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EDITORIAL

Una repostería para 
todo consumidor

Antes de comenzar a hablar de este tema 
que se viene muy fuerte en el mercado, 
quiero comunicarles una gran noticia: A 
partir de hoy Revista Canal Horeca es me-
dia partner oficial de Vinos Iconos, evento 
organizado por Carlos Boetsch, que reúne 
los vinos más prestigiosos de cada bodega 
participante. Este año se realizará los días 
24 y 25 de agosto en el Club 50 de Las Con-
des, y donde estaremos presentes como 
medio de comunicación. Los dejamos invi-
tados ¡desde ya!

Y como ya lo habíamos mencionado, la 
industria de la pastelería se viene muy di-
námica. Formatos individuales con diversas 
propuestas novedosas  es lo que hoy pode-
mos encontrar en el HORECA.

Los chefs se han profesionalizado más,  
atreviéndose a innovar con ofertas nunca 
antes pensadas, entregando una variedad 
de sabores y formatos, haciendo más diná-
mica la industria de la pastelería.

Ingredientes más saludables, menos azú-
car, menos grasa y una pastelería más arte-
sanal es la que está primando hoy en día, 
llegando a todo tipo de consumidor sin dis-
criminación, pudiendo degustar sin culpas 
y sin problemas un producto tan apetecido 
y demandado.

A esto le agregamos las innovadoras tortas 
que están apareciendo en el mercado, y 
que no han dejado indiferente a nadie, con 
propuestas artísticas y que pueden ser des-
de tortas pequeñas hasta abarcar un gran 

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 

Revista Canal Horeca

número de personas. Montajes realmente 
sorprendentes y con tendencias interna-
cionales.

De acuerdo a cifras de Euromonitor sobre 
un estudio de productos horneados de fe-
brero de 2018,  las tendencias indican que 
los consumidores chilenos son tradicio-
nalmente muy aficionados a la repostería. 
Existe una gran variedad de pasteles dispo-
nibles, donde  los más populares son tortas 
y sus derivados como strudel y berlines. 
Manjar y frutilla son los sabores más po-
pulares. Estos se consumen en casa o son 
degustados en el HORECA. Las porciones 
individuales de pasteles también son muy 
populares, como palmeras, medialunas o 
croissants. Se venden en diferentes forma-
tos y tienen varios niveles de calidad y so-
fisticación, según la ocasión de consumo y 
el público objetivo.

Lo que también se puede apreciar en la in-
dustria es la entrega de productos sabrosos 
y rápidos de hornear. De ahí las empresas 
que poseen productos congelados y fáciles 
de descongelar, sin perder sabor, textura ni 
propiedades, con un surtido de pasteles, 
bollerías y otros, para encantar al consumi-
dor del HORECA.

Un mercado que crece cada día más y don-
de las compañías se han esmerado en crear 
novedosas propuestas para el segmento, 
con objeto de optimizar tiempo sin perder 
calidad.
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Canal Horeca es una publicación independiente que se distri-
buye vía marketing directo a gerentes generales, comerciales, 
de compras, de A&B, chefs y ejecutivos con decisión de com-
pra en hoteles, restaurantes, cafeterías, supermercados, servi-
cios de catering, casinos y cadenas de fast food, panaderías y 
pastelerías, instituciones públicas y privadas, canal educacional, 
líneas aéreas y todos aquellos establecimientos relacionados 
con la alimentación Out of Home.  El contenido de esta re-
vista no puede ser reproducido salvo autorización expresa de 
Canal Horeca. 
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	 La décima primera ver-
sión del evento más importante en la 
industria de vinos de alta gama VINOS 
ICONOS CHILENOS SANTIAGO, se reali-
zará en el exclusivo CLUB 50, Las Con-
des en Agosto los días viernes 24 y sá-
bado 25. Serán 25 viñas seleccionadas 
por Carlos Boetsch, Director Ejecutivo 
y fundador del evento, todas con sus 
vinos Iconos y Ultra Premium para ser 
catados por los visitantes. Junto a los 
vinos, habrá un fino maridaje que po-

Vinos Iconos 
Chilenos Santiago

ACTUALIDAD HORECA

	 Amarula, el licor más 
premiado de África se une a la 
causa a través de su campaña 
Corazón de Elefante, donde hace 
un llamado a unirse a la manada 
ayudando y protegiendo a 
estas increíbles criaturas con el 
único propósito de aportar a la 
supervivencia de la especie.
El aporte consiste en una 
donación de $500 pesos 
por botella vendida que irá 
directamente al único Santuario 
de Elefantes de Sudamérica 
ubicado en Brasil, el que 
actualmente alberga más de 
50 de estos gigantes, y donde 
Ramba que sufrió maltratos por más 
de 14 años en el país emprenderá 
rumbo para su rehabilitación, donde 
podrá sociabilizar con otros de su 
especie y llevar, finalmente, una vida 
normal y sana.

Corazón De Elefante, La 
Campaña De Amarula	

Amarula se encuentra disponible en 
supermercados Jumbo a lo largo del 
país o en la página web asociada 
www.somosmanada.
cl. #CorazondeElefanteCl 
#SomosmanadaCl #AmarulaCl.

El pisco Mal Paso Reservado de 40 
grados fue elegido el mejor pisco del 
año 2018 según Catad’or Wine Awards, 
premios que distinguieron en su 23º 
versión a los mejores vinos, piscos, 
espumantes y espirituosos entregados 
este 9 de julio en el Teatro Municipal 
de Santiago . 

Además, el mismo formato de pisco, 
Mal Paso Reservado de 40 grados, 
recibió Medalla de Gran Oro, la 
máxima distinción que se entrega a 
un ganador, siendo Mal Paso el único 
pisco en ser galardonado, en una 
instancia donde participaron más 
de 600 vinos, piscos, espumantes y 
espirituosos de 14 países.

Pisco Mal Paso elegido 
el mejor pisco del año 
2018 por Catad’or 
Wine Awards

Con una cocina de autor y 
amorosamente profesional, 
como así lo denomina su 
equipo de trabajo, este 
restaurante abrió sus puertas 
el 20 de abril solo con carta 
de noche y en junio lo hizo 
de día, con una gastronomía 
elegante, sabrosa y muy bien 
hecha, utilizando productos 
netamente chilenos de gran calidad. 
Algunos de sus menús son Un gorro 
de lana- cordero braseado con salsa 
de carne, cremoso puré de papas 
chilotas y caldo de hongos y el Atún 
del ombligo del mundo.

Manutara Restaurante 
abre sus puertas con 
una gastronomía 
amorosamente 
profesional

Atención, calidad, servicio y saber 
escuchar al comensal, distingue a este 
establecimiento, cuyos platos poseen 
un maridaje perfecto con la Viña Silva.

Av. Las Condes 14845, Lo Barnechea.
www.manutararestaurante.cl

MEJOR PISCO

tenciará los sentidos de los visitantes. 
Al igual que todos los años, la muestra 
con la innovación siempre presente, 
tendrá vinos a la venta como una real 
oportunidad, con una alta rentabilidad 
enológica financiera. 

Más información cboetsch@
vinosiconos.cl

A su vez, el pisco Mal Paso Reservado de 
40 grados Premium fue galardonado 
con Medalla de Oro, reconocimiento a 
su calidad y formato indiscutido para 
el mercado chileno. 
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ACTUALIDAD HORECA

SORBOS®, compañía española  ha 
desarrollado un producto 
innovador:  la primera bombilla 
comestible y aromatizada 
del mercado. Es 100% 
biodegradable y se comercializa 
en 8 sabores distintos:  limón, 
lima, fresa, jengibre, chocolate, 
manzana verde, canela y sabor 
neutro.  Su composición 100% 
natural, no   contiene alérgenos 
y garantiza la conservación de 
su rigidez tras sumergirlo en 
líquido (periodo no inferior 
a 25 minutos en bebidas a 
temperatura ambiente). Otra de 
las singularidades del producto 
es que permite la personalización 
con serigrafías personalizadas ya 
sea con logotipos o bien nombres 
o mensajes.
 

Sorbos: Novedosa 
bombilla comestible

FORK, (@forkchile), almacén que 
conjuga las características de los 
antiguos emporios de barrio con toda 
la modernidad de las plataformas 
digitales que la llevan actualmente, 
este 2018 irrumpe con su tercera 
apertura en el sector de La Dehesa.

A su vez,  acaba de lanzar su sistema 
de despacho a domicilio, a través 
de su página web www.forkchile.cl, 
donde se podrán hacer los pedidos 
de manera rápida y confiable, 
los que serán entregados en un 
tiempo menor del acostumbrado. 

Para más información y compras 
online revisa la página 
www.forkchile.cl o las redes sociales 
@forkchile. S. Garcia en Facebook, @
psgarcia_wines en Instagram.

Fork irrumpe con nuevo 
local en La Dehesa

Poder desarrollar productos orgánicos 
en envases seguros y reciclables, es 
uno de los propósitos por los que se 
trabaja en AMA, empresa nacional 
pionera en el desarrollo orgánico. 
Todos los envases de los jugos de fruta 
orgánica que ofrece son reciclables, 
es decir, tapa, botella y etiqueta. 
Lo mismo aplica para la nueva, y 
hasta ahora inédita, línea de jugos 
de fruta 100% orgánica en cajitas 

Aceite Las Piedras lanzó su nueva 
cosecha 2018 en el restaurant La 
Misión, con platos especialmente 
preparados para la ocasión de la 
mano del chef Álvaro Vega, quien dio 
hincapié al sabor de este aceite no 
filtrado y de cosecha a mano. Dicha 
cosecha temprana constó de  200 mil 
litros de aceite de oliva de calidad con 
olivas extraídas de forma manual por 
manos expertas desde su lugar de 
origen en Pencahue, en la Región del 

Jugos 100% Orgánicos 
en envases reciclables

Aceite Las Piedras 
lanza Cosecha 2018

Tetra Pak que cuentan con formato 
sustentable, liviano y reciclable.
Estos nuevos jugos, así como 
el resto de sus productos, se 
pueden comprar en línea en 
www.ama-time.com, además de 
los principales supermercados, 
estaciones de servicios y tiendas 
especializadas a lo largo del país.

Maule, con 120 hectáreas productivas.
Fueron cuatro platos que fueron 
degustados bajo sus variedades de 
la cosecha 2018: Arbequina, Blend,  
Fontoio y Picual, que  están disponibles 
en tiendas gourmet y en venta online 
en distintos formatos. 

Para conocer más de los procesos de 
elaboración, recetas y tips   ingresa 
al sitio web  www.laspiedras.cl  o al 
instagram @aceitelaspiedras​.

ignacio@promoespana.cl
SORBOS CHILE
+56 995497887
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El proyecto, apoyado por Corfo Metropo-
litano, es el resultado del trabajo realizado 
por  la consultora Remade in Chile que in-
tegra en estos nuevos circuitos a diferentes 
beneficiarios como restaurantes, museos, 
santuarios de la naturaleza y viñas. 

Denisse Montt, ejecutora del proyecto, des-
taca: “Se pueden encontrar alternativas de 
acuerdo a diferentes perfiles de usuario. Te-
nemos por ejemplo, propuestas Premium, 
ideales para turistas de negocios, hasta 
paseos por cerros dirigidos al turista aven-
turero”. 

El trabajo se inició con un diagnóstico so-
bre el Enoturismo en Chile y un estudio de 
tendencias de conductas del consumidor a 
nivel mundial. Esto, permitió salir en busca 
de diferentes beneficiarios que pudieran 
ofrecer atributos con arraigo local en las 
comunas mencionadas de manera que se 
pudieran integrar para enriquecer la visita 
del turista. 

Durante tres meses se realizaron visitas a 
terreno para dar con aquellos beneficiarios 
que pudieran ofrecer sus servicios y así ge-
nerar complementos en torno a la visita a 
una viña. Después del recorrido se levanta-
ron más de treinta empresas a las que se les 
invitó a participar de mesas de trabajo en 
donde en conjunto con Remade in Chile se 
diseñaron diferentes alternativas de rutas 
en torno al vino para cada comuna. 

