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Queridos lectores, en nuestros
13 afos de trayectoria quisimos hacer una
pausa y reinventarnos para continuar brin-
dandoles contenidos de calidad, pero esta
vez con algunos cambios como nuestra
nueva imagen.

Queremos seguir siendo una revista de
contenido pero mas actualizada y abarcar a
todo el canal horeca a nivel nacional.

Potenciamos nuestras redes sociales y esta-
mos con una atractiva y potente web, don-
de estaremos informando de las diversas
novedades de este mercado.

Los invitamos a seguir siendo parte de
nuestra revista que llegd nuevamente para
seguir deleitdndonos con su contenido de
excelencia que siempre nos caracteriza.

No se pierda el especial de quesos, cecinas
y embutidos, cuyos productos ya no solo se
encasillan en ciertas ocasiones de consu-
mo, porque su versatilidad puede llegar a
crear platos de primera calidad.

Disfrute de nuestra web y continue siguién-
donos.
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RAVANAL —
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Piwen:

Variado mix de

frutos secos

Con el fin de sorprender a todas
aquellas que disfrutan de comer
algo rico y a la vez saludable, Pi-
wen cred un exquisito Mix 4 frutas
que contiene almendras, nueces,
pasas y ciruelas, en un cémodo y
util frasco de vidrio, reutilizable.

Bl Mix 4 frutas, una sabro-
sa combinacién de frutos secos
y  deshidratados, no contiene
azlcar anadida, y constituye un ver-
dadero golpe de energia y vitaminas.

Encuentra tu tienda Piwen mds
cercana en el sitio www.piwen.cl/
encuéntranos y conoce

mds de sus productos.
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Celebra el otono
con Gato Premium
Cabernet Sauvignon

Gato, el vino Tipico Chileno y presente
en mas de 80 paises, invita a celebrar
la llegada del otofio con Gato Pre-
mium Cabernet Sauvignon, ideal para
compartir momentos especiales y cali-
dos en compaiia de familia y amigos.
Gato Premium Cabernet Sauvig-
non, se encuentra disponible en los
principales supermercados del pais,
en su formato botella de 700 cc.

Para mds informacidn visitar www.
tipicochileno.cl, en Instagram @
gatotipicochileno y en Facebook Gato
Tipico Chileno.
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Cuisinart
estrena
potente
Molinillo
de Café

Quienes disfrutan con un café bien
preparado saben que el molido es
una de las claves en su elaboracién.
El café recién molido conserva mu-
cho mejor sus propiedades, de ma-
nera que el aroma y el sabor del café
es mas intenso. El molinillo de café
Cuisinart DBMS, justamente ayuda
a cumplir con este objetivo: se pue-
de decidir el tamafio del molido y
la consistencia, hasta consequir un
resultado mds fino o mas grueso en
funcién del tipo de cafetera que se usa
en casa; por ejemplo, la prensa fran-
cesa requiere un molido més grueso.
Se puede moler café para 4 hasta 18
tazas de café y su depésito inferior ex-

traible tiene una capacidad de almace-
naje para hasta 32 tazas. Es desmon-
table y muy facil de limpiar, siendo
ademds compatible con lavavajillas.

Disponible en Paris, Falabella
yRipley a lo largo del pais.
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Vilapert recibe este

otono con un

Chocolatoso Brunch

Vilapert es una cafeteria [JFlY
donde “todo lo que se " J%
mastica”, estd elaborado ‘*'-
en su atelier gastrondmico !‘

lo que permite mejorar
y desarrollar constante- ;;
mente nuevos productos,
teniendo una respuesta
inmediata a sus clientes.
Es por esto que esta nue-
va temporada la recibe
con los deliciosos Brunch
Vilapert. Exquisitas pro-
puestas con la mejor combinacion
de sabores, ideales para disfrutarlo
todos los dias y a cualquier hora.

Este Brunch que consta de una vitami-
na, dos tostadas gourmet, un chocola-
te caliente o café simple, acompafiado
de un trozo de queque o granola.

7 5/

Enrique Foster 0115 y Cerro el Plomo
5680, local 103,Las Condes de lunes
aviernes. José Alcalde Délano 10581
Local 1085, Lo Barnechea y Luis Pasteur
6500, Vitacura de lunes a domingo.



SPATIO: Primera terraza
bioclimatica motorizada
a control remoto

Comercial Dominguez, empresa li-
der en el mercado hace 25 afios en la
construccién de terrazas y quinchos
cre6 SPATIO, la primera pérgola bio-
climdtica motorizada, de aluminio
electropintado que con un sélo click
puede mover sus lamas (ubicadas en
el techo) para ventilar en el verano,
protegerte de la lluvia en invierno.
Ademds puedes mejorar alin mads
tu espacio equipdndolo con calefac-
tores, cierres laterales y sistema de
audio integrado con bluetooth. Su
disefio moderno y minimalista es el
complemento perfecto para cualquier
casa, quincho, restaurante y hotel.

El Showroom estd ubicado en Gerdnimo
de Alderete 1303, Vitacura.
Web: www.comercialdominguez.cl
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ACTUALIDAD HORECA

P.S. Garcia presenta
SU Nueva cosecha
Bravado 2015, un
ensamblaje perfecto
para esta temporada

PS. Garcia, vifia que elabora vinos de
Itata que evocan la historia del vino
chileno, este 2018 presenta Bravado
2015, una nueva apuesta que bus-
ca sequir revigorizando el pasado
de los valles de Chile y que preten-
de volverse el perfecto compafiero
de los dias frios de esta temporada.
Bravado 2015 ha logrado importantes
puntajes por reconocidos criticos de
vinos, donde obtuvo 92 puntos por el
reconocido critico de vinos briténico
Tim Atkins, 93 puntos por el desta-
cado James Suckling y 94 Puntos por
la Guia Descorchados del periodista
Patricio Tapia y 92 puntos por la CAV.
Bravado lo puedes encontrar en todas
las tiendas de Santiago Wine Club.
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Tangelo: El lado dulce
de Dona Filomena

La idea para crear este concepto surge
gracias a la necesidad de los iquique-
fios de poder disfrutar una cafeteria
o pasteleria de autor en el sector de
Peninsula de Cavancha, un estable-
cido polo gastronémico en la ciudad.

Un nicho que debia ser aprovechado
y que, al conocer los sabrosos pasteles
deTangelo, se decidié impulsar.

Asi naci6 el “lado dulce” del ya cldsico
restaurante Dofia Filomena, en forma
de una cafeteria y pasteleria con pro-

ductos tradicionales, recetas clasicas,
sin  preservantes ni conservantes,
donde lo mds importante para las pre-
paraciones, es la calidad del producto.
Cheese cakes, tortas a pedido y sabro-
sos pie de limén o de fruta regional,
son los dulces protagonistas que se
suman a este connotado estableci-
miento iquiqueno.

Para mds informacion revisa
su pdgina www.psgarcia.cl
Y en sus redes
sociales @ P

S. Garcia en
Facebook, @
psgarcia_wines
en Instagram.
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Para realizar pedidos:
pasteleria.tangelo@gmail.com
En Facebook: Dofia Filomena




RECONOCIMIENTOS

Harry Linzmayer,
Miemlbro Honorario de \Wacs

El chef Linzmayer, miembro honorario de Achiga Chef, ex director de Achigay ex
presidente del Comité Gastrondmico de Achiga y quien se ha desempefado como
juez en diversas competencias nacionales e internacionales, recibira en el mes
de julio, en Malasia, un reconocimiento de parte de World Association of Chef
Societies (WACS) y serd nombrado Miembro Honorario de esa asociacion.

Es motivo de especial orgullo para esta
asociacién anunciar que Harry Linzmayer,
chef chileno, miembro honorario de Achi-
ga Chef y quien fuera parte de la directiva
de Achiga y Presidente de su Comité Gas-
trondmico, serda nombrado oficialmente
Miembro Honorario de la World Association
of Chef Societies (WACS), prestigiosa orga-
nizacion internacional que retine a mas de
once millones de chefs en todo el mundo.

Este nombramiento viene a materializarse
justo cuando WACS ha ratificado reciente-
mente que Achiga es la asociacién chilena
reconocida oficialmente como miembro
de dicha asociacién internacional de chefs.

Durante este camino profesional, Harry
participd como juez de competencia en
distintos eventos en paises como Perd,
México, Estados Unidos y Chile, lo que
finalmente lo llevd este afo a ser nom-
brado miembro honorario de WACS.

“Es el sueno de cualquier chef, el ser re-
conocido por sus pares y mas ain cuando
este nombramiento es de una organizacién
internacional tan importante y prestigiosa
como WACS. En toda América sé6lo hay 15
miembros honorarios y yo me conver-
tiré en el numero 16", sefald Linzmayer.
Guillermo Prieto, Presidente de Achiga in-
dica que esta es una muy buena noticia
para el gremio, los cocineros chilenos vy,
en definitiva, para la cocina nacional, por
cuanto nos prestigia y reconoce como una
oferta valida, especialmente por su profe-
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sionalismo. El chef Lizmayer, agrega Prieto,
es el tercer miembro de Achiga en recibir
este reconocimiento, lo que le da una re-
levancia mayor y ratifica el trabajo realiza-
do, que tiene entre otros fines, destacar y
difundir nuestro patrimonio alimentario.

Con este nombramiento y gracias a su
membresia, Achiga fortalece su rol in-
ternacional y ratifica su presencia local
representando a WACS, lo que a su vez,
le permitird una mayor voz y difusion de
la gastronomia chilena en los foros inter-
nacionales en donde WACS esté presente.

La ceremonia de juramento se realizara
en el mes de julio, en Malasia, en el mar-
co del Congreso Internacional de Chefs,
evento que se realizé en Chile el afio 2010.

Chef Harry Linzmayer



BARES

Bar Valdivia abre sus puertas en el
corazon de Providencia

A pasos de la nueva estacion
de metro Inés de Suarez,
emplazado en una antigua vy
[lamativa casona frente a la
plaza Pedro de Valdivia, nace
este bar de barrio que ofrece
una cocina sabrosa donde se
pueden encontrar deliciosos
sandwiches, pizzas, tapas,
ensaladas y picoteos para
compartir ademas de una
cocteleria de bar tradicional.

Con aires surefios, muros de
latones coloridos, puertas y ventanas
de distintos tamanos y estilos, el Bar
Valdivia se muestra como una op-
cién para quienes buscan un lugar en-
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tretenido y relajado para almorzar,
salir con los amigos y disfrutar de su te-
rrazas en las tardes y noches de la ciudad.

El chef a cargo es Ignacio Escobar, des-
tacado por su trabajo en el Club de
Polo, Maldito Chef y el restaurante
Danés, él define la carta como sim-
ple, tradicional “pero llena de sabo-
res para compartir y disfrutar de un
buen momento con los amigos”
Algunos de sus platos mas destaca-
dos es el sandwich Tennesee de pu-
lled pork (cerdo en coccién lenta
deshilachado), queso, cebolla asa-
da y champifiones. Ademas cuentan
con un sabroso sanguche de Merluza
Austral apanada con salsa tartara, to-
mate cherry, cilantro, aji verde y mos-
taza dijon. y los pimientos piquillos

gar del sabor

rellenos con mechada y queso azul.

Con un gran jardin, buena musi-
ca, el Bar Valdivia se ha transforma-
do en el lugar que todos quieren ir, un
lugar que busca permanecer en el
tiempo, como un bar de barrio para
que los vecinos disfruten las tardes
que quedan para despedir el vera-
no, venir a comer en familia, almor-
zar con los companeros del trabajo o
tomar algo cerca de la casa.

Somos Calidad y confianza en tus proyectos culinarios

www.gutland.cl

Una marca del grupo




HOTELEROS DE CHILE

Formando Formadores: el nuevo
orograma de capacitacion de
Chile y Hostling Latam

Hoteleros de

El miércoles 18 de abril se
lanzd “Train the Trainers”,
donde se entregaran
herramientas a 30 pequefos
y medianos hoteles de la
Regién Metropolitana, para
mejorar la gestion de la
experiencia del huésped y su
estandarizacion de servicio.

HOTELEROS DE CHILE en conjunto con
HOSTLING LATAM vy gracias al apoyo de
CORFO, dieron inicio al programa de con-
sultoria y capacitacién “Formando For-
madores”. El proyecto estd “disefiado para
compartir habilidades de entrenamiento
para que los asistentes puedan capacitar a
sus respectivos equipos, en forma autono-
ma, a bajo costo, en menor tiempo y con
efecto multiplicador’, cuenta Paulina Sie-
rra, Gerente General de Hoteleros de Chile.
Dentro de los contenidos que se impar-
tirdn estardn cdmo establecer las necesi-
dades especificas de entrenamiento de
los hoteles y el desarrollo de técnicas para
capacitar Gerentes y Supervisores de la
industria, todo bajo los ejes de gestién de
la calidad y estandarizacién de servicio.
“Sabemos que todos trabajamos de mane-
ra distinta. Por eso, este programa también
considera un coaching personalizado. Es
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decir, cada uno de los 30 hoteles parti-
cipantes tendrd sesiones donde se baja-
ran los aprendizajes a su propia realidad
especifica’; comenta Pablo Waissbluth,
Gerente General de HOSTLING LATAM.
Asi lo ratifica Mario Carrasco, Ejecutivo
de la Subdireccion de Entorno para la In-
novaciéon de CORFO, quien asegura que
“quisimos participar porque nos llamé la
atencién que el programa contemplara
un traje hecho a la medida de cada hotel
y que se utilizaran metodologias que estan
probadas mundialmente para mejorar la
atenciény la experiencia de los huéspedes’.



Nueva apertura hotelera
Hyatt Centric Las Condes
abre sus puertas

Hyatt Hotels Corporation (NYSE:H) anuncid la apertura de
Hyatt Centric Las Condes Santiago con 166 habitaciones y
de Hyatt Centric San Isidro Lima el 7 de mayo de 2018 con
254 habitaciones, marcando asi la entrada de la marca Hyatt
Centric a estos dos paises sudamericanos. Hyatt Centric Las
Condes Santiago es el segundo hotel Hyatt en Chile, uniéndose
a Hyatt Place Santiago/Vitacura, y Hyatt Centric San Isidro
Lima es el primer hotel Hyatt en abrir en Peru. Ambos hoteles
son propiedad y estdn operados por Talbot Hotels S.A., como
parte de los acuerdos de franquicia acordados con un afiliado
de Hyatt.

“Estamos encantados de anun-
ciar las aperturas de Hyatt Centric Las
Condes Santiago y Hyatt Centric San Isi-
dro Lima, que colocan a los huéspedes
en el centro de la accién y los invita a la
exploracién y el descubrimiento en dos
de las principales ciudades de Sudaméri-
ca’, dijo George Vizer, Vicepresidente Se-
nior de Operaciones de Franquicias para
las Américas de Hyatt. “Con estas nuevas
incorporaciones, Hyatt continla su creci-
miento en Latinoamérica y el Caribe, que
ya cuenta con més de 40 hoteles Hyatt"

Hyatt Centric Las Condes Santiago ofrece
166 habitaciones con un disefio ecléctico
de alto estilo y mobiliario moderno con ar-
tesania chilena local. Las ventanas de piso
a techo invitan a los huéspedes a disfrutar
de una privilegiada vista desde la inmejo-
rable ubicacién del hotel en el centro del
distrito financiero de Santiago, conocido
localmente como “Sanhattan”. Su emble-
matico restaurante, Talbd Brasserie, ofrece
cocina chilena auténtica de primer nivel
con influencia francesa para impresionar
tanto a los huéspedes como a la comuni-
dad local. Para los momentos de relaja-
cion, los huéspedes pueden disfrutar de
las vistas panoramicas del horizonte de la

HOTELES

cordillera de los Andes desde el llamativo
bar de la azotea y la piscina al aire libre.
Para reuniones y eventos, Hyatt Centric Las
Condes Santiago ofrece hasta 7,100 pies
cuadrados de espacio adaptable equipa-
do con tecnologia avanzada y el apoyo de
personal dedicado a reuniones y eventos.