Posterior a la información arrojada en las 
mesas de trabajo de cada comuna, se rea-
lizó un diseño preliminar de cinco rutas 
enoturísticas con diferentes alternativas 
de lugares a visitar. Esta información fue 
entregada a la Escuela de Diseño de la 
Universidad Católica en donde el curso del 
destacado diseñador de información Ser-
gio Ramírez, tomó el desafío de proponer 
mapas infográficos para cada una de las ru-
tas entregando variadas propuestas de di-
seño. Las propuestas  fueron evaluadas por 
un panel integrado por Paula Rendic,  coor-
dinadora de Proyectos Enoturismo Chile;  

TURISMO

CON APOYO DE CORFO:

Valle del Maipo estrena 
nuevas rutas del vino

Cinco nuevas rutas en torno al vino y sus temáticas arrojó la Red Patrimonial Enoturística 
del Valle del Maipo que reúne nuevas experiencias turísticas representativas del carácter 

vitivinícola, que integren los agentes locales de las comunas de Paine, Alhué y Santiago en la 
Región Metropolitana. 

Francisca Hederra,  experta en Enoturismo 
y  Gloria Moya, Subdirectora de Corfo Me-
tropolitano. 

La etapa siguiente fue evaluar los servicios 
ofrecidos por cada beneficiario y ajustar los 
itinerarios de cada ruta para así consolidar 
una oferta clara. Luego se realizó una visi-
ta piloto donde se convocó a entes claves 
para entregar sus comentarios y espacios 
de mejora para las experiencias. 

El desarrollo incluye además una produc-
ción audiovisual de alto estándar para ob-
tener fotografías y videos promocionales 
de cada una de las rutas. De esta manera 
tanto los potenciales tour operadores 
como los usuarios finales podrán conocer 
estos productos y obtener la información 
necesaria para ejecutar las experiencias.
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Christian Navarrete y Paulina Salinas son un 
matrimonio de chefs que hace 4 años de-
cidieron dar pie a un proyecto que ambos 
anhelaban: Crear una banquetería. Fueron 
años intensos, hasta que el 2012 la cierran, 
y vuelven a reabrirla oficialmente con even-
tos en marzo de 2018.

“Comenzamos a dedicarnos a este rubro 
porque nos gusta, y vimos una oportuni-
dad debido a nuestras profesiones, ya que 
ambos somos cocineros y deseábamos 
desempeñarnos a este negocio que tanto 
nos apasiona”, señala Christian Navarrete.

Es así como poseen una clientela fidelizada 
conocida por el matrimonio de chefs hace 
bastante tiempo. “Trabajamos solo por re-
comendaciones de otros comensales, tene-
mos nuestro sitio de Facebook, pero hemos 
preferido que sea nuestro trabajo que ha-
ble por nosotros”, dice Navarrete.

BANQUETERÍAS

NAVARRETE Y SALINAS EVENTOS:

Dedicación y servicio al 
cliente

Calidad y personalización son dos elementos que 
esta banquetería posee intrínsecamente, 

con objeto de atender al cliente de manera única.

Por Daniela Salvador Elias

En este sentido, poseen una cartera amplia 
de clientes desde actrices, actores, empre-
sarios, ejecutivos de empresas, colegios, 
municipalidades y personas naturales, en-
tre otros.

“Trabajar junto al cliente, asesorándolo en 
todas las dudas que tenga, ayudándolo a 
bajar sus costos y realizando presupuestos 
reales en base a lo que ellos necesitan, no 
a lo que nosotros ofrecemos, es un servicio 
versátil que pretende ser un modelo de ne-
gocio en el mediano plazo”, indica.

Eventos y oferta

En Navarrete y Salinas realizan todo tipo de 
eventos y banquetes, desde matrimonios, 
coffee breaks, desayunos, eventos campes-
tres,, servicios personalizados, servicios de 
cocineros a domicilio, además de realizar 
eventos en regiones.

“Trabajamos con elementos que no perju-
diquen el sabor de nuestras preparaciones, 
ya que nosotros por lo general realizamos 
nuestra cocina a la vista de los comensales, 
sobre todo cuando nos desempeñamos en 

el domicilio de nuestros clientes. Tratamos 
de ser prolijos con nuestro trabajo, y para 
eso, el trabajar con materias primas frescas 
es básico”, dice Christian.

En la banquetería no tienen una oferta de-
finida, “ya que cada comensal es diferente 
y ninguno se ajusta a otro, eso es precisa-
mente nuestro elemento diferenciador, 
hacemos lo que nadie quiere hacer hoy en 
día, atender a cada cliente como si fuera el 
único, hacerlo sentir importante, desarro-
llando una propuesta gastronómica que 

sea solo para él, diseñada a su gusto parti-
cular y realizado de acuerdo a sus paráme-
tros de gustos y precios”.
Entre sus planes a futuro se encuentran el 
formalizar la empresa, y expandir las dife-
rentes áreas de su negocio.

nseventosster@gmail.com
+56982359804
+56959643058
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¡EL SURTIDO MIXBOX 
MÁS COMPLETO! 
SIN MERMAS, SOLO DESCONGELAR Y SERVIR
TRES BANDEJAS CON 12 UNIDADES 
DE DONUTS PINK, CONFETTI Y MI CHOC

+562 2666 7712
crandon.info@europastry.com

www.crandonchile.cl
www.europastry.com

DOTS MIXBOX

REF. 61640
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	 El viernes 1 de junio se realizó el 
lanzamiento del Primer Programa de Apo-
yo al  Emprendimiento de  Watt´s, desarro-
llado por Emprediem. Se trata de 16 clien-
tes de Watt´s,  emprendedores(as) del rubro 
gastronómico que serán orientados(as) en 
un plazo de tres meses en un programa de 
mejora de sus procesos de comercializa-
ción. 

El Programa  de Emprendimiento Watt´s 
2018 tiene como principal objetivo impul-
sar negocios de emprendedores(as) del 
rubro de la gastronomía de la Región Me-
tropolitana mediante el traspaso de herra-
mientas y metodologías de innovación y 
comercialización. El proceso se inició con 
la postulación de 16 emprendedores por 
parte de vendedores de Watt´s. Posterior-
mente se desarrolló un diagnóstico por 
un equipo de Emprediem, en base a una 

CAPACITACIONES

Watt´s Industrial lanza 
el Primer Programa de 

Emprendimiento Watt´s 2018
Dicho programa capacita a 16 clientes de la compañía, pertenecientes al  rubro gastronómico 
de la Región Metropolitana, a los que les brinda herramientas y metodologías de innovación 

y comercialización.

encuesta para poder detectar las brechas 
y oportunidades de mejora por parte de 
los(as) participantes, valorando la calidad 
de sus productos, la identificación de sus 
segmentos de clientes, productividad y 
planificación estratégica, además de sus 
canales de venta.
 
Gracias a este programa, los(as) empren-
dedores(as) podrán participar en talleres 
sobre comercialización y asociatividad y 
trabajo de diseño de marca, entre otros.

El Programa de Apoyo al Emprendimiento 
de  Watt´s 2018 nace de un interés por par-
te de la empresa de entregar herramientas 
prácticas a sus clientes para poder mejorar 
sus oportunidades comerciales, reducir 
brechas en temas de emprendimiento e 
innovación y finalmente poder mejorar su 
negocio y crecer.  Otro de sus objetivos es 
poner en manos de los(as) emprendedo-

res(as) nuevos conocimientos y herramien-
tas basadas en la gestión del negocio, inno-
vación, comercialización y alfabetización 
digital, utilizando la conectividad como 
base para la creación de redes.
 
Se busca formar una comunidad de em-
prendedores(as) empoderados(as) y co-
nectados(as) que, apoyándose en la tecno-
logía y entre ellos(as), logren tener más y 
mejores oportunidades para sus negocios.
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El próximo 11 y 12 de septiembre, se llevará 
a cabo la segunda versión de Summit Turis-
mo 2018, organizada por la Federación de 
Turismo de Chile (Fedetur), que se llevará a 
cabo en el Centro de Convenciones Parque 
Titanium (SBCC) bajo el lema “Construyen-
do un país turístico”.

 Al igual que el evento del año pasado don-
de asistieron más de mil personas, en esta 
oportunidad también participarán desta-
cados expositores nacionales e internacio-
nales, en un encuentro que congregará a la 
industria y a distintos actores vinculados al 
sector.

En su lanzamiento, que contó con la pre-
sencia de Ricardo Margulis, presidente de 
Fedetur y Andrea Wolleter, vicepresidenta 
ejecutiva de la entidad gremial, se abor-
daron las cifras de crecimiento que está 
teniendo el turismo en Chile: Más  de 6 
millones de visitantes extranjeros, más de 
20 millones de pasajeros transportados 
en el mismo período, y 27 distinciones a 
nivel mundial obtenidas  el año pasado, 
una muestra del creciente auge que está 
teniendo la industria.

En la oportunidad, la vicepresidenta eje-
cutiva señaló en relación al desarrollo del 
turismo interno que ha avanzado el último 
tiempo. “Se ha desarrollado, Chile está más 

EVENTOS

Fedetur lanza
Summit Turismo 2018

 Con enfoque a impulsar a que los chilenos tomen conciencia de la condición turística del 
país y puedan aportar a su fomento y desarrollo como buenos anfitriones, se efectuará su 

segunda versión.

accesible, lo que se puede apreciar por el 
tema aéreo que cuenta con buenas ofertas, 
ya no solo se encasilla en el turismo de las 
vacaciones de verano, sino durante todo el 
año. Creo que aún nos falta promoción,  los 
presupuestos que se manejan son muy ba-
jos, pero hay una oportunidad. En el tema 
de la gastronomía y vinos hay una unión 
con el turismo. El año pasado como Fede-

tur lideramos un Bien Público “Sabores de 
Chile”   que fue un trabajo público-privado 
muy interesante, liderado por Corfo y co 
ejecutado por Fedetur e Inacap junto con  
los sectores público y privado para ver 
cómo podíamos potenciar la gastronomía 
chilena y darle valor”.

Respecto de los alojamientos informales 
que hoy existe en nuestro país, Andrea in-
dicó que según plataformas como Airbnb 
hay 6 mil alojamientos antiguos, que es la 
mitad de la oferta hotelera completa en 

Santiago, que de acuerdo a lo que mencio-
nó Ricardo Margulis, está bien pero deben 
formalizase para hacerse parte de la oferta 
hotelera del país.

En tanto,  el presidente de FEDETUR, señaló 
que “Chile muestra un enorme crecimiento 
en los últimos años, que supone el desafío 
de vestir de traje largo a este sector, para 
lo que es fundamental que los chilenos to-
memos conciencia de nuestra condición de 
país turístico”.

Agregó que “en la medida que tomemos 
conciencia de que el turismo es relevante 
para el desarrollo no solo de la industria, 
sino que del país, lograremos proyectar y 
hacer sustentable la actividad turística en 
el tiempo”.

Por su parte, Andrea Wolleter, hizo un lla-
mado a que cada chileno se transforme en 
un anfitrión del país frente a los turistas que 
nos visitan  cuando viajen al extranjero. 
“Debemos empaparnos de nuestra condi-
ción de destino turístico, y transmitir todas 
las bondades que tiene Chile para visitar, 
desde sus paisajes inigualables, la gastro-
nomía típica, conectividad, seguridad, di-
versidad de oferta, entre otros”.
Más información de Summit Turismo 2018 
en www.fedetur.cl
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En junio del 2011 abrió sus puertas 
este hotel de lujo, perteneciente a la 
galardonada marca de hoteles que forma 
parte de Hilton Worldwide(NYSE: HLT).
Dado su excelente ubicación,  dentro 
del Parque Industrial ENEA, aledaño al 
Aeropuerto Internacional, es que está 
dirigido al pasajero de negocios, al turista 
en tránsito y a las aerolíneas.

Calidez en el servicio
a la orden del cliente

HOTELES

Con modernas instalaciones que satisfacen completamente las ne-
cesidades del huésped, el hotel fomenta una cultura y filosofía de 
servicio sumamente enfocada al cliente, teniendo una  promesa de 
satisfacción 100% garantizada hacia sus huéspedes.

Por  Daniela Salvador Elías

Para todos estos segmentos, Hotel Hilton 
Garden Inn les brinda calidez en el servicio, 
contando con instalaciones de primer nivel 
que aseguran un buen descanso. Esto se 
complementa con amplias estaciones de 
trabajo, wi-fi en todas sus habitaciones, 
la silla Mirra- diseñada por Herman Miller, 
es una silla de alto rendimiento que 
apoya al usuario que trabaja en constante 

movimiento. Además de prometer 8 horas 
de trabajo sin dolor de espaldas. A su vez 
sus camas son de un alto confort, poseen 
colchones inteligentes con Garden Sleep 
System, los cuales tienen ajuste de tensión 
personalizado para dormir como a uno 
le guste.  También posee 6 salones de 
distintos tamaños, donde el más grande 
posee una capacidad para 200 personas, 
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HOTELES

Hotel Hilton Garden Inn Iquique

Hace dos años que se creó este estableci-
miento, que viene a ser el quinto de la marca 
que se instala en Chile.

 Clasificado como un establecimiento de lujo 
en una zona, donde no existen hoteles de 
marcas internacionales, ha causado un posi-
tivo impacto en sus clientes.

Su segmento también es corporativo la ma-
yor parte del año, aunque también posee tu-
ristas en las épocas estivales. 

Ubicado en una zona privilegiada de Iquique, 
frente a las playas Brava y Cavancha, com-
prendiendo una gran vista hacia ambos pai-
sajes, el hotel tiene 123 habitaciones. Además 
de instalaciones de última tecnología, con 
objeto de hacer vivir una verdadera experien-
cia al huésped,  resalta su piscina cubierta con 
clima controlado en el último piso, su Skybar 
Eleven Lounge con vista panorámica y un 
espacio multifuncional para reuniones con 
capacidad para 200 personas, restaurante y 
gimnasio.

Su restaurante, The Graden Grille & Bar, com-
prende una gastronomía peruana e interna-
cional, de la mano de su chef oriundo de ese 
país, deleitando a sus comensales con sus di-
versas preparaciones. 

Dado su privilegiada ubicación, está aledaña 
a atracciones de la ciudad como  el Museo 
Corbeta Esmeralda, Casino, Centro comercial 
Zofri: 6 km, Salitrera Humberstone y Oasis de 
Pica.

Al igual que el establecimiento de Santiago, 
Hotel Hilton Garden Inn Iquique, fomenta una 
cultura de calidad y servicio hacia sus clientes.

Av. Arturo Prat Chacón 1660, 
Iquique, Región de Tarapacá
Teléfono: (57) 246 5200

utilizados tanto para eventos corporativos 
como sociales, en donde se han efectuado 
por ejemplo,  matrimonios provenientes de 
las comunas aledañas tales como Pudahuel, 
Maipú y Quilicura.

“En términos de productos marcamos 
diferencia en el sector, dado nuestras 
instalaciones. Sin embargo es en nuestra 
calidez en el servicio donde destacamos. 
Tenemos altos estándares de servicio 
y calidad. Contamos con una cultura y 
filosofía de servicio sumamente enfocada al 
cliente, para que no tenga inconvenientes 
durante su estadía y si lo tiene, resolverlos 
de la mejor manera. Nuestra promesa de 
satisfacción es 100% garantizada hacia 
nuestros clientes”, señala Camilo Navas, 
gerente de operaciones corporativo.

Dado lo anterior, el hotel posee una 
clientela fidelizada, y no solo en términos 

de alojamiento sino por su gastronomía 
del restaurante The Garden Grille & Bar, 
cuya oferta es de cocina internacional, 
teniendo buffets temáticos de lunes a 
viernes, una opción muy atractiva para las 
empresas situadas a su alrededor y que lo 
frecuentan a diario. “Por este factor, nuestro 
retorno es alto, recibiendo clientes todos 
los días”, indica Cristóbal Faúndez, gerente 
comercial corporativo.

Lounge Vip

Hotel Hilton Garden Inn es amigable 
con el medioambiente. Junto a ello, “se 
han implementado tanto programas 
de la marca Hilton como locales para 
asegurarnos de ser un hotel consciente con 
el medio ambiente”, expresa Camilo Navas.
Ante esto, Cristóbal agrega que como 
empresa multinacional, “Hilton Garden 
Inn no queda atrás en el tema de tener 
conciencia con el medioambiente, y por 
tanto, la compañía tiene programas muy 
específicos que hay que acatar fielmente 
en toda su colección de hoteles”.

Próximamente, el hotel contará con un 
Lounge Vip para sus huéspedes. “Esta 
construcción que se espera a fines de 
año, será novedosa y única. Me atrevería 
a decir que en Chile no existe algo igual, 
que es similar a un salón de espera en el 
aeropuerto, pero en un hotel y con foco en 
entretención, con juegos y pantallas, barras 
y otros”, resume Cristóbal Faúndez. 
 
Av. Américo Vespucio 1292 
Pudahuel, Santiago, 9020000
Teléfono 56-2-29641000
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	 El 5to cuarto es sinónimo de crea-
tividad, de humildad, simpleza y mucha 
técnica, dice la narrativa clásica que cada 
cuarto está destinada para Nobles, Clero, 
Burgueses y Soldados, por lo que solo que-
da el conocido 5to cuarto para la gente, 
¡nuestra people!

Salvador Cocina y Café, un pequeño local 
con gran corazón ubicado en pleno centro 
de Santiago, Bombero Ossa 1059, Santiago 
dentro del cuadrante conformado por Pa-
seo Ahumada, Bandera, Agustinas y Mo-
neda, en resumen: ¡Más céntrico y cercano 
imposible!

Menú Almuerzo – 5to Cuarto
Vanguardia tradicional, 
rescate del 5to Cuarto
Rolando Ortega, gran chef nacional tiene 
esa particularidad afinidad con este tipo 
de ingredientes, y juega con texturas, aro-
mas, sabores y deja a muchos escépticos 
con la boca abierta de tanto sabor. Aquí se 
cumple la famosa consigna: Cocina con el 
sabor de tu abuelita, pero en una versión 
mucho más contemporánea, manteniendo 
la esencia de la tradición. Un lujo a pocas 
cuadras de nosotros.
*Nota: lleguen temprano o reserven.

Salvador Cocina y Café.
Cocina Chilena  2.0
Amigos, si hablamos del 5to cuarto muchos piensan en algún “tercer tiempo” del Básquetbol, pero 
no, en la cocina y principalmente en nuestras tradiciones culinarias, el 5to cuarto es el aprovechar al 
máximo un desposte de algún animal. Es por eso que hoy hablaremos de un lugar que rinde cultos a 
esta maravillosa técnica, y que de paso despierta la creatividad del Chef que llena de sabor nuestros 
almuerzos. Bienvenidos a la reseña de Salvador Cocina y Café.

Por Terecomiendoalgo

Erizos y Ñoquis

Mollejas Crocantes

El menú del restaurante va cambiando día 
a día, se trabaja con ingredientes frescos y 
de temporada, por lo que es casi una sor-
presa saber con qué nos encontraremos a 
la hora de almorzar. 

La carta del día que fui a almorzar fue la si-
guiente:

Entrante: Mollejas Crocantes,
Mollejas de vaca apanada y frita sobre con-
fitura de cascara de naranja y ají oro.
Que rica son las mollejas, un sabor adicti-
vo que si le sumas la crocancia propia del 
apanado, es una delicia por bocado, y si le 
sumamos las confituras y esos pequeños 
trozos de naranja, hay una explosión de sa-
bores que obligan a cerrar los ojos y disfru-
tar, una maravilla. ¡Me encantó!

Fondo: Erizos y Ñoquis,
Ñoquis de papa revueltos con perejil, len-
gua y pecho de chancho, queso parmesano 
y ensalada cítrica de erizos y cochayuyos.
Debo reconocer que mezclar, lengua y pe-
cho de chancho, con erizos y cochayuyo es 
una de las sorpresas más agradables que 
he probado en mucho tiempo, una combi-
nación de Mar y Tierra ¡fantástica!, y como 
si fuese poco, todo el plato nadaba en un 
caldo de chancho que daban ganas de que 
el plato no tuviese fondo. Lleno de texturas, 
sabores, un mix de salado, cítrico, la papa 
que absorbió parte de los sabores del cal-
do. ¡Impecable el plato y contundente!

Postre: Tarta de pera con 
cremoso de queso y Salvia
Tengo una afinidad con los postres, creo 
que una buena comida, sea almuerzo o 
cena, debe tener un broche de oro, una 
carta bajo la manga que logre esa felicidad 

que todos deseamos sentir al comer y aquí 
en Salvador Cocina y Café, cumplen con 
una maravillosas sorpresas.
El cremoso de queso y salvia tenía el dulzor 
justo y preciso, una textura que era agra-
dable en boca, suave e intenso, la pera le 
daba ese frescor que siempre hay que ha-
cer reverencia en cada postre, en resumen 
fue una tremenda combinación que gusta 
y encanta, para mí fue poco, pero deben 
entender que quizás no soy parámetro de 
cantidades de comida por plato.
	
¿Por qué me gusta Salvador Cocina y Café? 
Por su humildad, su cercanía con los gustos 
de todos nosotros y porque se come muy 
rico! Es un lugar donde puedes probar a 
Chile, entendiendo sus complejas y carac-
terísticas preparaciones, sus ingredientes y 
la maravillosa diversidad de nuestra fauna a 
lo largos del territorio. ¿Es una picada? Pue-
de ser, para mí es más que eso, la Cocina de 
Rolando Ortega es un umbral a los sabores 
de un segmento llamado 5to Cuarto, que 
quieran o no, esta dentro de nuestro ADN.

Recomendado 100%, ¡no se arrepentirán!
Saludos y ¡viva Chile!

RESEÑAS
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La Feria Piscos Íconos Chilenos Santia-
go se convirtió en la vitrina perfecta para 
los amantes del pisco de alta gama. En su 
más reciente versión, realizada en el Bou-
levard de Restaurantes de Parque Arauco, 
estuvieron presentes las siguientes marcas: 
Waqar, Mal Paso, Los Nichos, Espíritu de los 
Andes, Mistral Gran Nobel, Horcón Quema-
do, Monte Fraile, Kakán, Wilüf, Álamo y Bou 
Barroeta.

Carlos Boetsch, Director Ejecutivo y funda-
dor de la Feria Piscos Íconos Chilenos San-
tiago destaca que este tipo de iniciativas 
aportan una construcción de valor especial 
con los participantes, ya que permite edu-
car y hacer crecer la cultura acerca de los 
piscos de alta gama en Chile.
Como adelanto, Boetsch revela que gra-
cias al éxito que tuvo esta versión, debido 
a su alta asistencia, y al reconocimiento 
que recibieron las marcas participantes, 
“la próxima feria será a fines de año en Par-
que Arauco, donde ya nos hemos radicado 
como sede oficial de Piscos Iconos Chilenos 
Santiago”.

Pisco Mal Paso
Para María José del Fierro, encargada de 

La Ocasión Ideal Para los Amantes 
del Pisco Premium Chileno

La Feria Piscos Íconos Chilenos Santiago se convirtió en la vitrina perfecta para los amantes del pisco 
de alta gama. En su más reciente versión, realizada en el Boulevard de Restaurantes de Parque Arauco, 
estuvieron presentes las siguientes marcas: Waqar, Mal Paso, Los Nichos, Espíritu de los Andes, Mistral 
Gran Nobel, Horcón Quemado, Monte Fraile, Kakán, Wilüf, Álamo y Bou Barroeta.