HOTELES

Puerto Natales, Region de Magallanes

Hogt
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a_I Factorla Patagonla Mas que

i O i ternauonal- es el campamento
base para V|S|tar el Parque Nacional Torres del Paine. Pero el

atractivo de esta ciudad no termina ahi, y para disfrutarla con
calma, escoger un alojamiento adecuado es fundamental.

Punta Arenas, Puerto Natales,

Torres del Paine. Esta es la ruta légica rea-
lizada por cualquier viajero que pretende
conocer el Parque Nacional Torres del Pai-
ne. Con tal aventura en mente, las dos prin-
cipales ciudades del extremo sur de Chile
se transforman en simples dormitorios,
pasos obligatorios, mas no en destinos.

Sin embargo, Puerto Natales, paso previo
camino a la Octava Maravilla del Mundo,
es mucho mas que un centro de operacio-
nes o un campamento base. Natales tiene
mucho que ofrecer. Su oferta gastrondmica
y de bares, con alternativas para todos los
bolsillos, sumado a sus atractivos natura-
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Por Carlos Montoya Ramos

les, invita a planificar una estadia de mini-
mo dos o tres dias. Y para alojar, la oferta
no se queda atrds, aunque desde este afo
existe un lugar que invita a vivir una agra-
dable y acogedora experiencia patagonica.

Hostal Factoria comenzé a construirse en
mayo de 2017, y entr6 en operaciones en
abril de este ano.
Nacié con la idea de
crear un lugar que
impactase de ma-
nera positiva en la
ciudad de Natales, y
que a su vez actuara
como conector en-
tre la comunidad y
el turismo, teniendo
como principales ejes
la sustentabilidad
y calidad turistica.

Rodrigo Meunier,
Gerente General de
Vértice Patagonia,

empresa propietaria de Factoria Patago-
nia, destaca que este hostal ofrece un alto
nivel de comodidad en un espacio rusti-
co. “Nuestra inspiracién nace en las raices
industriales de los antiguos galpones de
esquila ovejera de finales del Siglo XX. El
disefio mantuvo la tipica fachada metali-
ca que caracteriza estas construcciones,
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ph‘r% aprovechar al maximo-la luz solar,
sé instauré un paS|IIo de lucarnas en dis-
tintos puntos del edificio. En tanto, el di-
sefo interior encuentra su origen en lo
organico, rescatando componentes como:
lana, mimbre, madera, tejidos y arte local”.

Actualmente Factoria cuenta con 10 ha-
bitaciones divididas por un puente, en
dos moédulos que separan las habitacio-
nes privadas con bano privado, de las
compartidas, obteniendo una capacidad
maxima de 34 huéspedes por noche.
Dentro de la tarifa, se incluye el servi-
cio de desayuno buffet, el que puede es
servido muy temprano, pensando en los
viajeros que se dirigen a las Torres, y des-
tacan también las preparaciones caseras
con productos locales. Ademas cuenta
con conexion WiFi, amenities de bafo, re-
cepcién 24 horas e informacion turistica.

Factoria Trattoria

Ahora, si ademds de un descanso previo
a la aventura, se busca comer rico y en un
ambiente célido, esta la Factoria Trattoria,
que se especializa en pastas artesanales,
y algo importante, usando recursos pro-
pios de la localidad y la region. Con esto
se obtiene como resultado una mezcla
de comida italiana y un sofisticado estilo
gourmet a cargo del chef Rodrigo Durén.



Y en esta linea gastronémica, como
complemento ideal a las bajas tempera-
turas de la zona, también cuentan con
una cafeteria que trabaja con granos
de especialidad, “café de Ruanda tosta-
do por empresas locales, acompafado
con pasteles y preparaciones dulces”.

Natales: El primer paso hacia Las Torres
En temporada estival, Puerto Natales se
transforma en una ciudad cosmopolita,
donde extranjeros y chilenos colman sus
calles y tiendas de productos outdoor, bus-
cando prepararse correctamente para co-
nocer el Parque Nacional Torres del Paine.

Este es precisamente, un publico funda-
mental para Hostal Factoria. “Sabemos
que Natales es un lugar de paso al Parque
Nacional, sin embargo, tenemos la firmeza
que, a través de un buen trabajo de mar-
keting e informacion, podremos extender
la estadia promedio de nuestros huéspe-
des, creando las instancias para eso, un
claro ejemplo son las excursiones por el

o e
dia que se pueden realizar en Natales y
sus alrededores’, explica Rodrigo Meunier.

Y pensando en extender el atractivo de
Puerto Natales durante todo el afo, Fac-
toria Patagonia permanecerd abierto du-
rante toda la temporada invernal 2018.

Construyendo una marca local
Respecto a los planes que pretenden desa-
rrollar en el corto, mediano y largo plazo,

el Gerente General de Vértice Patagonia

explica que su primer plan y enfoque esta
en lo local, “a través de nuestro restaurant
especializado en pastas, buscamos gene-
rar un lugar de encuentro entre la comida
mediterrdnea gourmet producida artesa-
nalmente, y una buena seleccién de vinos".

Agrega también que, a mediano plazo,
“pretendemos llegar y satisfacer las ne-
cesidades de nuestro publico objetivo y
posible consumidor, generando experien-
cias inteligentes de viaje, de esta manera

HOTELES

optamos porque el viajero se lleve mas
que una buena postal, una experiencia in-
formativa cultural, ademas, de consolidar
nuestro proyecto de paisajismo de poco
intervencionismo, que pretende integrar
graminias y pastizales tipicos de la zona"

Finalmente, Rodrigo Meunier plantea que,
como todo proyecto, el objetivo de largo
plazo es posicionarse como una fuerte
marca local, donde se destaque el calido
y grato ambiente y la exquisita comida
con productos locales. “Trabajamos de
manera constante por lograr satisfacer
las necesidades de nuestros huéspedes
nacionales y extranjeros, brindando mas
que descanso, una experiencia de viaje”.

Hostal Factoria Patagonia
www.factoriapatagonia.com

Carlos Bories 156,

Puerto Natales, Region de Magallanes.
Teléfono: +56 61 2412016
reservas@factoriapatagonia.com
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Johnny B Good
Comida, cocteles v buena musica

Por Daniela Salvador Elias

Hace algunos meses abrid su
primer local en Chile y ya esta
causando impacto, al tener
una atractiva oferta gastro-
ndmica que mezcla musica
y una cocteleria interesante,
abarcando todas las ocasio-
nes de consumo.

El 19 de marzo abrié sus puertas en
Mall Alto Las Condes, con un lanza-
miento potente.

De propietarios argentinos, es el pri-
mero de varios que se abriran en Chile,
donde haya un publico ejecutivo, fa-
miliar y lugares con mucho movimien-
to de gente. La cadena también esta
presente en Argentina, con 16 locales
en distintas ciudades, ademas de Para-
guay, con dos establecimientos.

Con una carta variada para todos los
gustos, mas una cocteleria estilosa con
sabores Unicos en una extensa barra
que no deja indiferente a nadie, John-
ny B Good se esta transformando en un
lugar de encuentro para toda hora, ya
que esta abierto desde el desayuno y
hasta alta horas de la noche los fines
de semana, donde las bandas musica-
les priman, en conjunto con su pantalla
gigante, ya que la musica es un Must
en este establecimiento.

Y es que su amplia oferta es diversa,
hay comida saludable, para vegetaria-
nos, para los que le gusta la carne, en
fin, traspasa los gustos de los consu-
midores, comprendiendo desayunos
completos, almuerzos y cenas con en-

tradas, platos fuertes de carnes y pes-
cados, ensaladas, sandwiches, pastas y
postres.

La carta es la misma que en Argentina
con algunas adaptaciones de acuerdo
al producto, teniendo una variacion
cada 6 meses.

Abierto de lunes a jueves de 10:00 a 24:00
hrs y viernes y sdbados hasta las 2:00.



Burdeos, Francia

TORNEOS

Chile destaca como el pais mas
oremiado de latinoameérica en
reconocido concurso frances

El pasado 21 de mayo, en
Burdeos (Francia) se realizé uno de los
concursos de vinos mas reconocidos
en Europa. En su edicién 18°, Citade-
lles du Vin puso en la mesa mas de 800
muestras de vifias provenientes de 31
paises de Europa, Asia, Medio Oriente,
Oceania y América, las que fueron eva-
luadas por un selecto jurado interna-
cional compuesto por 40 expertos.

| m‘""

En el evento, Chile destacé como fa-
vorito, convirtiéndose en el pais mas
premiado de Latinoamérica con 11
medallas de oro y 10 de plata. Adicio-
nalmente, otros reconocimientos es-
peciales llegaron a vifias nacionales,
como el Premio Especial del Somme-
lier al Mejor Cabernet Sauvignon de
las Américas (a cargo de la Asociacién
Internacional de Sommeliers), que fue
otorgado a Potro de Piedra 2016 de
Vina Requingua (Valle de Curico) y el
Premio Especial Chile (al puntaje mas
alto del pais), que destacé a Anun Gran
Reserva Cabernet Sauvignon 2016 de
Vifa Futaleufu (Valle de Rapel).

Ademas, el jurado del certamen tam-
bién cont6é con representacion chile-
na, a cargo Pablo Ugarte, Director de

Catad’Or Wine Awards, reconocido
concurso internacional que tiene lugar
anualmente en Santiago de Chiley que
en julio préximo realizard su edicion
No23.

“En un contexto de mucha competen-
cia y de vinos provenientes de tantos
paises, Chile sobresalié con un exce-
lente resultado, lo que sin duda favo-
recerd el prestigio de nuestros vinos,
que cada dia se consolidan con mayor
fuerza en el mercado internacional”,
comento6 Pablo Ugarte. La entrega de
premios especiales y la promocién de
los vinos premiados se desarrollé en el
marco del Salén Internacional del Vino
y Espirituosos, Vinexpo Hong Kong, el
pasado lunes 28 de mayo.

MEDALLAS CHILE
EN CITADELLES DU VIN

MEDALLAS DE ORO

» Don Reca Cuvée 2015, Vina La

Rosa, Valle de Cachapoal

« Dona Dominga Gran Reserva Carmenere
2016, Vinia Casa Silva, Valle de Colchagua
« Potro de Piedra Cabernet

Sauvignon - Cabernet Franc 2016,

Vina Requingua, Valle de Curicé

« Santa Tierra Reserva Carmenere 2017,
Vina Casa Silva, Valle de Colchagua

» Tunupa Reserva Carmenere 2017,
Vina Casa Silva, Valle de Colchagua

» Ossa 2009, Vina La Rosa,

Valle de Cachapoal

« Cremaschi Furlotti Limited Edition
Carignan 2013, Vifia Cremaschi

Furlotti, Valle del Maule

« Cremaschi Furlotti Venere 2013, Vifia
Cremaschi Furlotti, Valle del Maule

« Cremaschi Furlotti Edicién Limitada
de Familia 2015, Vina Cremaschi

Furlotti, Valle del Maule

« Toro de Piedra Petit Verdot -

Cabernet Sauvignon 2016, Vifia
Requingua, Valle de Curicé

« Anun Gran Reserva Cabernet Sauvignon
2016, Vifia Futaleufu, Valle de Rapel

MEDALLAS DE PLATA

« Casa Mayor 2017, Viia Casa

Silva, Valle de Colchagua

« Casa Silva Gran Terroir Shiraz Lolol 2016,
Vifa Casa Silva, Valle de Colchagua

« Santa Tierra Entry Merlot 2017, Vifia
Casa Silva, Valle de Colchagua

« Espumante La Ronciere - Nature,
Vifa La Ronciere, Valle de Colchagua

- LFE100 Cien Carignan 2013, Vifia
Luis Felipe Edwards, Valle del Maule

« Cremaschi Furlotti Single Vineyard
Chardonnay 2017, Vina Cremaschi
Furlotti, Valle del Maule

« La Rosa Carmenere 2013, Vifia

La Rosa, Valle de Cachapoal

« Cremaschi Furlotti Single Vineyard
Cabernet Sauvig 2015, Viia Cremaschi
Furlotti, Valle del Maule

« Cremaschi Furlotti Single Vineyard
Carmenere 2015, Vifia Cremaschi
Furlotti, Valle del Maule

« Cremaschi Furlotti Carmenere 2017,
Vifia Cremaschi Furlotti, Valle del Maule
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TORNEOS

Seleccion chilena de Chefs
clasifico para la gran final mundial
del torneo Bocuse d’Or

Por tercera vez consecutiva,
los sabores y aromas de
Chile estaran presentes en
el torneo gastrondmico mas
relevante a nivel mundial:
Bocuse d"Or 2019, Lyon,
Francia. Ello, tras competir
en las clasificatorias
continentales realizadas en
México el 12 y 13 de abril.

Presentacion Salmdn

CHle =

Patricio Quense, Mauricio Ndriez, Francisco Layera, Homero Burgos,
Francisco Klimscha, Christopher Ortega, Sebastidn Salas y Manuel Bustos.

Estados Unidos, Canadd, Argentina, Brasil y
Chile seran quienes representen a América
en este campeonato bianual de cocineros,
donde se miden profesionales de todos los
continentes con el objetivo de conseguir
una medalla para pasar a ocupar un pres-

h

tigioso lugar en la gastronomia mundial.
Tras un afo de constante entrenamiento,
el trabajo de la seleccién nacional dio sus
frutos y Chile obtuvo el cupo para acce-
der a participar en la gran final mundial
del torneo gastronémico mas importante
a nivel internacional: Bocuse d'Or 2019.
Fueron once los paises en participacion,
incluido el actual campedn del certamen
Estados Unidos, contra quienes compitié
el equipo de chefs compuesto por Mauri-
cio Nufez y su ayudante Manuel Bustos, el
coach Francisco Layera y el Presidente del
conjunto -quien, ademas, se desempefa
como uno de los jurados del certamen- Se-
bastian Salas. A ellos se suman, el coach ad-
junto Patricio Qtiense, el candidato chileno
anteriorHomeroBurgos,elsegundoasisten-
te Christopher Ortega, y el encargado de la
promocion del equipo Francisco Klimscha.



Los cinco paises clasificados para represen-
tara América fueron: Estados Unidos, Cana-
da, Argentina, Brasil y Chile, respectivamen-
te. De este modo, se confirmé una parte de
los veinticuatro paises que competirdn en
la gran final, con el objetivo de conseguir
una medalla para pasar a ocupar un pres-
tigioso lugar en la gastronomia mundial.