EVENTOS

PISCOS ÍCONOS CHILENOS SANTIAGO

Por  Carlos Montoya Ramos

marketing de Pisco Mal Paso, estar presen-
te en este tipo de vitrinas es fundamental. 
“Pisco Mal Paso nació siendo un produc-
to premium. El mercado de piscos de alta 
gama está en alza hace algunos años, 
muestra de ello es la variada oferta que 
existe de este tipo de productos”.

Pisco Mal Paso posee tres productos pre-
mium: Mal Paso especial 35º, Mal Paso 
Reservado 40º y Mal Paso Reservado 40º 
Icono, siendo este el de mayor gama de su 

línea. Su principal característica como viña 
es que trabajan con uvas 100 % propias en 
la elaboración de Pisco Mal Paso, lo que 
les permite mantener el control de calidad 
desde el principio, y eso se nota en un pro-
ducto de alta gama. 

Pisco Los Nichos
Una experiencia única para el consumidor, 
así define Francisco Munizaga, administra-
dor de Los Nichos, haber estado presente 
en esta feria especializada, “puesto que en 
un mismo lugar se encuentran los mejores 
piscos que se están produciendo. Además, 
se tiene la posibilidad de escuchar de pri-
mera fuente la historia y características 
particulares de nuestros piscos, que son 
producidos en el Fundo Los Nichos, en el 

corazón del Valle de Elqui y por supuesto 
degustar y comparar cada uno de los pro-
ductos que hay en la feria”.

Munizaga agrega también que, a ellos 
como productores, les permite compartir 
y evaluarnos con el mercado. “En esta acti-
vidad siempre hay novedades, nuevas mar-
cas, nuevos productos o distintas presenta-
ciones, lo que lo hace muy enriquecedor”.

Pisco Waqar
Pisco Waqar, reconocido en Chile y el ex-
tranjero, fue otro de los premium que es-
tuvo presente en la feria. Para Juan Carlos 
Ortuzar, Gerente General de Pisquera Tu-
lahuén, “estar siempre en contacto con el 
consumidor final es muy útil, porque per-
mite entender en profundidad lo que le 
interesa, qué quiere y cómo lo quiere, etc”.
Juan Carlos destaca también que, en un 
marco como el de la Feria de Pisco Iconos, 
“además está la oportunidad de mostrar 
Waqar en profundidad y detalle. Esto per-
mite explicar cada una de las características 
de producto. Esa explicación, además, per-
mite enseñar a catar pisco y transforma a al 
consumidor en un conocedor de la catego-
ría pisco premium”.

Finalmente, independiente del reconoci-
miento que ha logrado construir Waqar, 
como uno de los piscos ultra premium más 
destacados del país, Juan Carlos plantea 
que siempre están evaluando cómo mejo-
rar, y lanzar nuevos productos. “Nuestros 
próximos lanzamientos tienen que estar 
en los estándares de Waqar, desafío que no 
es menor considerando el éxito de nuestro 
pisco”.
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Pisqueras CCU: Mistral, Espíritu de 
los Andes, Horcón Quemado
Bajo el alero de la Compañía Pisquera de 
Chile, las marcas Mistral en su línea Nobel, 
Espíritu de los Andes y Horcón Quemado, 
también tuvieron su espacio en la Feria Pis-
cos Íconos.

Denise Da Fonseca, gerente de Marketing 
de la Compañía Pisquera de Chile, manifies-
ta que Piscos Iconos es una buena instancia 
para mostrar a los consumidores nuestras 
marcas Súper Premium. “En esta oportuni-
dad presentamos 3 marcas: Mistral con su 
línea Nobel, incluyendo Mistral Gran Nobel, 
Nobel DO y Nobel, todos en la línea de los 
piscos añejados. Por el lado de piscos blan-
cos o frutosos presentaremos a Espíritu de 
los Andes, la marca que lanzamos exito-
samente el año pasado. Por último, por el 
lado de los piscos Super Premium Artesa-

nales presentaremos la marca Horcón Que-
mado, originaria de San Félix, III Región”.
Actualmente, el mercado de los piscos Su-
per Premium representa hoy un 16% del 
mix valor de toda la categoría de piscos pu-
ros, y para la Compañía Pisquera de Chile, 
que es quien ha liderado y empujado este 
segmento, “es de vital importancia seguir 
potenciando esto, a través de este tipo 
de eventos, que den a conocer más estos 
productos y eduquen al consumidor en 
su consumo, más allá de la piscola y pisco 
sour”, explica Da Fonseca.

Pisco Kakán
Otro pisco que se llevó muchas miradas 
y captó la atención de los asistentes fue 
Kakán. Para Fernando Toro Parot, de Viña 
Corral Victoria, la relevancia de estar pre-
sente en la feria radica en la posibilidad de 
mostrar la calidad de los productos chile-
nos elaborados por pequeños productores.
“Kakán es un pisco que ha logrado posicio-
narse en el segmento de alta gama gracias 
al boca a boca, y esto es porque este seg-
mento ha ido evolucionando en su acer-

camiento al público general. La gente se 
atreve a cambiar el whisky u otro trago, por 
pisco, y por uno de gran calidad”, explica 
Fernando Toro Parot.

Actualmente, más que pensar en nuevos 
lanzamientos, o productos que pudiesen 
sorprender el mercado, desde Viña Corral 
Victoria señalan que el foco hoy es “posicio-
nar la marca Kakán, y que esta se familiarice 
con los consumidores”.

Pisco Álamo
Pisco Álamo también estuvo presente en 
la feria. Para su fundador, Chafik Alamo, es-
tas instancias de reunión son importantes 
porque permiten seguir elevando la cate-
goría de los piscos premium. No obstante, 
también reconoce que es un proceso lento, 
“pero seguro hay que trabajar duro para 
que la gente cambie una mentalidad con 
conceptos muy arraigados, como que el 
pisco es igual a algo barato, o a una calidad 
regular”.
En esta línea, Chafik Alamo señala que su 
tienen en carpeta el lanzamiento de un pis-
co ultra premium, pero será más adelante, 
así que por el momento no entregó más 
detalles.

Pisco Monte Fraile
Monte Fraile es un pisco ultra Premium de 
uvas pisqueras moscatel de la zona alta de 
Elqui, cosechadas a mano y de doble desti-
lación con guarda en barrica de roble fran-
cés. Sus características lo hacen un produc-
to único y que sólo algunos conocen.
Por lo mismo, la Feria de Piscos íconos es 
una plataforma que, a juicio de Magdalena 
Pérez, Brand Manager de Monte Fraile, de 
la Cooperativa Capel, “nos permite exhibir 
este tipo de productos de alta gama, que 
por su precio y posicionamiento no tiene 
la masividad de otras de nuestras marcas 
del portafolio. Este tipo de instancias son 
relevantes para Monte Fraile para educar al 

consumidor y mostrarle el valor de un pro-
ducto de este nivel”. 

Pisco Wilüf
También estuvo presente Pisco Wilüf, un 
doble destilado artesanal producido en pe-
queñas cantidades y de la manera tradicio-
nal, con uvas Moscatel Rosada y Moscatel 
de Alejandría del Valle del Limarí. Su desti-
lación se realiza en alambiques de cobre a 
leña. Es muy aromático y floral, y a la vista 
resulta un pisco transparente sin guarda en 
madera, y que se presenta en un empaque 
de lujo, con botellas numeradas.
Patricio González, Director Comercial de 
Pisco Wilüf, indica que su principal carac-
terística es la tradición familiar de más de 
100 años produciendo piscos, “nos especia-
lizamos en producir un pisco de alta gama, 
cuidando desde la materia prima hasta la 
calidad final del alcohol”.

Pisco Bou Barroeta
Una participación de alta relevancia. Así de-
fine Denees Naim Bou, Gerente Comercial 
en Viña El Rosario, la participación de Bou 
Barroeta en la Feria Piscos Íconos.
“Ha sido útil y de vital importancia, como 
herramienta para incrementar el nivel de 
ventas y buscar potenciales clientes/com-
pradores en un período corto. Asimismo, 
constituye un ámbito ideal para exhibir 
y hacer conocer los productos que ofrece 
Bou Barroeta”.

Con una tradición familiar que está pronta 
a cumplir 100 años (comenzaron en 1922), 
Bou Barroeta, con sus diversas variedades, 
pretende abrir una sucursal en la ciudad 
de Santiago este año 2018. “Nuestro obje-
tivo es mejorar la logística y distribución 
de nuestros piscos. Con esto pretendemos 
tener más presencia en el mercado y poder 
satisfacer las demandas de nuestros clien-
tes o familia, como nos gusta llamarlos”, de-
talla Denees Naim Bou.
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El mercado de la pastelería en Chile ha ex-
perimentado un pujante crecimiento en 
los últimos cinco años, pasando de un volu-
men de 18 mil toneladas en 2012, a 19.800 
toneladas en 2017, lo que significa un alza 
de 10%, según cifras de la consultora Euro-
monitor. Es más, la actividad de esta indus-
tria debería conservar su atractivo ritmo 
de expansión hasta, al menos 2022, donde 
la firma experta en análisis de mercados 
pronostica se alcance una producción de 
21.500 toneladas.

En tanto, al cuantificar el crecimiento de la 
industria en millones de dólares, los datos 
de Euromonitor muestran que en 2012 se 
generaron US$ 36,4 millones, mientras que 

Conociendo el lado dulce del 
paladar chileno

El tiempo donde las tortas y pasteles estaban limitados solo a celebraciones, hace mucho quedó en 
el pasado. Ahora la pastelería es el invitado perfecto en el desayuno, un postre, y por qué no, cuando 

simplemente se quiera endulzar el día.

ESPECIAL

ESPECIAL PASTELERÍA

Por  Carlos Montoya Ramos

en 2017 la cifra se empinó a US$46,7 millo-
nes. Esto es una expansión de 28% en solo 
cinco años.

Estas cifras se explican porque los consumi-
dores chilenos tradicionalmente son muy 
aficionados a la pastelería y la repostería. 
No importa si los prefieren en locales, o 
para llevar. Buscan la torta familiar, o los 
pasteles en porciones individuales. Prefie-
ren la clásica medialuna, o se atreven a pro-
bar las últimas recetas traídas de Europa.
El chileno es de paladar dulce, y para seguir 
sorprendiéndolo, Europastry, Pastelería 
Mozart y Pastelería Presidente Riesco, tie-
nen algo que contar.

Europastry
Conocimiento, confianza y 
experiencia de un gigante 

Europastry es una empresa familiar espa-
ñola fundada en 1987 por un emprendedor 
visionario, Pere Gallés, que supo detectar 
una oportunidad de negocio y apostó por 
la tecnología del frío para satisfacer tanto 
las necesidades de los consumidores como 
las de los profesionales de la panadería y la 
restauración, ofreciendo en ese momen-
to soluciones novedosas y productos de 
máxima calidad. 

“Desde entonces nuestro esfuerzo, nues-
tra constancia y nuestra perseverancia nos 
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han llevado a convertirnos en una de las 
compañías más punteras del sector de las 
masas congeladas de pan y bollería a nivel 
europeo”, relata Ana Thielen, International 
Marketing Manager de Europastry.

La especialidad de Europastry es la pro-
ducción, comercialización y distribución 
de masas congeladas de pan, bollería, 
pastelería y quinta gama (aquellos platos 
que llegan al mercado ya cocinados y ultra 
congelados. Solo se deben descongelar y 
calentar). Ofrecen productos adaptados a 
la demanda del mercado, siempre apostan-
do por la innovación, sin olvidar la calidad 
de la materia prima y cuidando el proceso 
de elaboración. Para ello, cuentan con su 
propio centro de I+D, en el que desarrollan 
más de 450 proyectos al año.

En cuanto a los productos, ofrecen una 
gama muy amplia de bollería, salada y dul-

ce, dentro de la cual destaca la gama capri-
ce (mantequilla de alta calidad), Sélection 
d’Or (margarina con punto de fusión bajo) 
y los productos de estilo americanos como 
Donas, Cookies, Muffins, Tûlipes, CroDots, 
los que solo se tienen que descongelar y ya 
están listos para servir. 
“Nuestra bollería utiliza aceite de palma y 
cacao sostenible, además contamos con 
sellos de calidad como Clean Label, 100% 
Natural y Bío. También, no se emplean co-
lorantes artificiales y no contienen grasas 
hidrogenadas. Esto es un valor añadido al 
producto que pocas empresas del sector 
pueden ofrecer”, destaca Thielen.

En cuanto al pan, cuentan con una amplia 
variedad de productos que destacan por 
su calidad e innovación reconocida a ni-
vel internacional. La reciente gama Saint 
Honoré está compuesta por panes de alta 
hidratación que respetan el proceso tradi-

cional de elaboración, siendo el tiempo un 
ingrediente fundamental e indispensable. 
Sus características son: larga fermentación, 
cocción en horno de piedra, masa madre 
exclusiva, un pan elaborado con procesos 
artesanales y 100% natural. 

Por el lado de la pastelería, ofrecen tartas, 
tartaletas, planchas y bizcochos de todos 
los sabores y tamaños. Frente a este amplio 
abanico de oferta, Ana Thielen detalla que 
“es importante saber hacía quien nos dirigi-
mos, por eso contamos con productos que 
se adaptan perfectamente a todos los mo-
mentos de consumo y canales: Tradicional, 
Retail y Horeca”. 
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Productos para el segmento HORECA
Para canal HORECA, Europastry cuenta con 
productos adaptados y pensados espe-
cialmente para las necesidades del sector. 
“Tenemos en cuenta los bufés de los res-
taurantes, la demanda de las cafeterías y 

las necesidades en los restaurantes y cate-
rings. La tendencia va hacía formatos indi-
viduales, también en bollería. La demanda 
hacia piezas pequeñas y saldas cada vez es 
mayor: mini mallas, sneckens, bretzels, qui-
ches…Pero no olvidamos los clásicos de 
siempre: croissants, napolitanas, ensaima-
das, tronquitos”.

En tanto, la gran innovación viene por los 
productos que ofrecen para “descongelar y 
listo”. Productos ya horneados, decorados 
y rellenos con diversos sabores, listos para 
consumir después de 15 minutos de des-
congelación: Donas, Magdalenas, Muffins, 
Tûlipes y CroDots, entre otros.

En Europastry son conscientes que el canal 
HORECA es de los más exigentes y com-
petitivos, por este motivo, la International 
Marketing Manager indica que tienen “muy 
en cuenta el formato y funcionalidad de 
cada lanzamiento pensado para este canal. 
Además, contamos con gran variedad de 
surtidos que amplían la oferta y facilita el 

almacenaje. Teniendo en cuenta las horas 
peak de consumo, y con una buena previ-
sión, nuestros clientes no tendrán mermas. 
Descongelan según demanda”.

Como empresa líder en el segmento 
bakery, en Europastry cuentan con la expe-
riencia suficiente para entregar su visión de 
la evolución del sector. 

“Debido a la industrialización, los profesio-
nales pasteleros han ido dejando las paste-
lerías por falta de rentabilidad. Las pastele-
rías actuales están enfocadas a un producto 
muy premium y sofisticado. El momento de 
consumo suele ser festividades o fines de 
semana, cuando somos menos sensibles al 
precio. Así, la mayoría de profesionales han 
emigrado hacia restaurantes o caterings, 
elaborando postres de calidad”. 

En esta línea, Thielen agrega también que 
“la pastelería industrial cada vez está abar-
cando más espacio tanto en grandes su-
perficies como en restauración, adaptando 

ESPECIAL
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chenes, galletas, queques, bollería, choco-
lates, bombones, helados y una completa 
línea de productos de cóctel”, detalla Tho-
mas Kalbhenn, Gerente de Producción de 
Pastelería Mozart.

En Mozart se puede encontrar una varie-
dad de más de 50 tortas, cada una con sus 
respectivos pasteles. Además, elaboran re-
postería para diabéticos, celiacos, helados 
artesanales, incluso light, todos en base a 
productos naturales. 

Para el segmento HORECA, Mozart ofrece 
su completa línea de coctelería y tortas, 
donde su sello característico ha sido y es 
la calidad, variedad y tradición de sus pro-

los formatos con porciones individuales. 
Los ganadores siempre son los clásicos, 
pero con la imagen renovada: carrot cake, 
sacher, tiramisú, lemon pie, etc”. Además, 
para ella hay una tendencia clara: “La in-
fluencia francesa es indiscutible, aunque 
cada país tiene su manera de hacer las co-
sas, los franceses siempre han sido los reyes 
de la pastelería y son un claro referente”.

Actualmente Europastry está presente 
en más de 50 países, y su objetivo a largo 
plazo es continuar con la expansión inter-
nacional, abriendo en nuevos mercados y 
trabajar en la consolidación de sus clien-
tes, desarrollar nuevos productos, y marcar 
tendencias que respondan a las nuevas de-
mandas de los consumidores.

Europastry
www.europastry.com

Pastelería Mozart
Cincuenta años endulzando experiencias

En 1961, Gerardo Kalbhenn Behrens, un 
joven pastelero de 20 años, llegó a Chile 
desde su natal Alemania. Solo pasaron seis 
años para que, en Pedro de Valdivia con 
Simón Bolívar, comuna de Ñuñoa, naciera 
Mozart. Hoy, esta pastelería es una de las 
más exitosas en Santiago, reconocida por 
la alta calidad de su repostería fina y clásica.
“Mozart se dedica a la elaboración y venta 
de productos de pastelería, chocolatería, 
coctelería y heladería. También contamos 
con sucursal que es una Pastelería y Café 
Bistró. En ella tenemos tortas, pasteles, kú-

ductos. “Desde nuestro punto de vista, los 
actores del canal HORECA encontrarán en 
nosotros a un partner más que un provee-
dor, donde tendrán la seguridad que están 
comprando y recibiendo un producto de la 
mejor calidad y en el tiempo requerido”, se-
ñala Thomas Kalbhenn.

Nuevas tendencias, mismo liderazgo
Con las nuevas generaciones de chefs y 
pasteleros, Thomas explica que la industria 
se ha ido profesionalizando y sofisticando 
cada día más. “Ahora podemos encontrar 
todo tipo de propuestas, para todos los 
gustos, y de una muy buena calidad”. Por 
esto, agrega que su objetivo principal es 
estar “constantemente revisando y mejo-
rando todos nuestros procesos productivos 
y de atención al cliente. Queremos que la 
experiencia de compra con nosotros sea la 
mejor. Al corto y mediano plazo queremos 
seguir manteniendo nuestro liderazgo en 
la industria, y con ello, seguir creciendo y 
potenciando nuestra marca”.

En la actualidad, Pastelería Mozart, cuenta 
con cerca de 95 personas, distribuidas en-
tre sus dos locales (Pedro de Valdivia y Luis 
Pasteur), quienes día a día trabajan para 
deleitar y atender a todos sus clientes con 
la más alta calidad y excelencia en sus pro-
ductos.

Pastelería Mozart
www.mozart.cl
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con productos que en sabor y presentación 
son excelentes, pero además en la variedad, 
la diversidad de sabores que ofrecemos en 
nuestras tortas y pasteles, y las opciones 
tanto dulces como saladas, ideales desde el 
punto de vista del segmento HORECA”.

Finalmente, y dado que la pastelería es una 
industria que transita entre las recetas clá-
sicas, pero con ingredientes y preparacio-
nes cada día más sofisticados, en Riesco 
afirman que en el último tiempo han visto 
que los cambios de la industria apuntan 
siempre hacia lo más natural y lo más sano. 
“Desde nuestras recetas hemos ido bus-
cando adaptarnos a este cambio, proban-
do nuevas preparaciones que logren cap-
tar el interés de las nuevas generaciones, 
muy diferentes a la generación con la que 
empezó a trabajar Marta Moreno, fundado-
ra de Riesco Repostería Tradicional. Hoy yo 
-María Eliana Montes -, he ido avanzando 
en las nuevas tendencias. Por esto mismo 
se lanzó este 2018 la opción de compras 
online a través de la página web, que de a 

poco se ha ido conociendo entre nuestros 
clientes. Hoy todo busca ser lo más fácil y 

rápido posible, y en este sentido no nos 
hemos querido quedar atrás”, concluye.
Riesco Repostería Tradicional 
www.tpriesco.cl

A modo de perspectiva general para 
la industria de la pastelería, desde Eu-
romonitor destacan que los productos 
horneados marcarán un crecimiento, 
esto principalmente debido a las nuevas 
inversiones de las empresas de pastele-
ría y repostería empaquetada, los que 
intentarían reformular sus productos 
para cumplir con la nueva ley de etique-
tado, logrando que sus preparaciones 
sean más atractivas para los consumi-
dores.

Riesco Repostería Tradicional
Pastelería artesanal para las 
nuevas generaciones

Riesco Repostería Tradicional es sinónimo 
de productos artesanales. En sus prepara-
ciones destacan los ingredientes naturales 
y la fabricación a la antigua usanza, con 
lo que logran la calidad de las recetas que 
utilizan hace más de 35 años. Son una em-
presa familiar, que ya va en la segunda ge-
neración, y que se jactan de mantener, a la 
fecha, el mismo sello y calidad que los vio 
nacer.

En Riesco, como también se conoce, ofre-
cen una amplia gama de productos. Están 
sus clásicas tortas de panqueques en diver-
sos sabores y tamaños y, “además tenemos 
muchos postres, kúchenes, productos de 
coctelería duces y salados. Hacemos em-
panadas medianas y de cocktail, tapaditos 
y mini quiche, de todo para poder ofrecer 
tanto en reuniones más íntimas, como en 
eventos más numerosos. Y como todos, 
nos estamos adaptando a los cambios, con 
nuevos productos libres de azúcar, endul-
zados con tagatosa”, María Elena Montes 
Gerente General de Riesco Repostería Tra-
dicional.

En tanto, para el canal HORECA, Montes 
señala que cuenta con todas sus tortas en 
más de 11 sabores, “pero en formatos indi-
viduales, en barritas y pastelitos de cocktail. 
A demás ofrecemos empanaditas, tapadi-
tos, petit bouches, y mini quiche, ideales 
para catering y eventos. Hoy en día nos 

buscan mucho tanto para eventos de em-
presa como para reuniones familiares”.

Recetas hechas a mano
Si por algo se han hecho conocidos en Ries-
co, a juicio de la Gerente General de Riesco 
Repostería Tradicional, es por su exigente 
sello de calidad, lo que va en línea con sus 
recetas hechas a mano, de profunda tra-

dición familiar, y obviamente, utilizando 
ingredientes naturales sin la adhesión de 
químicos.

“Hoy en día, además, ofrecemos esta mis-
ma excelencia, pero adaptándonos a las 
nuevas tendencias, con preparaciones con 
harina de almendras, sin azúcar, especiales 
para diabéticos y con nuevos formatos que 
facilitan el compartir y probar de todo a la 
hora del postre”, resalta María Elena Mon-
tes.

De esta forma, ya sea para el cliente final, o 
el segmento HORECA, María Elena destaca 
que el motivo principal para elegir Riesco 
siempre será la calidad, “el -irse a la segura- 
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	 La sustentabilidad es un activo 
diferenciador para la industria del turismo 
a nivel mundial, en un contexto en que esta 
actividad es cada vez más competitiva, y 
donde el cuidado del medioambiente está 
siendo considerado por los turistas como 
un factor importante al momento de elegir 
qué destinos turísticos visitar, resulta clave 
hacerse cargo de cómo ser más eficientes y 
amigables con el entorno.
 
En esa línea, la Federación de Empresas de 
Turismo de Chile (Fedetur), el Centro de 
Extensionismo Tecnológico del Turismo 
(CET Turismo) y Hoteleros de Chile, con 
el apoyo del Programa de Energía de GIZ, 
la Agencia de Cooperación Internacional 
Alemana y Movistar Chile, realizaron hoy 
el seminario “Turismo 2030: 100% energía 
renovable”.