“Hicimos un buen trabajo durante el en-
trenamiento y ahora debemos mejorar.
Necesitamos sumar a mas personas al
equipo para capacitarnos en donde fa-
llamos”, expres6 el chef Mauricio Nufez,
quien, ademas, el aflo 2015 fue el primer
cocinero chileno en representar al pais
en esta gran copa francesa de la gastro-
nomia, oportunidad en que finaliz6 en el
puesto 22 de la competencia. “Debemos
superar ampliamente la posicion anterior
y, para ello, debemos sumar los recur-
sOs necesarios para entrenar’, enfatizo.

Sebastian Salas, Presidente de la Seleccion
y Presidente del Comité Gastrondmico de
Achiga, sefalé que “sé logré la primera
meta, ir por tercera vez consecutiva a la
final mundial. Ahora estamos trabajando
para lograr el préximo objetivo que, a prio-
ri, es financiar la participacién de Chile en
Francia. Hago un llamado al Gobierno para
apoyar este proyecto pais, una vitrina para
la gastronomia de Chile y sus productos,
asi como también invité a las empresas
privadas a financiar el camino a sequir”.

Cabe destacar que en las clasificatorias
americanas, reflejo de la final mundial, los
participantes y sus ayudantes presentaron

un plato en base a pescado y otro a carne,
salmoén y lechén, respectivamente. Cada
participante prepar6 9 degustacionesen un
maximo de cinco horas y treinta minutos.

Finalmente, como una oportunidad para
Chile calificé Guillermo Prieto, Presidente
de Achiga, esta clasificacion: “nos senti-
mos orgullosos del resultado obtenido
por el equipo, ya que la gastronomia es
un fuerte pilar del turismo. Mostrar una
parte de ella en la més alta competencia
gastrondmica es potente. La seleccion
es disciplinada, nos representara al mas
alto nivel en la competencia’, puntualizo.

B
&

TORNEOS

GANADORES BOCUSE AMERICAS 2018:

1° Estados Unidos
Chef: Matthew Kirkley

2° Canada
Chef: Trevor Richie (candidato)

3° Argentina
Emiliano Schobert

4° Brasil
Luiz Filipe de Azevedo e Souza

5° Chile
Mauricio Nuiez

-

-
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Sofisticacion en el consumo gue
exige calidad e innovacion

Ya sea en el segmento HORECA o el consumidor final, la industria alimentaria se ve en la
necesidad de buscar nuevas propuestas para satisfacer a sus exigentes clientes. En esta
materia, los quesos, embutidos y la charcuteria no es la excepcion.

Segun datos de la Oficina de Es-
Politicas Agrarias (ODEPA), el con-
ueso en Chile ha experimentado
nte alza de 60% en los ultimos
. En tanto, respecto a la elabora-
ecinas en Chile, en los Gltimos dos
a produccion se ha incrementado
,2%, esto de acuerdo a las cifras recopila-
das por el Instituto Nacional de Estadisticas,
INE. Un dato no menor, para igual periodo,

onl

Por Carlos Montoya Ramos

la produccion de cecinas en base a pechu-
gas de ave ha crecido un 32,7%.

Esta tendencia creciente que muestra el
mercado del consumo de quesos, embuti-
dos y charcuteria, viene consolidar, al igual
que en otras industrias, la sofisticacion que
estan adquiriendo los chilenos al momento
de elegir qué comer, y dénde hacerlo.

Para poder conocer las razones que expli-
can este comportamiento de mercado, y
lo mas importante, como sacar provecho,
Revista Canal Horeca convers6 con cinco
actores de la industria de los quesos y em-
butidos: Trujillo, Surlat, Agrosuper, Comer-
cial Santa Elena y Watt’s Industrial. Estos
compartieron el detalle de sus productos,
cdmo observan el mercado y, adelantaron
algunos de sus proyectos.



portados desde Espafa, y los
borados en Chile, con condimentos im-
portados de Espana.

Importados de Espafia: Jamones Serranos
e Ibéricos, en pata y laminado en sobres;
embutidos curados (chorizo, salchichon y

lo lanco e ibérico), quesos (de
, cabra y tres leches), bastones de pan,

conservas de guisos espanoles (cocido, fa-
bada, callos) y sangria.

Elaborados en Chile con condimentos im-
portados de Espana: Embutidos parrilleros
(chorizo riojano, criollo, longaniza parrille-
ra, chistorra, butifarra, salchicha casera y
de campo, diablitos picantes y morcilla de
arroz).

En lo que respecta a los jamones serranos e
ibéricos, Miguel Angel Garcia, Director Eje-
cutivo en Salamanca Foods S.A. (Productos
Trujillo), explica que estos cuentan con 10-
12 meses de curacién para el Serrano Eti-
queta Roja, de 13-16 meses para el Serrano

= ﬁl"nco-um

Gran Reserva Et. Verde y de 18 a 36 meses
para el Ibérico De Cebo Y Bellota Et. Negra.
También-estan los de cerdo
riédades salchi-
chon vela, chorizo vela yllomo embuchado.

Entre Sus prodﬁ'&tos, el mas solicita-
do por ientes es el Jamdn Serrano Et.
Roja.

Acerca de la relacion entre Trujillo y el seg-
mento HORECA, Miguel Angel Garcia ex-
plica que, desde el inicio de su actividad,
“por alld por el aflo 1996, siempre hemos
tenido presencia activa en el canal HORE-
CA. Participamos en todas las ediciones

de la hoy extinta feria “Expo Gourmand’,
asi como en las seis primeras de la actual

-



feria “Food Service”. Nuestros clientes, que
inicialmente se limitaban a restaurantes de
cocina espanola, hoy dia se han generaliza-
do y trabajamos practicamente con todo
tipo de restaurantes, hoteles y empresas de
banqueteria y catering, teniendo una im-
portante cartera de clientes activos”.

El sello de Trujillo

Trujillo se ha ganado un lugar en el merca-
do de la charcuteria y los embutidos debi-
do a su sello de calidad, el que han sabido
conservar en el tiempo.

“Nuestros productos son importados des-
de los mejores fabricantes de Espafia, en
patas y centros de jamén y embutidos. Los
sobres son laminados en nuestra planta de
Santiago para mayor frescura. En cuanto
jamones, tenemos el surtido mas comple-
to, desde un jamén serrano de 10-12 meses
a un jamon ibérico de bellota de 36 meses’,
detalla el Director Ejecutivo en Salamanca
Foods.

Para los productos que son preparados en
Chile, incluso la sal es traida desde Espaiia
y, en el caso de los quesos, importan des-
de Castilla La Mancha, quesos conocidos
como “manchego” de oveja, cabra y tres
leches (oveja - cabra - vaca).

Nuevos desarrollos y tendencias de mer-
cado

Ante la constante sofisticacion en el gusto
de los chilenos, lo que también ha impac-
tado al consumo de este tipo de productos,
Miguel Angel Garcia reconoce que, “si bien
al principio no eran parte de los habitos
normales, ahora si han entrado de forma
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muy importante entre sus preferencias.

Y como la tendencia ha ido en ascenso, lo
natural fue ir penetrando en otras seccio-
nes y categorias, como panaderia, abarro-
tes e incluso vinos y licores (con la sangria
espafola). “Ahora, para adelante, nos he-
mos marcado el objetivo de aumentar la
penetracion de estos productos relativa-
mente mas nuevos en nuestro portafolio, y
como nuevos desarrollos, tenemos especial
ilusion con el préximo lanzamiento de una
linea de conservas de pollo y “pulled pork’,
con distintas preparaciones que estamos
seguros que va a ser de amplia aceptacion
por el consumidor final y un gran aporte
para el canal HORECA', finaliza Garcia.

Surlat
Innovacion para satisfacer
al mercado

Si de quesos se trata, Surlat es una fuente
consolidada en la materia. Ofrecen una am-
plia variedad de productos lacteos, yogurt,
mantequilla, cremas y quesos, y en el caso
de estos ultimos, nacionales y extranjeros.
“Tanto para HORECA como Retail, ofrece-
mos quesos gouda y mantecoso dentro
de las variedades nacionales. Por otro lado,
ofrecemos productos importados desde
suiza, como queso Emmentaler y Fondue.
También, particularmente para el HORE-
CA ofrecemos mozarela, queso crema y
parmesano, dentro de la variedad de im-
portados’, explica Natalia Navarro, Product
Manager de Surlat.

Desde Surlat, reconocen que sus
productos maés de-
mandados son, por
una parte, el quedo
gouda laminado de
2 kilos, ya que su uso
principal es en los
sandwiches, y el que-
so mozzarella, que
es usado en varia-
das preparaciones.
“Nuestros  quesos
destacan especial-
mente en calidad
y servicio. Ofrece-
mos flexibilidad en
la oferta, para asi

mas posible a los requerimientos de cada
cliente”.

En tanto, respecto a su relacién con el HO-
RECA, Natalia Navarro sostiene que éste
representa uno de sus canales mas im-
portantes. “Llegamos de manera directa a
gran parte de los clientes, siendo el servicio
nuestro principal driver”.

Avances en educacion de consumo

Como una tendencia instalada, el consumo
per capita de queso ha mostrado un au-
mento en Chile durante los ultimos afos.
Precios mas competitivos, y acceso a va-
riedades de mayor valor explican en parte
este fendmeno. Sin embargo, la Product
Manager de Surlat reconoce que en Chile
“aun estamos lejos de los niveles america-
nos y europeos en el consumo per capita,
por lo que tenemos todavia mucho por
crecer. Por otro lado, se ha dado un aumen-
to importante en el consumo de los que-
s0s mas gourmet, lo cual es una tendencia
transversal a muchas categorias, lo que ha
hecho més interesante ingresar al mercado
con quesos mas especializados, gracias al
avance en educacién de consumo”.

Finalmente, en lo que a novedades y lan-
zamiento se trata, Natalia Navarro plantea
que siempre estan buscando formas de
innovar y generar nuevos productos que
se adapten a las necesidades del mercado.
“No podemos adelantar mucho, pero es-
peramos poder fabricar nosotros mismos
algunos de los productos que hoy impor-
tamos”.

adaptarnos en los .



Agrosuper -Foodservice
Productos para todos los
gustos y necesidades

Un gigante de la industria. Asi se puede
definir a Agrosuper y su amplia oferta, que
incluye todo tipo de productos de origen
carnico, frescos y congelados, como pollo,
cerdo, pavo, cecinas, elaborados, vacuno,
salmén, asi como también hortalizas y que-
SOS.

“Ofrecemos jamones en pieza o laminados
en diferentes gramajes, también todo tipo
de embutidos como salchichas, longanizas,
longanicillas y chorizos, para satisfacer las
distintas necesidades y requerimientos de
nuestros clientes”, detalla Nicolas Donoso,
Gerente Ventas Foodservice de Agrosuper.
Agrega también que las cecinas mas so-
licitadas por sus clientes son los jamones,
parrilleros, salchichas y fiambres. “Nuestros
productos destacan sin duda por su exce-
lente calidad, variedad y sabor, adecuando-
se a las distintas necesidades de nuestros
clientes, ya sean hoteles, restaurantes, cafe-
terias, fuentes de soda, etc.

Para Agrosuper, el
HORECA es un canal
fundamental. “Es un
foco estratégico de
nuestra empresa

e enpes - ood
service

para nuestros clien-
tes, para lo que con-
tamos con un equipo
altamente capacitado
para atender a nues-
tros clientes, desde
Arica a Punta Arenas’,
explica Donoso.

Soluciones integrales para sus clientes
Ante la posibilidad de realizar nuevos lan-
zamientos, Nicolds Donoso revela que
constantemente estdn buscando solucio-
nes integrales para sus clientes.

“Para lo que contamos con instancias de
desarrollo y co-creacién de productos de
acuerdo a las necesidades de ellos, y asi ir
a la vanguardia de las tendencias de con-
sumo, desarrollando productos de mayor
valor, mayor practicidad y/o mayor conve-
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niencia, buscando resaltar los atributos que
siempre han valorado los consumidores de
nuestros productos, como son la variedad,
calidad y sabor que Agrosuper Foodservice
entrega a lo largo y ancho del pais”.

Comercial Santa Elena

De Italia para Chile

Comercial Santa Elena tiene una caracteris-
tica muy especial: todos sus productos son
importados desde Italia. Ademas de char-
cuteria y quesos maduros, también traen
un surtido de risos, “como de salsas de




tomates, cous cous, aceite de oliva, aceto
balsamico, pastas secas, gnocchis, funghi
secos, tomates secos, y una variedad de
productos gourmet listos para su consumo,
para preparar desde aperitivos hasta platos
de fondo”, relata Juan Ansaldo, Gerente Ge-
neral de Comercial Santa Elena.

En lo que respecta a los quesos, traen las
variedades Grana Padano y el Parmigiano
Reggiano. Y en charcuteria, Juan Ansaldo
explica que han ampliado la oferta a sus
clientes, “expandiendo principalmente la
linea de los salames, todos ellos de 6ptima
calidad, como es Levoni, una marca muy

reconocida en Italia y en el mundo. Aqui
también tenemos Prosciutto San Daniele,
Mortadella con pistacchio, Pancetta, Cas-
tel Speck, Coppa Pelata y Coppa Medaglio
D'Oro, y en salames, Levonetto Brescia, Mi-
lano, Toscano, San Gennaro, Sopressa Vene-
tay la Finocchiona”.

La relacion de Comercial Santa Elena con
el mercado HORECA se realiza a través de
visitas a terreno y contact center, donde la
principal caracteristica que los destaca se
encuentra en la calidad de sus productos,
el servicio, y la satisfaccion de los clientes.

Sabores para comer bien

El Gerente General de Comercial Santa Ele-
na reconoce que el consumo de este tipo
de productos ha ido en aumento en Chile,
esto porque, “al salir al exterior, principal-
mente a Europa, y poder degustar de la
calidad de los productos all3, tras regresar
a Chile, quieren seguir consumiendo los
mismos productos, y hoy en dia, nos en-
contramos con una gran variedad y calidad
en Chile, por lo tanto, han ido aprendiendo
a comer bien, y a comer sano”.

En linea con esta tendencia, Ansaldo reve-
la que actualmente ampliaron hace muy
poco su linea de productos de charcuteria,
“con la marca Levoni, y nuestro interés es
ampliar ain mas. Luego también hemos
ampliado nuestro mix de productos gour-
met, listos para servir, de la marca Greci, y
en la cual trajimos un surtido, y ahora lo
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ampliaremos aiin mas, teniendo una exce-
lente aceptacion. También esté la idea de
ampliar mas el surtido de quesos, quesos
semi maduros, de distintos sabores, muy
gourmet y por Ultimo una linea de produc-
tos del mar”.

Watt’s Industrial
Protagonistas del
mercado Fast Food

Watt's es otro gigante de la industria ali-
mentaria local, y en lo que respecta a su
division industrial, destaca en su oferta el
queso mozzarella, en formato hebra y ta-
mafio de 3,5 kg, y el queso pizzeria, que es
una mezcla entre chanco y gouda. “El moz-
zarella es ideal para pizzas premium, ya que
funde bien, tiene mucha elasticidad y buen
sabor. En tanto el pizzeria, que también es
para pizzas, tiene una precio mas conve-
niente, y también viene en formato hebra’,
explica Daniela lbarra, Jefa de Categoria
Lacteos y Frutas de Watt's Industrial.

Ambos quesos, especialmente disefiados
para el mercado HORECA, son ideales para
preparaciones de pizzas, lazafas, quesadi-
llas y tacos.