El tema central del encuentro, que se llevó 
a cabo en el Edificio Corporativo de Tele-
fónica, fue promover el desarrollo susten-
table de la industria, utilizando el ahorro 
energético en el ámbito económico y am-
biental, sumado a los beneficios que trae 
implementar estas prácticas. 

Y el objetivo es ambicioso, ya que la meta 
es lograr de aquí al 2030, que todo el con-
sumo de energía en el sector sea utilizan-
do exclusivamente energías renovables no 
convencionales (ERNC).

La actividad se inició con la presentación 
de Rodrigo Sajuria, director de Operacio-
nes de Movistar Chile, quien resaltó la im-
portancia de impulsar las ERNC en las di-
ferentes industrias, destacando que en “en 
Movistar Chile estamos comprometidos 

La revolución sustentable del 
turismo: industria busca al 2030 
usar sólo energías renovables no 

convencionales

SEMINARIOS

El tema fue abordado el pasado jueves 12 de julio en un seminario organizado por FEDETUR, CET Turismo y Hote-
leros de Chile, y que contó con el apoyo del Programa de Energía de GIZ, la Agencia de Cooperación Internacional 
Alemana y Movistar Chile.

para que nuestras operaciones vayan de la 
mano del cuidado del medio ambiente. En 
ese sentido, estamos trabajando para tener 
la red energética más eficiente del merca-
do, para así cumplir con nuestro compro-
miso de consumir 100% de energías verdes 
para 2030”.

“Actualmente, el 30% de la energía que 
consume Movistar Chile proviene de ener-
gías renovables. Este tipo de eficiencias nos 
permitió recibir recientemente la certifica-

ción ISO 14.001, que nos acredita como una 
compañía comprometida a trabajar con los 
más altos estándares en materia de gestión 
medioambiental”, agregó Sajuria. 

En el seminario también participaron Bea-
triz Román, subdirectora de Desarrollo de 
Sernatur; Alejandro Silva, de la división 
de Eficiencia Energética del Ministerio de 
Energía; José Antonio Rodríguez, gerente 
de Eficiencia y Control de Movistar Chile, 
quien abordó la transformación energética 
sustentable; Hugo González, del Programa 
de Energía de GIZ, que se refirió al autocon-
sumo a partir de ERNC; y Jorge González, 
representante del Banco Estado, quien ex-
puso sobre alternativas de financiamiento 

para implementar medidas de eficiencia 
energética en la industria del turismo.

La actividad se cerró con un panel de dis-
cusión sobre los desafíos de la industria en 
sustentabilidad.

Andrea Wolleter, Vicepresidenta Ejecutiva 
de FEDETUR, indicó que “nosotros hace 
tiempo que venimos trabajando en distin-
tas instancias para hacer del turismo una in-
dustria sustentable. Una de las áreas en las 
que se ha trabajado es con el CET Turismo, 
para que las empresas del rubro disminu-
yan las brechas tecnológicas y utilicen las 
herramientas disponibles, de manera que 
puedan hacer sustentable su negocio y la 
actividad que realizan. Para ello, nos he-
mos propuesto una meta ambiciosa, como 
es que a 2030 toda la industria esté usando 
energías renovables no convencionales”.

En tanto, Paulina Sierra, gerente general 
de Hoteleros de Chile, afirmó que “nuestra 

industria ya decidió entrar de lleno en el te-
rreno de la sustentabilidad. No sólo porque 
estamos comprometidos con el medioam-
biente, sino porque también contamos con 
hoteles ubicados en los principales desti-
nos turísticos de nuestro país, donde la na-
turaleza se presenta en su máxima vitrina 
y los huéspedes lo valoran ya que va de la 
mano con el cuidado de los destinos”.

“Nuestros pasajeros son conscientes y reco-
nocen los esfuerzos que hacemos los hote-
leros en pro del cuidado del medio ambien-
te y de nuestros atractivos turísticos. Como 
gremio creemos, además, que estamos lla-
mados a ayudar en este proceso a nuestros 
asociados”, agregó Sierra. 
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	 Lima, considerada la capital cul-
tural y gastronómica de América, seduce 
al visitante con una exquisita y variada 
propuesta culinaria, la que sienta sus bases 
principalmente en el pescado, y en la sazón 
muy característica del pueblo peruano.

La cocina limeña ha traspasado fronteras, 
y es muy común ver restaurantes de co-
mida Incaica en las principales ciudades 
del mundo. Chile no ha sido la excepción, 
ya que alberga en las principales ciudades 
una gran cantidad de restaurantes que di-
funden su cocina, y que en pocos años, se 
han transformado en los preferidos de mu-
chos chilenos.

Respecto de la relación comercial de am-
bos países,  la inversión nacional es una de 
las más importantes en el país del norte, 
con un monto aproximado hasta la fecha 
de más de 18.000 millones de dólares. Es-
tas se concentran principalmente en el área 
comercio y minería. En tanto Perú concen-
tra una parte importante de inversiones en 
nuestro país a través de la gastronomía, 
siendo muchos los ciudadanos del Rimac 
los que invierten en locales de comida en 
nuestro país. 

Es en ese sentido que la balanza gastro-
nómica entre ambos países es totalmente 
desigual. En relación a esto, han sido muy 

Reviviendo el sabor chileno en 
tierras peruanas

Se sabe que Lima tiene una  fuerte cultura culinaria conocida a nivel mundial. Dicha ciudad alberga un 
grupo importante de residentes chilenos que quisieron y se atrevieron a instalar sus propios negocios 
gastronómicos, para hacer recordar a sus compatriotas y deleitar a los limeños con los sabores y aromas 
de nuestro pueblo chileno

GASTRONOMÍA

EMPRENDIMIENTOS CULINARIOS DE CHILENOS:

Por Gonzalo Arancibia
Corresponsal de Canal Horeca en Perú.

pocas las empresas chilenas relacionadas 
con la gastronomía que se han aventurado 
en tierras incaicas, donde algunos empren-
dimientos más bien personales han podido 
afianzarse.

Encontrar gastronomía y sazón chilena en 
tierras del Rimac es una tarea difícil, pero 
gracias al tesón y esfuerzo de algunos 
compatriotas que mantienen y promueven 
nuestra identidad culinaria, podemos pro-
bar el sabor de Chile en tierras peruanas.

Comida con sabor al sur
Cristian Velozo y Katy Hermoza son un ma-
trimonio “chileno peruano” y hace 7 meses 

abrieron el restobar llamado Concebar. 
Ubicado en el barrio bohemio de Barranco 
al sur Poniente del centro de Lima, Conce-
bar ha sido del gusto de muchos peruanos 
que buscan un lugar para conversar, disfru-
tar buena música en vivo y deleitarse con 
su gastronomía. La pichanga del Sur, plato 
fuerte del local, fue aprendido por  Katy en 
el sur de Chile en el restaurant La Carreta de 
la comuna de Hualpén, Concepción. Si bien 
se guiaron en base a la preparación chilena, 
ellos le han agregado la sazón peruana que 
hace un plato exquisito y especial.

Este comprende papas fritas, pollo deshila-
chado -elaboración muy característica de 
las preparaciones peruanas-, salchichas, to-
mate, palta, queso y aceitunas. Los perua-
nos que la prueban la vuelven a pedir cada 
vez que visitan el local. Este matrimonio ha 
popularizado las chorrillanas y El Terremo-
to, este ultimo con algunas variaciones, ya 
que en vez de Pipeño utilizan vino blanco, y 
aunque suene extraño, en este país no exis-
te el helado de piña.

El Rey de la Chorrillana en Lima
Antonio Latorre es un chileno nacido hace 
43 años en Santiago. De padre peruano y 
madre chilena, se vino al país del norte 
hace más de 2 años por amor. Actualmen-
te está casado con peruana y es padre de 
2 hijos.
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Tomar la decisión de cambiar radicalmente 
su vida fue difícil. En Chile dejó su trabajo 
de años como Corredor de Propiedades y 
sin tener conocimientos del tema, inició en 
Lima el proyecto de Food Truck llamado 
Ruta 55. En su carta considera diferentes 
preparaciones de sándwiches, pero lo que 
más ha llamado la atención de los perua-
nos son los variados tipos de chorrillanas 
que vende. Ya son 8 meses desde que em-
pezó con este proyecto, y su Food Truck  se 
transformó, en el distrito de Surquillo en 
Lima,  en un punto de encuentro de los pe-
ruanos que disfrutan el sabor de este plato 
típico porteño.

En su local ofrece diferentes tipos de Cho-
rrillanas, siendo las más solicitadas la chile-
na (denominada Avenida Chile ) y una va-
riación de ella a la que denomino Avenida 
Perú. Esta ultima lleva papas fritas, cebolla, 
huevo carne o pollo y adicional incluye la 
famosa salchicha Huachana.

El toque distintivo se lo dan las diferentes 
salsas caseras que ofrece a sus clientes, las 
que  considera las tradicionales mayonesa, 
ketchup y mostaza, además de las salsas 
especiales de piña picante, acevichada, ro-
coto y aceituna entre muchas otras.

El food Truck Ruta 55 es un ejemplo de em-
prendimiemto exitoso realizado por un chi-
leno en tierras incaicas, haciendo cambiar a 
muchos peruanos su gusto por la salchiapa 
a nuestra tradicional Chorrillana.

Manteniendo la tradiciones chilenas
Si bien lleva viviendo 23 años en Perú, lo 
que más resalta de Erika Oñate, nacida en 
Santiago, es que no ha perdido el acento 
chileno y el gusto por preparar recetas típi-
cas de nuestro país.

De profesión Profesora, Hace 5 años inicio 
su proyecto de Catering llamado Carmelle. 
A través de ella realiza banquetes y eventos 
de todo tipo en Lima.

Gran importancia le da a la preparación 
de los productos chilenos, entre los que se 
destacan las tradicionales empanadas, pan 
amasado, berlines, chilenitos, alfajores, tor-
tas de merengue y el refrescante mote con 
huesillo. Sus principales clientes son la co-
lonia de chilenos residentes en Perú, pero 
también ha logrado que muchos peruanos 
disfruten de estos tradicionales productos 
de nuestro pais. Lo que más llama la aten-
ción son las empanadas, que se diferencian 
de las peruanas en el tipo de masas y en la 
carne picada  (en Perú se usa la carne mo-
lida).

Sus productos los vende a través de redes 
sociales y promociones de grupos de chile-
nos en Facebook y otras redes.

Así como ellos, hay otros grupos de chile-
nos que comienzan a crear sus propios em-
prendimientos culinarios, llevando todo el 
sabor característico de nuestra cultura que 
tanto nos caracteriza.
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	 En un terreno de ocho hectáreas 
y 6.500 metros cuadrados construidos en 
medio del desierto más árido del mundo, 
Hotel Cumbres - San Pedro de Atacama es 
un oasis de lujo en medio del desierto, con 
una arquitectura basada en los antiguos ay-
llus o poblados atacameños. Ocupando las 
instalaciones y equipamiento del ex Kunza 
Hotel & Spa, inaugurado en septiembre de 
2008, el hotel fue adquirido por Hoteles 
Cumbres en octubre de 2013.

Hotel Cumbres San Pedro de Atacama es 
parte de Hoteles Cumbres, colección a la 
que  también pertenecen Hotel Cumbres 
Vitacura, Hotel Cumbres Lastarria y Hotel 
Cumbres Puerto Varas.

Es un establecimiento de 5 estrellas dirigi-
do a un público que busca la desconexión 

Descanso placentero en medio
de un oasis

Perteneciente a la colección de Hoteles Cumbres, este establecimiento  5 estrellas y amigable al 
medioambiente, ofrece una completa estadía tanto al huésped que busca relajarse como a otros que les 
gusta la aventura y disfrutar del entorno, gracias a sus instalaciones de primera calidad, expediciones y 
gastronomía gourmet en base a  productos locales.

HOTELES

HOTEL CUMBRES SAN PEDRO DE ATACAMA

Por Daniela Salvador Elias

y el relajo, pero al mismo tiempo con gran 
espíritu aventurero que disfruta de los pai-
sajes y el entorno del lugar. 

Debido a sus características, es frecuentado 
por muchos extranjeros, “sin embargo son 
varios los chilenos que también escogen 
nuestro hotel debido a nuestras cómodas 
instalaciones, especialmente  nuestro SPA 
de 1.000 m2 ”, señala Víctor Huerta, Gerente 
Hotel Cumbres San Pedro de Atacama.

El hotel cuenta con 60 habitaciones en 
categoría Superior, decoradas armónica-
mente con el entorno, todas con terraza 
independiente y ducha exterior, una sala 
de exploradores desde donde se organizan 
todas las excursiones, un spa con tres pis-
cinas con temperatura ambiente y dos ja-
cuzzis temperados al aire libre, sauna seco y 

húmedo, gimnasio y salas para masajes con 
aromaterapia y piedras calientes. “Además, 
somos los únicos en ofrecer la oxigenote-
rapia con aromas con la cual se  logra una 
máxima relajación. El hotel también cuenta 
con un salón principal con capacidad para 
150 personas para la realización de todo 
tipo eventos”, indica Huerta.

A su vez, es un establecimiento amigable 
con el medioambiente. Es autosustentable, 
ofreciendo calidad de agua y puntos de hi-
dratación. “Trabajamos con una imprenta 
reciclable, no ocupamos bolsas de plástica 
y utilizamos productos amigables con el 
medio ambiente”, expresa Víctor Huerta.

 
Atención y servicio de excelencia

“Los hoteles Cumbres y Hotel Cumbres  San 
Pedro de Atacama han construido una im-
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pecable reputación a partir de un estilo de 
servicio marcado por lo que hoy se deno-
mina la “Experiencia Cumbres”. Esto signi-
fica que nuestro objetivo es procurar que 
nuestros huéspedes tengan excelentes y 
maravillosas vivencias en todos los ámbi-
tos como comer, dormir, descansar, entre-
tenerse y compartir. Para lograrlo siempre 
estamos atentos a brindar el mejor servicio. 
Queremos que nuestros visitantes nos re-
cuerden, trasmitan su experiencia y quie-
ran volver”, indica el Gerente del hotel.

Otro  aspecto a resaltar son sus excursio-
nes, las que están lideradas por un experi-
mentado equipo de guías con un alto nivel 
de especialización y nativos de la zona.  
Estos expertos realizan una variedad de 
excursiones, que abarcan geysers, salares, 
lagunas altiplánicas y todos los atractivos 
geológicos, arqueológicos y geográficos de 
la zona, todas complementadas con servi-
cio gastronómico gourmet preparado en 
su Restaurant Kunza.

“Finalmente, también me gustaría mencio-
nar el  programa All Inclusive que compren-
de comidas, transporte, excursiones y habi-
tación con terraza, entre otros beneficios, 
como también destacar nuestras acciones 
con el fin de fomentar el turismo accesible. 
En este sentido, Hotel Cumbres San Pedro 
de Atacama cuenta con una silla de ruedas 
especialmente diseñada para poder reco-

rrer las principales atracciones del lugar, 
actividades que con una silla de ruedas co-
mún y corriente no se pueden realizar. Ade-
más, el personal recibió una capacitación 
especial para poder operar y mantener este 
equipo”, enfatiza Huerta.

Gastronomía chilena gourmet

Su restaurant Kunza de la mano del chef 
Diego Durán, posee una cocina de autor, 
donde se utilizan productos de la zona 
como el chañar, las papas moradas de 
Socaire, patasca, ñapa, airampo y muña 
muña, fusionados con cocina internacional. 
Su carta se renueva  cada seis meses.  

El  plato más demandado es la chuleta de 
cordero caramelizada con miel y menta 
y vegetales salteados en aceite rica rica- 
hierba aromática que viene del Altiplano 
de Los Andes-, acompañado de ñoquis de 
papa morada de Socaire en pesto de ca-
chiyuyo. Otros imperdibles son el garrón 
de cordero; el tapapecho con mazamorra 
de porotos pallares y pebre de mango nor-
tino; risotto mar y tierra; el pulpo al estilo 
del chef (pulpo al ajillo con tapenade de 
aceitunas y aros de cebolla en tempura de 
cerveza artesanal) y la huatia que es una 
sopa típica con carne de cordero, quínoa, 
patasca, arvejas, carne de pollo y cerdo.
A su vez, el hotel cuenta con dos bares: 
Lobby Bar y Bar Spa, uno interior y otros 

exterior. En ambos se ofrecen todo tipo de 
sándwiches, destacándose el de salmón 
ahumado en pan croissant con crema de 
queso, alcaparras y  tomates asados. Tam-
bién  resalta el sándwich de pollo marina-
do y albahaca y sus clásicas empanadas de 
camarón. 
En cuanto a coctelería, el pisco sour y el 
mojito con rica rica junto con el pisco sour 
con hoja de coca son los más requeridos. 
También muchos clientes solicitan  sus cer-
vezas artesanales o bien escogen entre la 
variedad de jugos naturales que existen. 

Próximamente implementarán ciertas  in-
novaciones que harán de la estadía de sus 
huéspedes una experiencia aún más pla-
centera.

www.cumbressanpedro.com



CH30

Educando y capacitando a los 
cocineros del futuro

Hace bastante tiempo que este chef de corazón se desempeñó en capacitación, trabajando en diversos 
programas sociales. Hoy lo hace en la docencia, donde enseña gastronomía  en un liceo, además de ser 
parte de Cocineros en Movimiento, CEM, que se dedica a la revalorización de la cocina como identidad 
y patrimonio, herramienta de trabajo en lo personal, familiar y social y apoyo a la educación.

DE CHEF A CHEF

Mauricio Alejandro Pérez Arriagada, Técnico en cocina internacional
con estudios en nutrición y dietética.

   Por Ricardo Briceño M. 
   Cocinero profesional 

	 Mauricio es más bien alegre 
siempre tirando la talla, no le gusta la gen-
te amargada.  Siempre está ayudando y 
apoyando. “Pero como buen géminis, ten-
go un lado que cuando se me arrancan los 
enanitos para el monte suelen dejar la tole 
tole. Soy exigente en el trabajo y lo laboral, 
disperso y hasta medio ritalin en el diario 
vivir, hay que saber seguirme el ritmo”, indi-
ca este Técnico en cocina internacional con 
estudios en 

nutrición y dietética, quien actualmente 
estudia la carrera de Arte y Gestión Cul-
tural en AIEP.

Oriundo de Purranque, zona lechera, agrí-
cola de Osorno, nieto de herrero y de una 
abuela matriarca  “de esas viejas choras 
que le corría aletazo al que le faltase el res-
peto a sus críos y nietos”, indica.

“Mi familia es la base de mi cocina”

 La licha, su madre, como así la llama, es su  
mentora, su guía,  su luz, “ella es sin duda 
la mejor mano de la cocina tradicional 
chilena. Alegre, un ejemplo de madre, le 
costó criarnos. Nos pegó fuerte los años de 
recesión en el Chile de los ’80, la sopita de 
pan, el colegial y las chupilcas eran platos a 
diario. De ahí creo nace el valor a mi cocina 
chilena”, dice Mauricio.

En tanto, su  tía nena, era una pastelera de 
aquéllas y sus tradiciones   austro- alemanas 
causaban impacto cuando visitaban sus ca-
sas y comían sus tortas. La chelita y sus bu-
ffet, sus mesas engalanadas y los sabores 
chilotes y ahumados de su tía Carmela en 

Puerto Montt. 
“Esa es mi base de la cocina… Mi familia”.
A su vez, tiene dos pilares en su vida, Víctor 
y Maximiliano, sus hijos que son todo para 
él y su mejor creación de vida.
 Javier, su  hermano es un gran tipo, de 
buen corazón y siempre viendo la vida 
bien, solo lamenta la distancia del tiempo 
y que quisiera esté  más presente. Por su 
papá tiene varios hermanos más y una her-
mana llamada Cecilia.
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Su gran 
labor en la docencia

 En la actualidad, Mauricio realiza una de las 
etapas de la gastronomía que más le gusta 
y es la docencia. Durante 14 años ejerció la 
labor de capacitación dentro de la línea de 
SENCE, trabajando diversos programas so-
ciales que lo  llevaron a adentrarse en las 
cárceles de Chile, en donde se desempeñó  
con menores, en programas de hospital 
con esquizofrénicos, trastornos alimenta-
rios y niños  con Síndrome Down.

En la actualidad se desempeña como do-
cente y profesor en jefe del Liceo A “(Emilia-
na Toro de Balmaceda en Quinta Normal),”-
junto a mis alumnas y colegas trabajo 
en la educación 

técnica y el que ésta sea una ventana y he-
rramienta que permita un futuro y fuente 
y trabajo”.

A su vez, Mauricio es parte de Cocineros en 
Movimiento, CEM. “Hace ya tres años orga-
nicé y fundé lo que hoy esta organización, 
grupo que se inició con 8 miembros más 
que creyeron en su proyecto y de los cuales 
solo quedan dos más los otros 28 activos 
de Iquique a Chiloé. CEM se dedica a la re-
valorización de la cocina como identidad y 
patrimonio, herramienta de trabajo en lo 
personal, familiar y social y apoyo a la edu-
cación; así sus miembros han estado en di-
versos momentos del acontecer nacional, 
en el que se requiere la mano amiga  para 
levantarnos en la catástrofes, la gente en 
situación de calle o el apoyo al migrante”, 
señala.

 Añade que hoy en día se trabaja en 
el programa “ BECADOS” que  se im-
plementa en Santiago y Concepción 
para apoyar de manera práctica a 
alumnos que se destacan en liceo 
o IP. Por otro lado, el programa “ 100 
años de cocina en la piel” está registrando 
el paso de la historia del país en estos 100 
años desde la mesa y todo el quiebre social 
y convulsión política sazonada con la mesa 
chilena.

En cuanto a si están aportando al desarro-
llo de nuestra gastronomía, Mauricio excla-
ma: “Cuando la cocina migrante sea vista 

como aporte y su fuente sea la 
fusión de sabores sin perder 
los propios, si claro que sí. De 
igual manera el trabajar con 
los liceos, los IP y la gente es 
un aporte para ellos mismos y 
sus vidas. Si el rubro lo ve así 
o no el tiempo lo dirá, pero la 
gente dice ¡dedito para arri-
ba!”, concluye.
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	 Cada día en tu mesa. Con esta 
consigna Mylpan resume en forma clara y 
simple su negocio. Y es que, siendo uno de 
los países donde más se consume pan en 
el mundo, es muy probable que alguno de 
sus productos esté presente, o lo haya esta-
do en tu mesa.

“Mylpan es una empresa familiar con más 
de 20 años de experiencia en el rubro de 
las materias grasas animales. También con-
tamos con un amplio conocimiento en la 
venta de soluciones cárnicas y de cecinas, 
a medida de las necesidades de nuestros 
clientes”, relata Rocco Viacava, Gerente Ge-
neral de Mylpan.

Sus instalaciones se encuentran ubicadas 
en la comuna de La Pintana, y su principal 
mercado está en el ámbito nacional para 
proveer productos de Food Service cárni-
cos y cecinas para Retail y el canal tradicio-
nal.

Soluciones cárnicas y de cecinas a 
la medida del cliente

En Mylpan tienen un objetivo claro, ser una empresa líder de la industria alimenticia, y para conseguirlo, la 
fidelidad a sus tres pilares es fundamental: Responsabilidad social, focalización al cliente, y compromiso 
con la calidad.

PRODUCTOS

MYLPAN

Por Carlos Montoya Ramos
Entre sus productos se encuentran solucio-
nes de cecinas y cárnicos cocinados. Tam-
bién materias grasas animales para panifi-
cación, y margarinas para repostería. 