Otra variedad de queso que ofrecen es el
que viene en formato despunte, “que es un
queso de bajo precio, gouda también, y la
gente lo ocupa mucho para rellenar em-

panadas, también se puede llevar para la
mesa, pero generalmente lo ocupan para
rellenos”, sostiene Ibarra.

Entre ellos, la Jefa de Categoria Lacteos y
Frutas de Watts Industrial reconoce que el
queso mozzarella ha tenido una demanda
exponencial, y se esta utilizando mucho en
la industria del Fast Food. “Todo depende
de las decisiones de los chefs, quienes son
los primeros encargados al momento de
elegir, y se estan moviendo hacia produc-
tos de mas alta calidad, que fundan mas,
estiren mas y conserven mucho mejor su
apariencia’, afirma Daniela Ibarra.

Hacia fin de afo, en Watt's Industrial pre-
tenden lanzar un queso procesado a partir
de queso gouda, con una relacién precio/
calidad mas conveniente y atractiva para el
mercado HORECA.

La industria chilena de produccién de ceci-
nas y quesos tienen uno de los estandares
de higiene mas exigentes del mundo, lo
que garantiza que, cualquier innovacién
que se realice en el escenario local, ya sea
nuevos productos o procesos, se transfor-
mara en una ganancia para el mercado chi-
leno.
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INVESTIGACION DE MERCADO

Euromonitor International publica
|0s resultados de su mas reciente
investigacion sobre Consumer

El consumo de Fast Food
en tiendas de conveniencia
se duplicd entre 2012 y
2017, mostrando el mayor
crecimiento dentro de la
categoria Fast Food.

Foodservice

Las barras de jugos/smoothies
aumentaron fuertemente sus ventas, al-
canzando en 2017 casi cuatro veces el valor
obtenido en 2012.

Los jugadores independientes superan a
las ventas de las cadenas de Foodservice en
2017, con un tamano de mercado de US$
227 millones, contra US$ 36 millones para

Se estima que las ventas de la categoria
Home Delivery/Takeaway tendran el cre-
cimiento mas rapido entre todas las cate-
gorias de Consumer Foodservice, de aqui a
2022, con un aumento de 31%.

las cadenas.

TAMANO DE MERCADO Y CONSUMO PER CAPITA DE LAS
5 PRINCIPALES CATEGORIAS EN AMERICA LATINA

Latin America

Consumer Foodservice

Total Consumer Foodservice

Foodservice Value RSP

Latin America

Consumer Foodservice

Full-Service Restaurants

Foodservice Value RSP

Latin America

Consumer Foodservice

Cafés/Bars

Foodservice Value RSP

Latin America

Consumer Foodservice

Fast Food

Foodservice Value RSP

Latin America

Consumer Foodservice

Street Stalls/Kiosks

Foodservice Value RSP

Latin America

Consumer Foodservice

Pizza Consumer Foodservice

Foodservice Value RSP

USD million 263,145.1
USD million 106,037.4
USD million 67,126.2
USD million 56,030.4
USD million 21397.4
USD million 16265.5

Latin America Consumer Foodservice Total Consumer Foodservice Foodservice Value RSP USD Per Capita 411.2
Latin America Consumer Foodservice Full-Service Restaurants Foodservice Value RSP USD Per Capita 165.7
Latin America Consumer Foodservice Cafés/Bars Foodservice Value RSP USD Per Capita 104.9
Latin America Consumer Foodservice Fast Food Foodservice Value RSP USD Per Capita  87.6
Latin America Consumer Foodservice Street Stalls/Kiosks Foodservice Value RSP USD Per Capita 334
Latin America Consumer Foodservice Pizza Consumer Foodservice Foodservice Value RSP USD Per Capita 254
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Rocio Guzman, Analista de investigacién
en Euromonitor International, comenta, “A
nivel regional, varias tendencias de Con-
sumer Foodservice giran en torno al con-
sumidor de clase media, que hoy es més
consciente de los alimentos que ingiere.
Este consumidor busca comida convenien-
te tanto en precio como rapidez, pero que

al mismo tiempo sea una opcién saludable.
Como respuesta, los operadores de comida
rapida, antes muy enfocados en la comida
chatarra, han variado su oferta, integrando
ingredientes premium o gourmet ,optando
por procesos de produccidn mas caseros,
pero sin perder la esencia de comida rapi-
da’

5 PRINCIPALES CATEGORIAS DE FASTFOOD

INVESTIGACION DE MERCADO

Latin America Consumer Foodservice Total Fast Food Foodservice Value RSP USD million 56,030.4
Latin America Consumer Foodservice Bakery Products Fast Food Foodservice Value RSP USD million 12,102.7
Latin America Consumer Foodservice Burger Fast Food Foodservice Value RSP USD million 11,757.7
Latin America Consumer Foodservice Chicken Fast Food Foodservice Value RSP USD million 4,921.7
Latin America Consumer Foodservice Latin American Fast Food  Foodservice Value RSP USD million 3,977.7
Latin America Consumer Foodservice Pizza Fast Food Foodservice Value RSP USD million 3,481.1

Rocio Guzman agrega, “También vemos
nuevos formatos donde restaurantes con
un ticket promedio alto incluyen opciones
con precios mas accesibles o crean ver-
siones de “comida rapida o delivery/take
away" de sus establecimientos. Su objetivo

es atender a un consumidor de clase me-
dia con un poder adquisitivo acotado pero
dispuesto a gastar en una buena comida,
que cumpla sus expectativas en cuantoala
relacién precio calidad”

5 PRINCIPALES CATEGORI"AS CON MAYOR TASA DE
CRECIMIENTO EN LOS PROXIMOS 5 ANOS

Latin America Consumer Foodservice Total Consumer Foodservice 2017-2011 21.8
Latin America Consumer Foodservice 100% Home Delivery/Takeaway 2017-2022 313
Latin America Consumer Foodservice Cafés/Bars 2017-2022 26.1
Latin America Consumer Foodservice Fast Food 2017-2022 23.0
Latin America Consumer Foodservice Street Stalls/Kiosks 2017-2022 204
Latin America Consumer Foodservice Pizza Consumer Foodservice 2017-2022 19.2

Mds informacion: www.euromonitor.com
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RESTAURANTES

UBICADOS EN EL CORAZON DE PROVIDENCIA

Dony Doner llega a revolucionar
|0s clasicos wraps arabes con
nuevo concepto fast-casual

Hace un tiempo abrid sus puertas en pleno Providencia, Dony Doner
(@donydoner), el primer restaurante Fast-Casual de doners en Chile, el que
pretende marcar tendencia combinando el concepto de restaurante urba-
no con la rapidez del autoservicio de ingredientes saludables y de calidad.

Su fundador, Eric Riesle, decidid
buscar una nueva idea de gastro-
nomia basado en los clasicos sha-
warma o kebab también conocidos
como doner, que fuera mas atrac-
tivo y unico, pero al mismo tiempo
que se entregara un servicio de ca-
lidad en un ambiente agradable y
acogedor. Asi naci6 Dony Doner.
En ese sentido, Eric comentd “co-
noci los doners y me enamoré del
producto, siendo fan de los burri-
tos, este plato arabe me gusté6 mu-
cho mas y pensé en crear el primer
fast-casual de doners Chile” afirmo.
En su carta, se pueden encontrar
variedades de doners, con diver-

met

sos acompanamientos y proteinas
como carne, pollo o el clasico fa-
lafel, los que ademds pueden ser
servidos en las clasicas fajitas o
bien al plato, el que es de material
ecolégico, siendo mas amigable y
consiente con el medio ambiente.
Como proyecto a corto plazo, se
estd gestionando para octubre del
presente aio, la apertura de un se-
gundo lo-
cal, el que
estara ubi-
cado en el |
nuevo Ba- |
zar Gour-
del

Mall Parque Arauco.

Por otro lado, Dony Doner ya fun-
ciona con reparto delivery a través
de Pedidos Ya, en las comunas de
Providencia, un sector de Santiago
Centro, Nufoa y Las Condes. Ha-
ciendo llegar el encanto del sabor
arabe a todos lados, con el fin de re-
unir mas “donylovers” y marcar esta
tendencia fast-casual que ya esta
presente en otros paises del mundo.

Mds informacion en:
www.donydoner.cl o a través de su
Instagram y facebook @donydoner.




CALAOQOS

RESTAURANTES

Gastronomia vy cocteles hechos

con carino

Este restaurante con sello familiar brinda una gastronomia
y cocteleria de excelencia en conjunto a un servicio

personalizado.

La historia de este gran proyec-
to familiar se remonta al aflo 2017, donde
luego de afios de trayectoria en el rubro
gastrondmico, el chef ejecutivo y socio del
restaurante Pablo Diaz, decidio abrir las
puertas de este establecimiento para crear
una completa experiencia culinaria, donde
el cliente es su protagonista siempre.
Varios factores lo impulsaron a abrir este
restaurante, pero principalmente fue para
trabajar con la familia. “Ademas de tener la
oportunidad de aportar al medio gastroné-
mico desde la cocina, ensefiando y dando

la posibilidad a sumarse a los que sientan
la necesidad de colaborar y aprender. Nos
gusta hacer las cosas bien, sentimos que
es la Unica forma de hacer las cosas”, sefa-
la Diaz, cuyo hermano esté a cargo del bar,
desarrollando una carta bien interesante.
El nombre “Calaos” viene del modismo “ca-
lar"que es lo que se realiza frecuentemente
en ferias populares para comprobar que un
fruto esta bueno durante la venta, eso es
Calaos, un servicio ya comprobado y listo
para disfrutar.

Su cocina es de cantina, “porque es un lugar
donde se le entrega espacio a ambas areas;
puedes venir a disfrutar de comida y coc-

Por Claudio Andrés Vega Meneses
Jefe Carrera Gastronomia Internacional

Instituto Profesional AIEP de la Universidad Andrés Bello

teles con carifio y técnica siempre’, dice el
chef.

Agrega que los comensales deben acudir
a Calaos, “porque somos un lugar que en-
trega una experiencia con sello familiar, en-
focdndonos en entregar excelencia tanto
en el arte de la cocina, como la cocteleria
y el servicio personalizado y eso no sé si es
posible encontrarlo tan facilmente’, dice,
resaltando que se busca que sus clientes
sientan que son parte de la familia Calaos.
“Que puedan percibir todo el carifio y tra-
bajo que le ponemos dia a dia a lo que se
hace en aqui.Y al ver que nos vuelven a visi-
tar, entendemos que es el camino correcto”.

Sobre Pablo Diaz
Este chef comenzé su aventura gastroné-

mica en el afo 2008, donde trabajé en un
hotel 5 estrellas de la capital como pasan-

te.“Una muy buena escuela, esas de la“old
school” buena cocina, mucha exigencia,
largos turnos y harta disciplina. Lo agradez-
co enormemente, me ayudo a ubicarme, el
valor de la expertise y jerarquia”

Su primera Cocina fue en Enjoy Santiago el
2010 de la mano de Claudio Vega Meneses,
“tremendo chef y amigo. Creci mucho bajo
su tutela. De ahi en mas no solté jefaturas,
pasé por un par de restaurante italianos”.

A su vez abri6 el restaurante Castillo Fores-
tal el afio 2014, cocina francesa de la mano
del Sous Chef Marco Moya.

Av.Seminario 130, Providencia
www.calaos.cl
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CAFETERIAS

Promemoria

Una cafeteria Premium en |a
memoria del comensal

Ubicada en Patio Bellavista, ésta es la primera cafeteria Premium en BKS Viby Spaces, que
combina modernidad y calidez en un gran espacio.

Hace algunos meses abri6é sus
puertas que significa recordatorio y que
viene a trasportar al comensal a la misma
Italia, gracias a su café gourmet de la marca
Segafredo y a su oferta dulce y salada del
propio pais europeo.

Y es que la cafeteria, en la que el arte en la
preparacion del té y café buscan su maxi-
ma expresion, siendo un verdadero “abrazo
atrapado en una taza’, frase que sintetiza su
espiritu, carifio y pasion, viene a unirse a
los distintos formatos que posee BKS Viby
Spaces, que contempla bar, restauranty pi-
zzeria entre otros, con objeto de entregar
una propuesta culinaria y distendida com-
pleta al cliente, donde diariamente acuden
unos 40 mil mensuales.

En este sentido, Promemoria no solo es una
cafeteria mas, ya que busca diferenciarse
gracias a su oferta de gran calidad y un am-
biente grato y calido. Para llevar a cabo su
café gourmet, Promemoria cuenta con una
maquina unica en el mercado, San Marco,
que posee café arabico y robusto. Es una
multi boiler, es decir, posee tres calderas.

Por Daniela Salvador Elias

“En Promemoria tratamos de siempre
entregar la mejor calidad por medio de
nuestra especialidad, el café, preparando
un buen expreso, doppio - expreso doble
- capuccinos, mockaccinos, afogato -hela-
do con café expreso-y ristretto italiano, eso
lo combinamos con nuestra gran variedad
en té verde, negro, blanco, frutal y exclusiva
cocteleria donde las estrellas son nuestro
Expreso Martini y el Promemoria Ice Tea
gue combina ron, jengibre, limén, miel y té
negro’, indica Kelvin Torrealba, quien fuera
el principal barista de Segafredo Venezuela.

A esto se le agrega una oferta dulce y sa-
lada, como croissant rellenos, croissant
caprese, croissant jamon de pavo y queso,
roll de frutos secos y pancito de chocolates,
entre otros.

Abierto de lunes a viernes de
8:30am - 24 horas

y sdbado-domingo entre las 09:00
am —24:00 hrs, horario continuado.




CADA DIA EN TU MESA
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La sangucheria “peruanaza”, que aterrizd hace pocos meses en
Chile, estrena interesantes innovaciones en su carta, consolidando su
apuesta gastrondmica: la fusién entre lo criollo y lo urbano.

A pocos meses de su puesta en
marcha, Zambo ha dado que hablar por
su inconfundible fusion, que destaca las
mas tradicionales preparaciones peruanas,
aportandoles una mirada mds urbana y
global.

Luego de su primera etapa de apertura,
esta sangucheria gourmet ofrece ampliar
su propuesta gastrondmica, incorporando
en su carta nuevos sabores, como el recién
estrenado Pavo Criollo, en un suave pan
ciabatta viene una pechuga de pavo asa-
da de receta secreta acompanado de salsa
criollay otros frescos ingredientes.

Estos se suman a su entrega habitual, que
esta dividida en 3 variedades de sangu-
ches: los criollos, que son los tradicionales
peruanos; los cachai, sdnguches tipicos de
nuestro pais y los gringos, que son los in-
ternacionales, estos 2 Ultimos sazonados al
estilo peruanazo. Los tamafios son contun-
dentes y todos pueden ir acompaiados de
papas o yucas fritas o ensalada coleslaw.
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Todo esto junto a un ambiente relajado, un
disefio célido y moderno y una excelente
ubicacion (esquina Dardignac con Ma-
llinkrodt), con una hermosa vista al cerro
San Cristobal, diferenciandose de las clasi-
cas sangucherias de paso.

Estas caracteristicas hacen de Zambo una
alternativa ideal para regalonear el paladar
con sanguches peruanizados, acompafa-
dos de una cerveza de las 40 etiquetas que
hay de diversos paises como Bélgica, Ale-
mania, Irlanda, Espafa y las locales; de un
pisco sour o su famosa jarra de clery.

Los recomendados:

La sazén peruanaza de Zambo se destaca
ademads por la excelente calidad de sus in-
gredientes y fusion de sabores. Aqui pre-
sentamos algunos recomendados de Yo-
natan Malis, su creador. Todos ellos dan la
opcion de ir con un huevo frito montado.

Entre los criollos, se luce el Saltado, un cla-
sico plato peruano compuesto por trozos
de lomo, papas hilo, tocino crocante y aji
brasero, servido en pan ciabatta.

En los internacionales, esta Club Zambo,
tradicional club sandwich con varias capas
de pan de molde, jamén acaramelado, po-
llo deshilachado, queso chanco, tortilla de
huevo , tomate, lechuga, tocino crocante y
salsa golf. Es bastante contundente e ideal
para dos personas.

Para los que gustan de los sabores mas lo-
cales, esta el Churrasco Marino, un emble-
ma de costa chilena, preparado con merlu-
za frita, salsa criolla, salsa tartara, lechuga y
guacamole.

Alos que disfrutan compartir tienen platos
especiales como la Chorrillana del Zambo,
las alitas de pollo crocantes con salsa BBQ
agridulce y empanadas surtidas rellenas de
lomo saltado y aji de gallina.

Zambo Sangucheria.

Dardignac 0195, Santiago.

De 12:30a 00:30 hrs

Se puede solicitar delivery por Uber Eats.



Mousse au Chocolat
“Postre: Mousse de
Chocolate”

Cuando lees en el menu, Pos-
tre. Mousse de chocolate
200 pax; empiezas a recor-
dar ese evento donde al en-
cargado de hacer el postre se
le cortd el mousse, y tuvieron
qgue hacer todo otra vez. éNo
habra otro postre que la gen-
te siempre pide este?

Por Maria José Bustamante
Chef Corporativa GUTLAND

Como ya sabemos mousse es una

palabra de origen francés que significa es-
puma, debido a su textura que pareciera
que estamos mascando una nube (nunca
he probado una, pero me imagino que
debe ser asi).
Mousse es una preparacion ligera y etérea
que puede ser tanto dulce como salada,
pero sin duda, si va acompafiado de ese sa-
bor que nos encanta como el chocolate, se
hace parte de nuestras vidas.

Existe la mousse y la mousseline.

Auguste Scoffier, dice que la diferencia en-
tre mousse y mousseline no estd en los in-
gredientes sino en el moldeado. Si se utiliza
un molde grande suficiente para mas de
una persona, es una Mousse. La mousseli-
ne se moldea o con cuchara - tipo quene-
lle - 0 con una bolsa de pasteleria, de esas
con las que se decoran tortas.

Delicada, elegante y versatil, la Mousse es
un postre todo terreno. Facil de preparar,
que se adapta al menu diario o la sofistica-
cién de la pasteleria del restaurante.

¢Facil? ;Todo terreno?

Si tienes que llevar todo listo al evento, un
dia de verano, ¢la mousse es todo terreno?
Creo que es tan delicado como preparar
un bizcocho. Si sube la temperatura de tu
crema lo mas probable es que se corte.

En GUTLAND te facilitamos la vida y ahorra-
mos tiempo y trabajo

La Mousse de chocolate Gutland también
viene en chocolate blanco y su preparacién

es muy facil.

Tan solo necesitas crema de leche para ba-
tir muy fria, nuestro mousse y una batidora.
Puedes agregar almendras picadas o chips
de chocolate, asi como también algunos de
nuestros sabores, como menta, amaretto,
naranja, almendra, etc.

.Voila c'est la mousse au chocolat.
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Europeo

Tradicion y Memorias

Amigos, Chile es una larga faja de tierra donde se esconden las
maravillas mas sabrosas que se pueden imaginar, es por eso que
esta resefa se refiere a un viaje, un viaje por nuestros sabores, por la
estacionalidad geografica desde los ojos de un Chef que se expresa
por los sabores de nuestro pais, creando practicamente un catalogo
de Chile y sus tradiciones, una gran ventana para mostrar nuestra
sabrosa cultura. Bienvenidos a la resefa del restaurante EUROPEO.

Ubicado en Av. Alonso de Cor-
dova #2417, Vitacura, es uno de los restau-
rantes con historia en nuestra capital y hoy
estd mas presente que nunca de la mano
del Chef y Socio FRANCISCO MANDIOLA,
quien le dio un nuevo aire a nuestros ingre-
dientes manteniendo sabores caracteristi-
cosy entregando un menu que es como un
libro abierto a nuestras tradiciones.

El lugar es elegante, mantel blanco y largo
de esos que solo mirarlo tienes la impre-
sion de los costos son elevados (cosa que
no es asi), la atencion es maravillosa, mas
alla de sentirse como invitado de honor en
la casa de un amigo, tu puedes entablar
una sana conversacion con el Sommelier,
dandote tips y comentarios que solamente
enriquecen una experiencia culinaria.

El menu Degustacion: PRODUCTOS
Y TRADICIONES DE CHILE

Francisco Mandiola, juega con un tridente
que para mi es fundamental en la cocina:
RECUERDOS - ESTACIONALIDAD - TRADI-
CION, al combinar estos 3 elementos logras
una dantesca experiencia gastronémica.
No nombraré todos los tiempos, que fue-
ron 12!, solo destacaré lo que fue un claro
ejemplo de lo mencionado anteriormente:

Pebre de Piure sobre Milcao

Debo reconocer que mi locura
por el piure no tiene limites, creo que si
debemos definir a CHILE con un solo sa-
bor, seria PIURE! Es Unico, salino, es mar, es
potencia, power, pachorra o como quieran
llamarlo. Y si le sumas una base de Milcao
adopta un nivel de tradicién inigualable, en
resumen este bocado para mi es Chile, Ar-
ménico y perfecto. VIVA CHILE!
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Por Terecomiendoalgo

Ostras en Caldo de Algas

Este tiempo es un ejemplo de lo
que somos en la actualidad: estamos en un
periodo donde reconocemos el uso y pro-
piedades de las Algas marinas, y ademas
de hablar de este alimento como “SuperA-
limento” es ricol, existen variedades de for-
mas de preparacion y este caldo de Cocha-
yuyoy Luche estaba lleno de Mar, delicioso.
Y por otro lado tenemos las Ostras que dan
un aporte eléctrico al plato que juegan de
maravilla.

Yema Confitada con Puré y Rabanitos
Debo reconocer que me senti
como ANTON EGO (el Critico de Ratatoullie,
si no vieron la pelicula, Véanla!) recordan-
do sabores de la infancia, un plato lleno

F“—-

de memoria y una compleja simplezal, el
maridaje es un Bloody Mary con Arauca-
no (licor muy herbéceo) en reemplazo de
Vodka que si hacemos un resumen de los
ingredientes, tenemos un Puré con Huevo
y Tomate, cuantas veces comi este plato
llegando del colegio, gran recuerdo, gran
plato!

Murta y Membrillo

Postre lleno de sabor, color y estacionali-
dad, una mezcla de Helados, con frutas,
compotas. Una fusion de sabores acidos
con la baja temperatura de los helados que
atraen y activan los sentidos, una maravilla
de Postre.

Murta y Membrillo

Lo que hace el Chef Francisco Mandiola es
respetar sabores, intensificando su sabor y
aromas combinando tradicién y recuerdos.
Este MenU degustacién es una gran opor-
tunidad de conocer Chile, conocer los pro-
ductos de temporada y conocer la mente
del Chef que se comunica con el comensal
a través de cada preparacion, un Genio en
la cocinal

Amigos, les recomiendo EUROPEO a ojos
cerrados, créanme que mas que una comi-
da, es una grata experiencia.

Saludos!



COLUMNA

Maridaje Vino, Quesos
vy Charcuteria

Si bien es placentero beber una copa de vino asi, sin mas,
personalmente considero que el vino como mejor se disfruta
es en maridaje. El efecto de beber y comer al mismo tiempo

¥ sm duda realza y potencia tanto al vino como al alimento que
e ) lo acompafa.

1

Escribo esta columna con una copa de vino
: - 'sobre mi escritorio, cdmo no si no hay me-
. jor inspiracién que una dosis moderada
(A de esta bebida maravillosa que nos gatilla
la creatividad y refresca nuestra memoria,
efectos que la ciencia atribuye a la secre-
. cion de endorfinas en determinadas zonas
' delcerebro,y que los amantes del vino y su
~ - cultura agradecemos.
{Qué elegimos primero? ;El vino o la comi-
da? Hay quienes se inspiran en un vino para
elaborar un plato y al revés, quienes buscan
el vino que armoniza mejor con el plato ya
=preparado.
He dicho alimento, asi genéricamente, ya
que no es necesario buscar un plato elabo-
rado para acompanar una copa de vino.
Es mds, en esta ocasion sélo dedicaré estas
lineas a las multiples posibilidades de mari-
dajes entre vinos, quesos y charcuteria.

Partamos con el queso que, después del
vino, es el producto natural con mas varie-
dades.

e su vino preferido, asi
su amor especial” decia el
gastronomo, Maurice des

0-queso elegida ade-

recer una verdadera
uede optar por la
ductos o porque
sabores o por-
aticos se acen-

Por Adriana Ceron
Ing. Agrénomo Endlogo
socia de
www.eudoravinos.cl

@ o

* Quesos con moho interior (Ej. Quesos
azules, Roquefort, Gorgonzola) se adaptan
muy bien con vinos dulces de vendimia tar-
dia, Pajarete, Asoleado, Moscato d’Asti, Sau-
ternes, etc. Los vinos tintos no van tan bien
con este tipo de quesos, porque los compo-
nentes salados y ligeramente amargos del
moho pueden hacer destacar el sabor agrio
de los taninos.

- Quesos de pasta dura, a base de leche
de vaca, como el Gruyere, armonizan muy
bien con vinos frutosos como pueden ser
un Merlot o un Syrah de clima frio, joven y
sin madera.

- Quesos de moho blanco de sabor suave
(Ej. Camembert, Brie) combinan muy bien
con vinos blancos de mediana intensidad y
con vinos rosados.

- Quesos frescos de cabra van muy bien co
espumantes, Cava o Champagne ya qu
ligera acidez del queso y la intensa aci
de estos vinos se equilibran mutuame

i
Dentro de la charcuteria tenemos Igs em-
butidos y los fiambres. Todos ellos son
preparados con distintos tipos defcarnes
picadas, molidas, ahumadas, secas, saladas
o fermentadas, siendo el elemento comun
el contenido de materia grasa. Esta caracte-
ristica es la que determina el tipo de vino a
elegir, siendo los més adecuados aquellos

con alta acidez que limpian el paladar. Asi
es que un Sauvignon Blanc, un Pinot Gris,
un Riesling o tintos livianos, de bajos tani-
nos, son una compaiia ideal para este tipo
de productos, que por lo general se sirven
como “picoteo” 0 “antipasto”.

A continuacién algunos ejemplos de ma-
ridajes exitosamente probados para esta
gran variedad de productos:

- Fiambres con poco peso como jamones
de pavo o pollo van muy bien con un vino
blanco como el Chardonnay.

- Fiambres madurados como el Jamén Se-
rrano o el Prosciutto, que son bastante sala-
dos, van muy bien con vinos tintos jovenes
con pocos taninos o con vinos generosos
como el Jerez.

- Dentro de los embutidos, el mas popu-
lar es el chorizo, a base de carne de cerdo
picada y aderezada principalmente con.
pimenton. Seﬁcompana muy bien con ur}I
vino Syrah gon cuerpo, que equilibre la un-

tuosidad'de la grasa y la intensidad de las
- |
. UL #
as longanizas y's s son.un mundo

e variedad que
existe. Pueden ser de carne de cerdo, va-
cuno o de animales de caza como ciervo o
jabali, Dependiendo de su origen y nivelde
adergzo se pueden acompanar m ien
con un Carmenére o con ensamblajés tin-
tos.

Como ven, para acompafar una copa de
vino no es necesario complicarse demasia-
do, sélo dentro de los quesos y charcuteria

contramos una gran varie posibi-
@s a experimentar.

=, ‘
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La Industria dé quesos y cecinas en
el sector Horeca

Un gran crecimiento han tenido ambos mercados, gracias al
Impulso de la gastronomia en nuestro pais.

Por
a Christian Navarrete
=, Profesor EMTP
= Colegio San Alberto
Hurtado Fundacion
q ; Belén Educa, Pudahuel

Si bien es mucho lo que se po-
dria decir en el dmbito de los quesos y
cecinas en el sector horeca, vale la pena
preguntarse antes lo siguiente: ;cuan-
to sabemos los chilenos de quesos y
cecinas hasta el dia de hoy? ;Por qué
pregunto si vale la pena cuestionarse-
lo? La respuesta es muy simple, porque
ambos productos han ido evolucionan-
do en la medida que el sector haido en
crecimiento desde inicios de los afios
‘80 hasta hoy, desde que se comenz6 a
gestar el movimiento gastronémico en
Chile.

Chile tuvo un crecimiento lento en la
industria charcutera y quesera a excep-
cion de la zona sur, en donde ya existia
el deleite por charcuteria de primera
calidad, desarrollada por los colonos
Alemanes a principios de siglo, sumada
a la creciente industria quesera en el
pais por aquel entonces. No obstante,
desde que comenzb a gestarse la nou-
velle cuisine a principios de los ‘80 en
Chile, ésta tuvo un gran impulso, gra-
cias a los chefs que por aquel entonces
aprendieron de sus maestros europeos
y comenzaron a mostrar las bondades
de nuestra gastronomia dentro y fuera
del pais. Debido a esto, y al desarrollo
sostenido de las exportaciones a partir
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de ese entonces, que la industria hore-
ca ha tenido un fuerte crecimiento en
el mercado de las cecinas, sobre todo
en el sector industrial. En este sentido,
y trasladandonos hasta nuestros dias,
podemos decir que la industria de las
cecinas abarca un amplio espectro en
sectores como las exportaciones y el
retail. Por otro lado, la charcuteria gour-
met ha tenido un desarrollo conside-
rable, debido a microempresarios que
han estado presentes en exposiciones
y festivales gastronémicos a nivel na-
cional e internacional en estos ultimos
anos.

En cuanto a la industria quesera, si
bien la base se encuentra en el sur de
nuestro pais, las exportaciones de este
mercado han ido en aumento de forma
considerable.

Desde el desarrollo de la gastronomia y
el sector horeca en la década de los ‘80,
que el chileno comin y corriente ha
ido aprendiendo a comer cada vez co-
sas mas nuevas, transformandose en lo
que llamamos “Foodieso “Gourmets”;
personas que gustan de comer bien y
de elaborar productos y preparaciones
mas sanas y con ingredientes naturales,
o lo menos manipulados posibles con
preservantes o quimicos.

De acuerdo con esta postura surgida
en los ultimos 30 afos, es que ha ido
en aumento de manera sostenida el
impulso de la industria quesera y de

las cecinas, pero como un desarrollo
de emprendimiento en los sectores
mas alejados de las ciudades, como el
campo, por ejemplo, en donde pode-
mos encontrar a familias emprendedo-
ras que venden desde quesos frescos
realizados con leche de la ordefia de
vacas de sus propios campos, hasta
quesos mas elaborados como empren-
dimientos pequefos y que se venden
en festivales gastrondmicos. Lo mismo
podemos decir de la industria de ceci-
nas y charcuteria, en donde ademas de
las pymes que han efectuado un nota-
ble crecimiento en la zona sur y centro
del pais, también tenemos el resultado
de los tratados de libre comercio, en
donde han ingresado fuertemente en
el sector retail los quesos y cecinas im-
portadas provenientes de Espana, Ita-
lia, Francia y Alemania, alcanzando un
abanico enorme de posibilidades para
el consumidor tanto a menor escala,
como a compradores del sector horeca,
permitiendo un desarrollo de negocios
a todo nivel, ademas del consiguiente
desarrollo gastronémico y social en
nuestro pais.
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Cecinas y quesos

en el horeca

Cada dia hay mas variedades de este producto en el food
service, y los cocineros lo hacen mas visibles en sus cartas.

= Por Claudio Andrés
=~ Vega Meneses

Jefe Carrera Gastronomia
Internacional

Instituto Profesional AIEP de
la Universidad Andrés Bello

La charcuteria o fiambreria, toci-
la,chacineria o salchichoneria es aquella
carniceria especializada en la comercializa-
cion delos productos de la carne de cerdoy
sus subproductos: fiambres y embutidos.
Se suelen vender en estos establecimien-
tos: salchichas, salchichones, chorizos,
salami, jamon en diferentes formatos, et-
cétera. Se caracterizan por tener un mos-
trador transparente y generalmente acon-
dicionado en el que se muestran al publico
los productos a la venta.

La charcuteria es parte del repertorio
de garde manger de un chef. Originalmen-
te desarrollada con el propdsito de preser-
var la carne antes del advenimiento de la
refrigeracion. En la actualidad son prepara-
dos por sus aromas y sabores derivados de
los procesos de preservacion y de los ingre-
dientes y formas de preparacion.

En muchos paises, en estos establecimien-
tos no solo se expenden fiambres y embuti-
dos varios, sino también derivados lacteos
(principalmente quesos).

En Chile, en este ultimo tiempo se esta vol-
viendo a la tradicién de la charcuteria arte-
sanal esa con rasgos caseros, ya en mucho
establecimientos de comida se estan pre-
parando sus propias longanizas y vienesas,
ademas se estan elaborando sus jamones
con curados especiales logrando sabores
tradicionales y en algunos casos distintos
con sellos especificos de cada local o con
las caracteristicas especiales que requiere
el chef.

Cuando nosotros queremos rememorar
sabores en la charcuteria tradicional no po-
demos dejar de mencionar las longanizas
de Chillan. Los embutidos de la zona sur
de Chile se caracterizan por sus sabores y
ahumados en algunos casos perfectos en
sabores aromas y en especial en texturas,
lo que nos permite lograr en diversas pre-
paraciones platos exquisitos y con sabores
increibles que van de la mano de cada chef.
Respecto del queso, éste es un alimento

antiguo cuyos origenes pueden ser ante-

riores a la historia escrita. Su fabricacion se
extendié por Europa y se habia converti-
do en una empresa sofisticada ya en épo-
ca romana. Cuando la influencia de Roma
decayd, surgieron técnicas de elaboracion
locales diferentes. Esta diversidad alcanzo
su cUspide a principios de la era industrial
y ha declinado en cierta medida desde en-
tonces debido a la mecanizacion y los fac-
tores econémicos.

Hoy en Chile hay una masificacion de tipos
de quesos y los encontramos en distintas
ferias gastrondmicas y en algunos restau-
rantes, donde hay quesos especiados rea-
lizados en el establecimiento y son ingre-
dientes principales en algunos platos.

Encontramos distintos tipos de quesos:
Quesos frescos, queso de Burgos en Espa-
na, Mozarrella, el Marcarpone en ltalia y el
Quark en Alemania.

Quesos curados, aca el mas conocido es el
parmesano.

Quesos cremosos, el Camembert, el queso
Brie ambos de similares caracteristicas.

Quesos verdes o azules, el queso Roque-
fort. Una creencia popular totalmente
falsa es que estos quesos contienen gusa-

nos o larvas; el queso que los contiene es
el queso de gusanos de Cerdena.

Otros quesos famosos por sus mohos son
el queso de Cabrales asturiano, el queso
Stilton procedente de Inglaterra, o el queso
Gorgonzola italiano, que puede encontrar-
se en una variedad dulce (aunque ligera-
mente picante), y otra de sabor mucho mas
fuerte y picante.

-‘Qu'esos de hoja, que son distintos tipos de

queso que se fabrican y distribuyen en Re-
publica Dominicana, Centroamérica, Méxi-
coy en Latacunga y Cayambe de Ecuador.
Podemos decir entonces que el auge de la
charcuteria y los quesos dentro de nuestra
gastronomia va ganando un lugar impor-
tante y estd presente en todas las muestras
culinarias y en todos los restaurantes, don-
de los chef los hacen mas visibles en sus
cartas o platos.
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Maridaje de Quesos V,
Vinos: Una fiesta de
sabores

Al igual que el vino, los quesos tienen una personalidad y sabor que va d

la tierra donde se producen y de los procesos a los cuales son sometido

productos existe una infinidad de variedades. En el caso de los queso

encontrarlos elaborados de leche de vaca, oveja o cabra y también los

semicurados vy viejos, en funcion del grado de curacién que presentan,
muy similar a lo que ocurre con los vinos.

Ahora bien, su combinacion es si-
noénimo de gran sabor y de una experiencia
para nuestros sentidos. No obstante, es cla-
ve el maridaje que escojamos para disfrutar
del sabor de ambos sin que ninguno
se vea minimizado a nivel gustativo.
Sebastian Labbé, Endlogo de Vinos
Ultra Premium de Vifa Santa Rita, re-
comienda algunas alternativas para
disfrutar de este maridaje.

Queso Brie: Chardonnay
El Brie es un queso tradicional
francés, que se elabora con
leche cruda de vaca y que se

clasifica entre los quesos de

pasta blanda. Untuoso, flexi-

ble y de textura cremosa. Su

corteza, que se come tam-

bién, tiene un sabor suave,

con un sutil aroma a moho y

champifion fresco, aunque en

ocasiones se percibe un aro-

ma frutal y a nuez. Se detec-

tan sabores lacticos dulces,

delicados con notas de nuez,

sedas y heno, de repente has-

ta de ajo y trufa negra.

L

MEDALLA REAL
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Por Sebastian Labbé
Endlogo
Vina Santa Rita

Para este queso, recomendamos Medalla

Real Gran Reserva Chardonnay 2017, un

vino de color amarillo verdoso brillante,

con un bouquet complejo, que combi-
na notas minerales, notas de citricos,
nectarines y flores. En boca es un
vino refrescante, bien balanceado,
de buen peso, textura sedosa y
profundo.

Quesos suizos:
Ensamblaje

En Suiza se producen
alrededor de 350 va-
riedades de quesos,
siendo uno de los mas
tipicos el Emmental,
cuyo origen se centra
en el valle del Emmen,
y el Gruyere/Greyer-
zer, que es punto de
referencia de los que-
sos de dicho pais.

Le Gruyere AOP existe,
desde 1.115 y su tipi-

co aroma‘fiffo se debe
]
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a la leche cruda de primera calidad de va-
cas de la region de Gruyeére. Al degustarlo,
se sienten notas frutales al principio, pero
después se perciben sus inconfundibles
notas de caramelo y pan tostado. Sa-
broso, aromatico, afrutado y salino, es
un queso perfecto para ser derretido.

Un vino ideal para maridar con que-
s0s suizos es Triple C 2014, el cual
se caracteriza por su intenso co-
lor rojo rubi. Tiene un Bouquet
desarrollado que se muestra en
diferentes capas de compleji-
dad que se suceden durante la
degustacion y que varia en el
tiempo. Cuenta con presencia

de frutas rojas y negras tipo
grosellas, ardndanos, notas de
tabaco, chocolate y especias.

Es un vino elegante, de buena
estructura y balanceado, con
suficiente profundidad para

madurar en éti&po. ™
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Mozzarella di Bufala: Pinot Noir

La mozzarella es el principal producto de
la leche de bufala, con una composicion
diferente a la leche de otras especies, como

la vaca o la oveja. Mas rica en protei-
nas, en grasas Y, sobre todo, en calcio.
Se pueden producir distintos tipos de
queso, pero la mozzarella es la estre-
la principal, por ese sabor a leche en
estado puro. De color blanco, con
piel lisa y suave, elastica, con buena
resistencia a la masticacion. Su olor
es el de la leche pura, con notas aro-
méticas de yogur y de hierba recién
cortada.

Su suavidad caracteristica lo
hace ideal para disfrutarlo
junto a Casa Real Pinot Noir
2014, un vino elegante y con-
centrado de un color rojo rubi
intenso y prgfundo, domina-
do por aromas a frutillas, cere-
zas y especiaipdelicadamente
combinadas con notas a tos-
tado y vainilla. Tiene algunas
notas.terfosas quéie agregdh _
cqmpleji & al caracter frudl
: n e
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a berries que tiene el vino. Cuenta con una
columna vertebral firme y dulce y un final
largo que potencia el desarrollo de la fruta
en esta variedad.

il

Queso Cheddar: Merlot
Este queso inglés es elaborado
con leche de vaca pasteurizada
y, por lo general, con una pas-

ta de textura firme y lisa, sin
ojuelos, que data de hace
900 anos. El sabor puede
ser ligeramente dulce y
afrutado, con mati-
ces de caramelo y
manzana. Con mas
edad, tanto el aro-
ma como su sabor
se van volviendo
mas acentuados e
intensos. Ofrece un
equilibrio entre dul-
ce, frutal, &cido y ci-
trico, con notas car-
nosas, herbaceas,
de nuez, mohoso y

, N -

mucho mas.

- .

COLUMNA

Se sugiere combinar el queso cheddar con
Medalla Real Gran Reserva Merlot 2016, un
vino de color rojo rubi de buena intensi-

dad, cuyo bouquet es dominado por frutas

B

frescas negras maduras del tipo aran-
danos, grosellas y rojas como frutilla,
con ciertas notas especiadas, asocia-
das a componentes de la madera en la
cual madurd.

iAhora solo queda disfrutar esta fies-
ta de sabores!

MEDALLA RERE
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Festival del Habano en Cuba

Grandes novedades )

v lanzamientos

Lanzamientos, campeonato mundial de Habano Sommelier, subasta de humidores y el primer
maridaje de Habano y Vino Chileno, fueron algunas de las tantas atracciones mostradas en
la XX version de este evento que anualmente concentra a miles de amantes del Habano,
personalidades y figuras del espectaculo.

Este afo se celebrd el XX Ani-
versario del Festival del Habano en
Cuba. Un evento sorprendente don-
de mas de 2000 personas de todo el
mundo se rednen a rendir homenaje al
Habano, el més preciado producto de
exportacion cubano.

Se trata del mayor encuentro interna-
cional que durante una semana une en
la capital cubana a los amantes del me-
jor tabaco del mundo.

En esta oportunidad se anunciaron y
degustaron nuevos lanzamientos de
Habanos, como el esperado Cohiba
Robusto Reserva Cosecha 2014 y los
anhelados Partagas Linea Maduro No2
y No3. También se lanzé el Hoyo de
Monterrey Le Hoyo Rio Seco, siguiendo
a Le Hoyo de San Juan, cuyas ventas
excedieron todos los prondsticos de
Habanos S.A. Otro importante lanza-
miento fue Vegueros Centrofinos, para
completar la magnifica coleccion de

Por José Miguel Salvador
Jurado Internacional del Campeonato
Mundial de Habano Sommelier y
nominado al premio Hombre Habano del Al
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esta marca, considerada el “Best Buy’,
del Vitolario Cubano.

Cohiba Robustos Reserva Cosecha
2014 se caracteriza porque las hojas de
tripa y capote que lo componen se han
sometido a un largo proceso de afeja-
miento de tres afos. Esta novedad se
ha producido en cantidades muy limi-
tadas, tan solo 5.000 cajones numera-
dos de 20 unidades, representando la
excelencia y exclusividad de la marca
de puros mas prestigiosa del mundo.
Este lanzamiento fue el protagonista
de la Noche de Bienvenida del Festival,
que se celebro en el Salén de Protocolo
El Laguito, situado en el municipio de
Playa, en La Habana.

Como cada ano en el Festival, se lleva-
ron a cabo muchas actividades durante
la semana, entre ellas el ya tradicio-
nal concurso Habano Sommelier, que
este ano celebr6 su XVII aniversario.
En esta oportunidad el Sommelier in-
glés Darius Namdar obtuvo el primer
lugar (por primera vez este pais gana el
concurso), presentando un maridaje de
El Rey del Mundo Choix Supreme con
Grand Marnier Cuvée du Centenaire 25
anos. El segundo lugar fue para la som-
mellier Cubana Mabel Duran, quien
presento el nuevo Partagas Series No'
Edicion Limitada 2017, con Ron Hava-
na Club Tributo 2018. Un premio es-
pecial al mejor maridaje se otorgé al
representante de Italia, Andrea Balzani,
quien deleito al jurado con un exclusi-
vo Amarone Della Valpolicella 2006, de
la bodega Romano dal Forno, junto a
uno de los habanos de mayor éxito del
2017, Hoyo de Monterrey Le Hozlg_de



El programa del XX Festival del Habano
mantuvo sus tradicionales actividades,
incluyendo las visitas a las fabricas de
torcido de tabaco en La Habana, visita
a las plantaciones de tabaco en Pinar
del Rio, acceso a la Feria Comercial, al
Seminario Internacional y degustacio-
nes y maridajes con productos gastro-
noémicos exclusivos, destacando la gran
cata de Vinos Chilenos y Habanos, reali-
zada en el Palacio de las Convenciones,
donde la Vina Santa Carolina se destaco

&
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con dos de sus marcas: Reserva de Fa-
milia Cabernet Sauvignon y Reserva de
Familia Carmenere, junto a un selecto
habano Romeo y Julieta Wide Churchi-

paron mas de 500 personas de e

15 paises y obtuvo el premio al mejor
maridaje de las actividades del festival,
que incluyo la participacion de los em-
bajadores de Chile y México en Cuba.

Como es habitual el Festival concluye
con una impresionante gala en Pabex-
po, donde los més de 1.500 invitados
asisten con sus tenidas de gala tradicio-
nales de cada pais.

Este afio la cena fue dedicada a la le-
gendaria marca Partagas, con el lanza-
miento de Maduro No2 (55 x 120mm) y
Maduro No3 (50 x 145mm), siguiendo
el espectacular éxito en ventas de Par-
tagas Maduro No1 (52 x 130mm), lan-
zado a fines del 2015, en exclusiva para
la red mundial de tiendas La Casa del
Habano. Por otro lado, la espectacular
subasta de humidores que se lleva a
cabo cada ano y que recauda mas de
$ 1.2MM de dolares para el sistema de

COLUMNA

d cubano unida a la majestuosa
puesta en escena del evento, ha atrai-
do a grandes figuras mundiales, como
Tom Jones, Jim Belushi, Jeremy Irons,
Danny de Vito, Boris Becker, Danny Glo-
ver, Chucho Valdés, Tia Carrere, Noemi
Campbell, Paris Hilton, entre muchas
e

otras celebridades que se retnen para
disfrutar de un evento de categoria
mundial y a la vez dar un singular ho-
menaje al Habano.

Una hermosa forma de clausurar otra
edicién de este sublime evento que
cada ano vuelve a sorprender al mun-
do.



World Gastronomy Institute
orepara su Reporte Global,
Un Planeta Gastrondmico

Una gran iniciativa que traspasa fronteras, otorgandole un valor Unico a nuestra gastronomia.
Ojald puedan sumarse mas personas a esta organizacion.

Por

.y Gabriel Leonart Tomas
= Director de Carrera

= Hoteleria INACAP
Apoquindo

Delegate Ambassador
Chile de WGI

;Qué es el WGI?

“El WGI es una Organizacién transnacional
para la divulgacién y difusion de la gastro-
nomia en el mundo como valor social y cul-
tural, como motor econémico y de empleo,
como recurso turistico y como fuente de
vida saludable.

Se trata de una ONG con estatus consultivo,
acreditada por el Departamento de Asun-
tos Econdmicos y Sociales de las Naciones
Unidas, miembro afiliado de la Organiza-
cién Mundial del Turismo (OMT) y colabo-
rador y miembro de la red UNITWIN del
Catedra UNESCO de Alimentacioén, Cultura
y Desarrollo UOC.

El WGI desde su fundacién en 2007 cola-
bora, muy activamente, con Organizacio-
nes Intergubernamentales, Asociaciones,
Administraciones Publicas (gobiernos na-
cionales, divisiones administrativas locales
y territoriales) y Misiones Diplométicas,
también brinda apoyo a la red de negocios
relacionada con la gastronomia.

En la actualidad, mas de un centenar de
acuerdos de colaboracién estdn vigentes,
ofreciendo liderazgo y apoyo al sector ali-
mentario en el avance del conocimiento y
las politicas locales y mundiales en todo el
mundo.
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El espiritu imbuido por los fundadores se
ha mantenido y extendido en las Asam-
bleas Generales celebradas, incluida la re-
estructuracion administrativa en 2012 con
el cambio de Sede a Espafia y la fundacion
de la Organizaciéon en 2017, cuando se
aprobd disolver las organizaciones y aso-
ciaciones locales pertenecientes al WG,
constituyendo una Unica Entidad Global.

Sirve como un foro global para asuntos de
politica gastrondmica y una fuente practica
de conocimiento a través de sus activida-
des y acciones tales como la organizacion
y participacion en reuniones, seminarios,
conferencias, eventos, concursos, congre-
s0s, publicaciones e iniciativas educativas.
WGl alienta la implementaciéon de un Cé-
digo de Etica Global para la Gastronomia,
para maximizar la contribucién de esta
disciplina al desarrollo socioeconémico, al
tiempo que minimiza sus posibles impac-
tos negativos, y se compromete a promo-
ver la alimentacién como un instrumento
para alcanzar los Objetivos de Desarrollo
Sostenible de las Naciones Unidas (ODS)

Los mensajes y actividades del WGI son
cada vez mas importantes en la actuali-
dad, en un mundo globalizado donde las
interconexiones, la movilidad geogréfica, la
necesidad de un desarrollo sostenible y la
diversidad deben servir como oportunida-
des para construir la paz en las mentes de
las personas.

Un mundo donde la gastronomia tiene un
papel preponderante, ya que interviene en
la transformacién social y el desarrollo de
la Humanidad, en temas cruciales como:
diferenciacion de la identidad nacional,
area estratégica de creacion de riqueza,

creacion de empleo, fuente de vida sana,
compartir y como agente turistico de comi-
da esencial; como cuestiones académicas y
educativas. Y como elemento fundamental
del Patrimonio Cultural Inmaterial.

“EI WGl es la entidad internacional que tra-
baja para mejorar la calidad de la gastrono-
mia en el planeta, actuando en las areas de
educacién, turismo gastronémico, promo-
cién, investigacion, sostenibilidad y cultura.
Colaborando con Gobiernos, Administra-
ciones Publicas, Organizaciones, Asocia-
ciones, Centros Educativos, Universidades
y Empresas. Una gran Organizacion sin
animo de Lucro, presente en mas de 40 pai-
ses, preparada para cooperar activamente
en proyectos colectivos que construyan un
mundo mejor”.

Los invitamos a poder sumarse a este im-
porte reporte.
https://www.worldgastronomy.org/

You can still
participate in the «WGI
Global Report 2018 - &
gasironomic planel
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TENDENCI

America Latina transita
hacla una produccion de
huevo libre de jaula

Los consumidores en América Latina se preocupan cada vez mas
por el origen de los alimentos que consumen, particularmente
Si provienen de sistemas de produccion intensivos como lo son
las jaulas en bateria -pequenas jaulas de malla de metal donde

confinan a las gallinas de postura-, sin otorgar a las aves el
suficiente espacio siquiera para estirar sus alas.

Los consumidores se oponen al
confinamiento de por vida de las gallinas
de postura en jaulas y la industria alimenta-
ria estd convirtiendo rapidamente al bien-
estar animal en una prioridad. Mientras
que lideres de la industria alimentaria y ho-
telera a lo largo de Latinoamérica se com-
prometen a que su cadena de suministro
de huevo sea de mayor bienestar animal y
libre de jaula, los productores de huevo de
la regién estdn modernizando sus sistemas
para poder cubrir esta creciente demanda.

La empresa brasilefia Grupo Mantiqueira, la
productora de huevo mas grande de Suda-
mérica, liderd el cambio al anunciar el afo
pasado el lanzamiento de sus nuevos
sistemas sin jaulas, los cuales son sis-
temas en piso de un nivel con una pro-
duccion diaria de 450,000 huevos. En
un articulo publicado en febrero pa-
sado en el Globo Rural de Brasil, Lean-
dro Pinto, fundador de Mantiqueira,
asegur6 que la compaiia ha experi-
mentado un incremento de 5% en la
produccion de huevo en estos nuevos
alojamientos sin jaulas, comparado
con la produccion en los sistemas con-
vencionales con jaulas de la compafia.
No sélo ha aumentado la productividad,
sino que también ha mejorado el bienes-
tar de las gallinas. En sus sistemas libres
de jaulas, las gallinas tienen libertad para
caminar, volar y estirar sus alas, y también
se les provee de nidos, perchas y la posi-
bilidad de expresar mas comportamientos
naturales. Los sistemas libres de jaula de

Mantiqueira estan certificados bajo el pro-
grama de Certified Humane, el cual garanti-
za estadndares mas altos de bienestar, inclu-
yendo requerimientos minimos de espacio,
acceso a sustrato suelto para picar y rascar,
cuidados veterinarios, manejo cuidadoso y
otras practicas de manejo amigables con el
bienestar animal.

El productor argentino Eberle Hermanos
sigui6 la tendencia, anunciando en di-
ciembre del afio pasado la instalacién del
primer aviario automatizado sin jaulas en
el pais. Los huevos producidos en estas ins-
talaciones se enviaran a la procesadora de
huevo argentina Tecnovo para convertirlos

en huevo liquido y en polvo, para cubrir la
demanda de los procesadores de alimentos
lideres en el pais, que ya se han comprome-
tido a tener cadenas de suministro de hue-
vo 100% libre de jaula.

En Chile, el productor de huevo Coliumo
también se esta adaptando a las demandas

de los consumidores por huevos libres de
jaula. La empresa inaugurd recientemente
el primer sistema de aviario del pais, el cual
producira 30,000 huevos diarios a partir de
junio, bajo la marca La Castellana.

En la actualidad, existe una gran variedad
de disefios de sistemas sin jaulas, incluidas
las naves de un nivel a escala comercial,
como los de Mantiqueira en Brasil. Estas
naves de un nivel sin jaulas pueden incluir
sistemas de cama profunda, como aquellos
en los que se cria a los pollos de engorda,
o disefados con pisos perforados. En cual-
quier caso, estos sistemas proveen nidos
y perchas y permiten a las aves moverse
mas libremente que cuando estan
en jaulas. En el caso de los sistemas
de cama profunda, el piso es sélido
y se cubre con paja, viruta, arena o
césped, los cuales permiten a las ga-
llinas darse bafos de polvo y picotear
el suelo. Los sistemas de aviario mul-
ti-nivel son comercialmente viablesy
escalables, con capacidad para alojar
parvadas de cualquier tamaiio, hasta
50,000 aves por caseta. Los huevos se
recogen automaticamente por ban-
das colectoras detras de los nidos y
la mayor parte de la gallinaza se colecta
con bandas que pasan entre los niveles del
aviario y se posicionan estratégicamente
debajo de las &reas de percha. Estos sis-
temas de piso y aviario libres de jaulas al
interior cubren mejor las necesidades de
comportamiento de los animales, cuando
estan bien disefiados.

AS
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. Guillermo Zunhiga Calderon:
\ Satisfaccion yicarifo por su
\ trabajo gastronomico

\}'. Este cocinero, a quien le/encanta ver disfrutaria sus comensales con sus preparaaones
ice que la cocina se ha rescatado, valorizado|y respetado, y enfatiza que la tecnologia

a Universidad Metropolitana de
Ciencias de la Educacién y Ma-
ot ter en Educacion de la Uni-
!r5|dad Mayor. Ademas de
' contar con dos Diplomas
I 30 en Grasas y Aceites
' el [nstituto de Nutri-
it 'n en Tecnolog|a

encia de la
! Universidad de
| (Chile.También
es mlerrg)ro
e ACH!GA
HEF y tra-
;Iajalcoﬁno

% ha ayudado mucho en mejorarla.

Por Ricardo Bricefio M.
Cocinero profesional

dor culinario en una OTEC llamada Trainee.
Nacido en Valparaiso, Guillermo se consi-
dera una persona algo inquieta, muy socia-
ble pero timida, le gusta mucho compartir
con sus amigos alrededor de una buena
mesa, disfruta de las cosas simples de la
vida, colaborador por esencia, pero en su
trabajo es muy exigente.

Un agradecido de su profesiéh

Ser cocinero, no fue su primera opcion,

jamas se habia metido en la cocina de su .

casa, “fue una decision de ultimo minuto.
Mi intencion era estudiar Turismo y al mo-
mento de matricularme, opté por Cocina
Internacional. Pensé que era una buena
posibilidad de independizarme rapido’, in-
dica. if

Resaltg que lo que mas le gusta de esta
profe_éic')n, es el contacto con la gente, “ver
ensus caras como disfrutan de mis prepa-
raciones, que te den las gracias por algo tan
simple como es transformar los alimentos

en preparaciones que den/ satisfaccion a-

quienes las consumen’,

Guillermo sefiala que le gusta mucho cdmo
esta profesion ha ganado un espacio en
la sociedad, donde no era lo mismo hace
unos 20 anos. “Eso es gracias a grandes

cocineros que les tocd ser protagonista-de... -

esta época, ahora todos hablan de cocina

y es un tema en toda conversacion entre < -

amigos”.

e

=
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Valorizacion de la gastronomia'y
la tecnologia

Segun este chef, la cocina se ha res-

catado, valorizado y respetado. “Hay

que seguir aprendiendo de ella, ya

que somos responsables de que |
“mejore cada dia mas. Actualmente!

existe mucha informacién de buenas’
* fuentes que provienen de profesiona-
lles que encontraron en sus ambitos

una pasion, me refiero a antropdlogas,
ingenieros de alimentos, historiadores,

etc.

De acuerdo a Guillermo, la tecnologia ==
existe desde hace muchos afios, quizas : =
desde el descubrimiento y uso del fue- i
go, la tenemos en las casas, estd en todas -.“La tecnologia nos permite evitar ETAS,
partes. La tecnologia nos permite saber ~mejorar el tratamiento que le damos a
cuando estan listas las preparaciones y no nu'estl:'os alimentos, también nos permite
cuanto se demoran. ! conservar y resaltar los sabores caseros de

| : nuestra gastronomia, ademas que con tec-

nologia aplicada en la cocina hoy podemos
llegar con alimentos preparados a puntos
extremadamente remotos en donde no se
'puede cocinar”.

Respecto del tema si esta nueva tecnologia
. es signo de menos personal en la cocina,
Guillermo sefala que todo lo contrario.
“Hoy el personal de cocina esta mas capaci-
tado, mas (calificado. Es un profesional que
tiene herramientas tecnoldgicas para ofre-
| cer un producto de mejor calidad, seguro
. he inocuo, por lo tanto, la tecnologia bien
aplicada en la cocina es beneficiosa para
empresa trabajador y comensales, todos
ganamos".

. Anade que quiere creer que las casas de es-
tudio van de la mano con esta tecnologia, _
“de no ser asi serian algo irresponsable. Y -
paraello también se necesitan de profesio-
nales que conozcan, usen y dominen estas

U A sl . ey tecnologias’; resume. | ?
o | [




Actores debatieron
en torno al consumo y
oroduccion sustentaple en

Chile

* El encuentro, organizado por Fundacién Chile,
Pacto Global y Regenerativa, contd con la participacion del
invitado internacional, Eric Mieras, quien expuso sobre nuevas
metodologias de medicion de huella de la Unién Europea.
* Representante del Ministerio de Medio Ambiente dio
a conocer los avances del Plan de Ecodisefio y Etiquetado

gue impulsa esta cartera.

e Fundacion Chile adelantd que estan desarrollando
una plataforma para dar a conocer atributos sustentables de

productos.

El encuentro Consumo y Produc-
cién Sustentable, organizado por Funda-
cién Chile, Pacto Global y Regenerativa, fue
el escenario elegido la semana pasada para
exponer las nuevas tendencias mundiales
en torno a estas materias y hablar de los
desafios de los sectores publico y privado
para avanzar en transparencia de informa-
cion.

Una de las ponencias que mayor atencion
concito, fue la de Eric Mieras, Managing
Director de PRé Sustainability, experto con
mas de 20 afos de trayectoria en temas de
sostenibilidad y negocios, quien expuso
sobre “Informacién de ciclo de vida para la
toma de decisiones: Experiencia internacio-
nal”.

Mieras hablé de la nueva metodologia de
medicién que esta desarrollando la Unién
Europea, la Product Environmental Foo-
tprint (PEF) que mejora y reemplaza a la
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anterior, Environment Product Declaration
(PDF), que “provee una guia para calcular
y reportar los impactos medioambientales
de los productos en el ciclo de vida" ARadi6
que la fase piloto contempla una lista de
mas de 20 productos, entre los cuales estan
el cobre y el vino.

“Se debe estar atento a los desafios estra-
tégicos que las empresas enfrentan. Gran
cantidad de acercamientos y objetivos de
sustentabilidad - como los ODS, economia
circular y objetivos de base cientifica, entre
otros — pueden beneficiarse de la expertise
profunda y sélida que el Pensamiento de
Andlisis de Ciclo de Vida trae a las decisio-
nes del negocio’, dijo.

Hacia un etiquetado ambiental

Ximena Alcayaga, del Ministerio de Relacio-
nes Exteriores, RREE y Claudia Guerrero, de
la Oficina de Residuos y Riesgo Ambiental
del Ministerio de Medio Ambiente (MMA),

hablaron de los desafios de informacién
al consumidor y de etiquetado ambiental,
respectivamente.

Alcayaga destacé el Programa Nacional de
Consumo y Produccién Sustentables (PN-
CPS), lanzado en 2014 por el MMA y donde
participan diversas entidades publicas. Este
ya estd implementando el Plan de Accién
Nacional de Consumo y Produccién Sus-
tentables 2017-2022, donde una de lineas
de accién es la “informacién al consumi-
dor’, en la que participan las carteras de
RREE y MMA.

“El sector publico estd trabajando, pero
no podemos cumplir con los Objetivos de
Desarrollo Sostenible (ODS) sin la colabo-
racion del sector privado’, afirmé Ximena
Alcayaga.

Claudia Guerrero, por su parte, indicé que
el plan de acciones considera la creacién
de un marco regulatorio para establecer el
ecodisefo y etiquetado de los productos



prioritarios y de las organizaciones, certifi-
car ambientalmente y generar las capaci-
dades en las empresas para implementarlo.

“Es relevante que los productores infor-
men a través de una etiqueta los impac-
tos medioambientales de sus productos y
servicios a través de normas de referencia’,
sostuvo Guerrero.

En este contexto, la representante del MMA
informd que ya estan trabajando en el Plan
Nacional de Ecodisefio y Etiquetado. El lu-
nes 30 de abril pasado cerré el periodo de
consultas ciudadanas y el préximo paso es
presentarlo en julio de 2018.

Respecto del tipo de etiquetado ambien-
tal que estén evaluando, indicé que estan
analizando tres tipos de etiquetas, de reco-
nocimiento, autodeclarativa y comparativa.

Visibilizando atributos sustentables
Andrea Cino, Jefe de Proyectos de Susten-
tabilidad de FCh, comenté que encargaron
a la empresa Cadem realizar un estudio de
consumo sustentable, el que concluyé que
una de las principales barreras para concre-
tar la compra de productos sustentables
es la falta de informacién y desconfianza
en torno a la informacién que entregan las
propias empresas respecto de sus produc-
tos.

“Para responder a estos desafios estamos
trabajando en una plataforma web para
dar informacion al consumidor verificada
por un tercero, sobre los atributos susten-
tables de los productos, basados en el ciclo
de vida, la que ya esta casi terminada’, ade-
lant6 Cino.

Marfa Eugenia Fernandez, Subgerente de Sustentabilidad-Fundacion Chile, Andrea Cino,
Lider Consumo y Produccion Sustentable-Fundacion Chile, Exic Mieras, Managing Director —

PRé Sustainability, Ximena Alcayaga, Programa Nacional Consumo y Produccion Sustentable-
Ministerio de Relaciones Excteriores, Valentina Meza, Jefe Desarrollo Sustentable-Coca Cola
Andina, Andrés Pesce, Gerente de Nuevos Negocios y Sustentabilidad Fundacion Chile.

Anadié que la plataforma, ademas visibili-
zar informacion a los consumidores, per-
mitird que las empresas reconozcan los
puntos criticos de sus productos en el ciclo
de vida.

La nueva herramienta es parte de la inicia-
tiva Mi Cddigo Verde, liderada por Funda-
cién Chile, con el apoyo del Ministerio de
Medio Ambiente y del Servicio Nacional del
Consumidor (Sernac) y financiada por One
Planet (ONU), que cuenta con un comité en
el que participan actores publicos, privados
y asociaciones de consumidores.

Coca Cola Andina

Valentina Meza de Coca Cola Andina, co-
mento que en 2016 la empresa realizé jun-
to al Dictuc y Triciclos, un estudio para de-
terminar cuales de los envases retornables
que utilizaban generaba menorimpacto en
el medio ambiente, basados en la metodo-
logia de analisis de ciclo de vida.

“Nos dimos cuenta que el envase retorna-
ble de plastico es el que genera menor im-

pacto en el medio ambiente’, dijo.

Para comunicar los resultados al consumi-
dor, lanzaron la campafa “Elige Retorna-
ble", destacando los atributos y el impacto.
Ala fecha, el 50% de sus ventas son con bo-
tellas retornables, cifra que sube a 60% en
el caso de los almacenes.



De acuerdo a Marco Mazzini, Director Global de Martini Espumantes

espumante en Chile

esta creciendo alrededor
de un 30%

En entrevista exclusiva con Revista Canal Horeca, el maximo vocero de la categoria de
Martini sefalé que Chile posee una cultura fuerte de vino lo que se aprecia en las géndolas
de supermercados, habiendo grandes oportunidades para los espumantes, los que debido a
su gran versatilidad pueden ser degustados en distintas ocasiones de consumo.

Una visita relampago es
la que tuvo en nuestro pais Marco
Mazzi, Director Global de Martini
Espumante, quien primero llegd
a tierras trasandinas, para luego
continuar en Perd y finalmente
en nuestro pais, para abordar el
auge del mercado de esta cate-
goria en Chile.

Estudié Economia y Marketing en
la Universidad Bocconi de Milan
y ha desarrollado una carrera de
mas de 18 afios en el ambito del
Marketing en empresas de cate-
goria mundial como Kellogg’s,
Campari, compania donde se desarroll6 a
nivel nacional e internacional en el drea de
los espirituosos.

En entrevista con Revista Canal Horeca,
abordé el crecimiento del espumante tanto
a nivel mundial como en Chile, donde Mar-
tini posee grandes oportunidades sobre
todo en el horeca.
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Por Daniela Salvador Elias

En Latinoamérica, ;cuales son los paises
donde mas ha crecido el consumo de es-
pumantes?

En general, Latinoamérica es un mercado
de bastante interés para nuestra categoria
de Martini. Ademds de los tres paises que
visité donde hay grandes oportunidades,
también es importante México y Brasil,
aunque mayormente el continente se esta
abriendo a este consumo, debido a su gran
cultura de vino.

Chile tiene una fuerte cultura
de vino, los que tienen bastan-
te presencia en las gondolas,
sobre todos los espumantes
que estan creciendo cerca de
un 30% en los Ultimos 4 aios.

:COomo esta posicionado el es-
pumante a nivel mundial?

El espumante italiano es la ca-
tegoria que esta creciendo mas
anivel internacional, es nimero
uno, superando al francés. Prin-
cipalmente, porque el prosecco
-vino blanco italiano, general-
mente un vino espumoso seco
0 extra seco vino - estd obteniendo mucho
éxito en distintas partes del mundo en es-
pecial en Europa. De a poco se esta posicio-
nando para crecer en Latinoamérica.

Martini Espumante posee cuatro varieda-
des en Chile: Asti, Prosecco, Brut y Rosé.
{Habré novedades de algtin lanzamiento?
Los principales son Asti y Prosecco, pero
se avecinan novedades. Esta categoria es
muy dindmica, tiene un consumo mas fre-



cuente. Antes el espumante se consumia
para ocasiones especiales, ahora gracias a
la innovacién se esta abriendo a un consu-
mo diario. Para Martini eso es una ventaja,
ya que es una marca que posee una gran
historia. Representa muchas cosas, como
el aperitivo, un consumo joven, consumo
informal pero con gran calidad. Personal-
mente, creo que Martini es la marca que
mejor representa el estilo de vida de los ita-
lianos. Como italianos hay muchas marcas
gue me hacen sentir orgullo de ser italiano,
pero si hay una marca que me hace repre-
sentar a Italia en la felicidad, en disfrutar la
vida, la libertad, etc es Martini.

;Cual es la posicion de Martini Espumante
en el mercado horeca chileno?

En general, la presencia de espumantes
en el canal horeca esta creciendo. Hay una
tendencia mundial que va hacia un beber
de calidad, con menos grados, mas sencillo
y el vino en este sentido es mas transversal.
Cada vez se ven mas consumidores en ba-
res y restaurantes bebiendo espumantes.
Aunque la mayoria de los consumidores
son mujeres, se puede apreciar que hom-

bres también estan consumiendo este pro-
ducto. Esto es una gran oportunidad para
Martini.

Para Fancoise Walewski, Managing Direc-
tor Hispanic South America (HSA) Bacar-
di- Martini Cono Sur, el espumante en el
horeca esta creciendo considerablemente,
sobre todo el Prosecco, que es muy fresco
y agradable para el aperitivo y que se con-
sume facilmente. “Aunque se ve un consu-
mo mayor femenino, he podido notar que
hombres también lo estan prefiriendo, lo
que he apreciado en bares".

En este sentido, Mazzini agrega que Marti-
ni es la marca de espumantes nimero uno
en el mundo, obteniendo el afo pasado 25
medallas. A esto se agrega que hace poco
ganaron una medalla de oro en San Diego
en Wine Spirits con 90 puntos. “Esto para
los restaurantes es importante. Si quieres
posicionar su restaurante, se puede lograr
en conjunto con marcas de calidad como
Martini”.

:Qué nuevos desafios posee Martini en el
horeca?

(Francoise Walewski): Antes los espuman-
tes era opciones baratas, hoy hay mas ori-
genes y variedades distintas. Los espuman-
tes italianos se estan posicionando. Esta
categoria ha crecido mucho, pero como
Martini debemos seguir introduciéndonos
en el mercado, convenciendo a nuestros
socios que los consumidores quieren de-
gustar este producto.

Ademas con el retorno de la cocteleria de
antaio, los espumantes italianos estan
cada vez mas presentes, lo que ayuda a
continuar posicionando este producto en
el horeca.

Para finalizar, Mazzini comenté que en un
tiempo mas nos visitara Roberta Mariani,
embajadora Global de Martini, quien abor-
dard la nueva cocteleria y las distintas com-
binaciones que se pueden realizar con los
espumantes sobre todo italianos, y donde
Martini tiene mucho camino por recorrer.
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UN INNOLVIDABLE
"“MALBEC BAJO LAS ESTRELLAS”

DE VIU MANENT

Rodrigo Plass, Patricio Celedon, Lorena Viu,
Jose Miguel Viu, Angel Gurtubay, Miguel Mujica

Viu Manent, elegida “Vifa del
Ao 2017" por la Asociaciéon de Vinos de
Chile, junto a The Ritz-Carlton, celebraron
la magica noche “Malbec bajo las Estrellas”.
Los asistentes disfrutaron de una maravi-
llosa puesta en escena y show inspirado
en el Malbec. La experiencia incluy6 la de-
gustacion de los 8 exponentes de la vifa, la
entretenida cocteleria en base a Malbec de
Maldito Barman y una barra de Malbec in-
ternacionales a cargo del connotado som-
melier Ricardo Grellet. El momento ctilmine
de la noche fue la presentacién del vino ico-
no de la vifa VIU1 a cargo Andrés Rosberg,
el carismatico presidente de la Asociacion
de la Sommellerie Internacional (ASI).

Pedro Moscoso, Antonia Viu, José Miguel Viu

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

PISCO ESPIRITU DE LOS ANDES JUNTO A NICOLE
REALIZARON TERCER CICLO QUE INVITA A
VIVIR LA EXPERIENCIA DE LA GASTRONOMIA'Y

Pisco Espiritu de Los Andes

(@espiritudelosandes) invit6 a cinco reco-
nocidos rostros, durante el 2018, a vivir una
experiencia Unica en torno a la mejor coc-
teleria easy drinks y gastronomia, con el fin
de sorprender con innovadoras preparacio-
nes en torno a este pisco Premium.
En mayo fue el turno de la cantante nacio-
nal, Nicole, quien junto a sus mds cercanos
fueron los protagonistas del tercer ciclo,
encantando con las nuevas propuestas de
invierno que dan inicio a esta época con
célidos cocteles y maridajes unicos elabo-
rados e inspirados por el destacado chef
Carlos Pascal de Kitchen Club.
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MIXOLOGIA

Un viaje hacia el terroir de los Andes con
estos divertidos ciclos que reuniran los sa-
bores y aromas Premium de “Espiritu de los
Andes” con la amistad y el buen vivir.

I
ANDESY
(+

Nicole

Vale Rioseco, Angeles Tormo, Jose Politino y Nicole



VINA FRANCOIS LURTON LANZO PRIMEROS

DESTILADOS FRANCESES EN CHILE

Vina Lurton, perteneciente a Francois, 5°
generacién de la familia Bordelesa lanzd,
en Castillo Forestal sus primeros destilados
Premium, con el fin de ampliar su abanico
de productos que actualmente contempla
vinos y un espumante de alta gama en
Chile.

Se trata de Sorgin, Unico Gin en el mundo
realizado con Sauvignon Blanc y el vodka
Pyla, con el que se realizé un filtrado natural
en las dunas de Pyla en Burdeos, ambos
Premium y que pretenden revolucionar
el mercado nacional de los destilados.
En el evento se pudo degustar diversas
e innovadoras preparaciones con estos
productos.

Manuel Montt 2559, Nufioa

T: +56 232451359

Juan Pablo de la Hozy Pamela Cid

Fred Redondo y ax Gallegos

Hap py Clea n\\.'

WETCLEANING

y

iLava tu ropa o déjala para que nosotros
lo hagamos por ti!

4 Lavado ecologico amigable con el
medioambiente.

# Lavado de ropa delicada.

# Lavado de manteles.

# Extendemos la vida Gtil de las prendas.
# Convenios con empresas.

4 Retiroy entrega a empresas.

Siguenos en:
Facebook: Lavanderia HappyClean
Instagram: lavanderiahappyclean

www.lavanderiahappyvclean.cl contacto@lavanderiahappvclean.cl



VINA LONGAVI PRESENTA GLUP, LA
NUEVA APUESTA DEL PROYECTO
ENOLOGICO ENTRE BOUCHON VY

CEDERBERG

Este 2018, el proyecto enolégico Longavi,
que nacié hace cuatro aios de la mano del
jointventureentrelavifachilenal.Bouchon
y la sudafricana Cederberg, presenta GLUP,
la nueva propuesta despeinada, atrevida
y original, que busca marcar una segunda
etapa de consolidacién de este proyecto
internacional.

El Director ejecutivo Julio Bouchon y David
Nieuwoudt, endlogo de vifa Cederberg
presentaron GLUP, dos vinos que cautivan
por su excelencia y estilo Unico: Glup
Chenin Blanc 2017 y Glup Cinsault 2017,
ambos vinos que mezclan cepas de
diferentes valles de Chile. El evento se llevd
a cabo en LaVinoteca, al cual asistieron mas
de 50 invitados, donde pudieron disfrutar
de propuestas de maridajes perfectas para
la ocasion.

Alejandra Labbé, Marcia Escalona

Andrea Carvacho, Maria Erina Quiroga Fernanda Parentini, Mahea Rojas Julio Bouchon, Macarena Lladser, Dario Cordova
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F c | PRODUCTOS Y SERVICIOS PARA
UD LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
SERVICE |

" TE INVITAMOS AVIVIR LA EXPERIENCIA, GENERAR NUEVAS
 OPORTUNIDADES DE NEGOCIOS Y ESTRECHAR VINCULOS COMERCIALES

* EXPOSITORES NACIONALES Y EXTRANJEROS < COCINA INTERACTIVA

* RUEDAS DE NEGOCIOS « SEMINARIOS Y ASESORIAS PROFESIONALES
« CHARLAS TECNICAS * CATAS Y DEGUSTACIONES
« CONCURSOS GASTRONOMICOS * COMPRADORES INTERNACIONALES

PRODUCE / ORGANIZA AUSPICIA PATROCINA/ COLABORA MEDIA PARTNER

P R, (www.espauofoodserwceg

ChefeHotel Mas informacion en:
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