Por su parte, para el segmento HORECA 
cuentan con topping de todo tipo de ceci-
nas y cárnicos cocidos, además de cecinas 
y jamones laminados. Destaca el churras-
co cocido laminado, el jamón sándwich 
en corte juliana, lomito cocido cubeteado, 
panceta picada, chorizo en corte juliana y 
longanizas laminadas. Sus marcas son My-
pan, Rimol, Mantemol, Gramol, Mylpan y 
Viacava.

Soluciones a medida

Al participar en un mercado altamente 
exigente y competitivo, Rocco Viacava ex-
plica que una forma de diferenciarse es 
siendo flexible frente a las necesidades 
de los clientes. “Ofrecemos soluciones a 

la medida, con un alto nivel tecnológico y 
una amplia cobertura nacional, priorizando 
siempre la excelencia y una atractiva rela-
ción precio calidad”.
Ahora, en lo que respecta a las novedades 
que preparan para sorprender y satisfacer a 
sus clientes, el Gerente General de Mylpan 
revela que, para el corto plazo, tienen el ob-
jetivo de lanzar una línea de margarinas de 
mesa. “Mientras que, en el mediano plazo, 
buscamos la integración de otras líneas de 
negocios, tales como mantequillas, mejo-
radores de panificación y una línea de ali-
mentación animal”.

Mylpan
https://mylpan.cl/
Av. Fresia 1685, La Pintana, Santiago
contacto@mylpan.cl
+56 2 2611 0470
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A menudo nos topamos con la clásica 
imagen del chef o la cocinera de cara 
coloradita. Incluso algunos de los chefs 
más famosos suelen tener el rostro 
sonrojado. Esto se debe a que la constante 
exposición a ambientes de calor y cambios 
de temperatura, de la cocina al congelador,
por ejemplo, termina por producir o agravar 
una condición de la piel llamada Rosácea.

La rosácea es una respuesta inflamatoria,  
frecuente en personas de piel blanca, 
que dilata los vasos sanguíneos y que, en 
casos graves provoca, un engrosamiento 
de la piel. Por lo general, la sufren más las 
mujeres que los hombres y se manifiesta 
como un enrojecimiento en las mejillas, 
frente o nariz.

Un daño recurrente en nuestra piel

SALUD

Rosácea: 

Para mejorar los síntomas de la rosácea 
es fundamental que cuidemos de nuestra 
alimentación así como de nuestros hábitos 
de vida. Llevar una dieta de calidad, 
consumir más cantidad de vegetales y 
frutas frescas, ambos antioxidantes y 
regeneradores celulares, que proveen 
nutrientes y vitaminas.

Beber dos litros de agua al día también es 
fundamental para hidratar la piel. Además, 
consumir té verde después de cada comida 
y un zumo de sábila o de tomate. Evitar la 
exposición a los rayos UV y usar factor 50 
de protección.

Evitar el uso de maquillajes, bases o cremas 
que tengan alcohol. Los tratamientos 
estéticos nos ofrecen variadas opciones 

para tratar la rosácea, pues además de aliviar 
el enrojecimiento, también actúan sobre 
la piel seca y sensible de la zona afectada, 
para recuperarla. A través de técnicas de 
masajes, principios activos descongestivos 
y normalizantes, mascarillas y cremas 
específicas, se puede lograr una mejora y 
de paso la sensación de bienestar y relajo.

@yalilyesteticaintegral
Fb: Yalily Chiple Cosmetología y Estética
cel: +56 9  8595 4584
email: yalily.chiple@gmail.com
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	 Planificamos este viaje con 
cuatro meses de anticipación, y de-
bido a la alta demanda nacional e in-
ternacional que genera visitar el Par-
que Nacional Torres del Paine, solo 
la gentiliza, coordinación y logística 
proporcionada por la Corporación 
Nacional Forestal, CONAF, nos per-
mitió concretar nuestra aventura.

Primera recomendación: Planifica 
tu visita a las Torres del Paine con 
al menos seis meses de anticipa-
ción, lo que te permitirá realizar con 
holgura las reservas al interior del 
parque. Estas son obligatorias para 
pernoctar dentro del recinto. De lo 
contrario, solo se puede visitar du-
rante el día.

Ruta W Parque Nacional Torres del Paine

Lo primero fue tomar un vuelo desde San-
tiago con destino Punta Arenas, y después 
de tres horas de viaje, se aterriza en el Ae-
ropuerto Internacional Presidente Carlos 
Ibáñez del Campo, a tan solo 30 minutos 
en vehículo de la capital de la Región de 
Magallanes.

Punta Arenas cuenta con una amplia ofer-
ta de alojamientos, para todos los gustos y 
bolsillos. En nuestro caso, solo necesitába-
mos alojar una noche, en algo sencillo que 
nos mantuviera alejados del frío, y como 
nota al pie, debido al subsidio en el precio 
del gas, todas las construcciones de Punta 

La experiencia de vivir y disfrutar la 
indómita Patagonia Chilena

TURISMO

Travesía Torres del Paine, Ruta W, 1ª Parte:

Por  Carlos Montoya Ramos 
y Ana Margarita Urzúa

Arenas cuentan con calefacción constante.

Algunos hitos imperdibles de esta hermosa 
ciudad son, el Kiosko Roca y sus tradicio-
nales choripanes, o choriquesos con leche 
con plátano; la Plaza de Armas, donde si 
quieren volver, deben besarle el dedo al 
Indio; el Cerro La Cruz, donde se obtienen 
hermosas panorámicas de toda la ciudad, 
con el Estrecho de Magallanes de fondo; 
y la Zona Franca, donde al menos hay que 
destinar una tarde de vitrineo. Queremos 
dar las gracias a Guillermo Muñoz, Periodis-
ta de CONAF en Magallanes, que nos reali-
zó un ameno tour por la ciudad. Guillermo, 
cuando vengas a Santiago, trataremos de 
ser tan buenos anfitriones como tú.

Vista de Punta Arenas desde Cerro La Cruz 
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Al día siguiente, partimos a Puerto Nata-
les, en un viaje en bus que tarda tres ho-
ras. Llegamos a Natales cerca de las 20:00 
hrs, y nuestro siguiente paso era llegar al 
Hostal Factoria, de la empresa Vértice Pa-
tagonia, que además de ayudarnos con el 
alojamiento de la noche previa a viajar al 
parque, cumpliría un papel fundamental 
en nuestro camino por la Ruta W.

Puerto Natales, pese a ser una pequeña 
ciudad, cuenta con todo lo necesario para 
planificar una travesía al Parque Nacional 
Torres del Paine. Existen diversas tiendas 
especializadas para comprar desde ropa 
técnica, hasta carpas y sacos de dormir. 
También está el supermercado, último 
punto para abastecerse de provisiones a 
precios convenientes, y para revisar los últi-
mos detalles, hay pubs y restaurantes para 
satisfacer todos los gustos.

Segunda recomendación: Respecto al ali-
mento, en Puerto Natales se encuentra 
todo lo necesario para enfrentar una aven-
tura de varios días en Torres del Paine, por 
lo que no es necesario llevar provisiones 
desde Santiago, o Punta Arenas. Además, 
ante cualquier eventualidad con el equipa-
miento técnico e indumentaria para trek-
king, los precios, variedad y calidad de las 
tiendas en Natales son muy similares a los 
de Santiago.

Parque Nacional Torres del Paine

Día 1: Camping Torre Central 
-  Mirador Base Torres

La travesía comienza a las 07:30 hrs. Los 
buses salen del Terminal de Puerto Nata-
les, y el viaje tiene una duración de casi 
tres horas. Nuestra ruta comprendía llegar 
a la Portería Laguna Amarga, punto donde 

realizamos el registro e ingreso al parque. 
Desde este lugar, se debe tomar un bus, o 
también existe la opción de caminar, hasta 
el Centro de Bienvenida Cerro Paine, y de 
ahí, realizamos una breve caminata hacia el 
Camping Central, administrado por la em-
presa privada Fantástico Sur.

Acá fue el primer lugar donde instalamos 
nuestra carpa, organizamos nuestras mo-
chilas, y a eso de las 12:00 hrs. comenzamos 
la caminata al Mirador Base Torres, distante 
a 11 km, con una dificultad alta y un tiem-
po promedio de caminata, a buen ritmo, de 
entre siete y nueve horas.

Esta caminata comprende el primer apron-
te para comenzar a habituarse al clima de 
la Patagonia. Como nosotros fuimos los 
primeros días de marzo, nos tocó cielo des-
pejado casi todos los días, pero así y todo, 
no hace calor. A eso deben sumar el viento, 
que oscila en ráfagas de 100, y hasta 140 
km/h. También está la lluvia, que puede ser 
muy suave, o en el caso de las caminatas en 
mayor altura o cerca de grandes cuerpos de 
hielo, más intensa y fría… muy fría.

Respecto a la carga, o lo esencial para lle-
var en la mochila, para caminatas cortas 
o que no impliquen desplazamiento de 
la carpa, no es necesario cargar agua. El 
parque cuenta con innumerables riachue-

los, causes y cascadas para abastecerse de 
agua pura, por lo que tampoco es necesa-
rio llevar filtros o pastillas potabilizadoras. 
Es recomendable llevar alimento liviano y 
calórico, una muda de ropa y elementos de 
seguridad para casos de emergencia: lin-
terna, alguna pomada para las torceduras, 
antiinflamatorios y alguna manta.

La ruta hacia el mirador de las Torres del 
Paine comprende varios tipos de paisajes: 

planos, bordes de acantilados, bosques 
húmedos, subidas pronunciadas, mucho 
barro, piedras húmedas que exigen tobillos 
firmes, y otras rocas más grandes que ha-
cen casi obligatorio el uso de bastones para 
conservar el equilibrio.

Tema aparte son las señalizaciones del 
camino. Al caminar se nota claramente la 
diferencia entre las zonas que están bajo 
la administración de CONAF, y las que per-
tenecen a Fantástico Sur. La señalética de 
CONAF es clara, constante y puesta en for-
ma inteligente, lo que permite no dudar al 
momento de elegir un sendero. En tanto, la 
de Fantástico Sur es deficiente, en algunos 
casos casi inexistente, y en otros, ubicada 
en lugares ilógicos, como tras de árboles. 
Para evitar cualquier tipo de confusión, lo 
mejor es observar todas las señales, cami-
nos demarcados, huellas, orificios de basto-
nes,   etc., para poder seguir en el camino 
correcto.

Tras 5 a 6 horas de caminata, la recompen-
sa, o el premio, vale cualquier nivel de can-
sancio. Presenciar la majestuosidad de las 
Torres y su laguna es una experiencia difícil 
de explicar. La invitación es a vivirlo, llegar 
a sus pies y contemplarlas.
Continuará...
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	 La noche santiaguina ha 
cambiado desde hace un tiempo. El 
cliente demanda otras necesidades de 
esparcimiento junto a una gastronomía 
de calidad, donde la música y los tragos 
no falten y así poder disfrutar junto a sus 
parejas y amigos.

En este sentido, varios establecimientos 
se han creado con el fin de brindar una 
propuesta completa al cliente, desde un 
rico picoteo, una comida de calidad, unos 
tragos novedosos, hasta un ambiente 
grato, entretenido y con DJ.  

Es el caso de Millesime, Lorenza Bistró, 
Sarita Colonia, María Callas, Bar Alonso y 
Tanaka, entre otros, quienes dieron vida a 
la noche santiaguina, combinando estilo, 
gastronomía y coctelería de calidad.  Aquí 
están los resultados.

Millesime
Primer club gastronómico en Chile

	 Presente en México, éste es el 
primer club gastronómico en Chile. Ubicado 
en Alonso de Córdova, comprende una 
serie de espacios como teatro, restaurante, 
privados que engloban una experiencia 
única para el cliente.

Abrió sus puertas en marzo de 2018 y ya 
ha causado sensación entre sus clientes. 
De acuerdo a Macarena Cruzat, gerente 
comercial de y marketing, la idea original 

Las nuevas propuestas
a la vanguardia de hoy

RESTAURANTES

RESTOBARES CON ESTILO

La mayoría se ubica en el exclusivo barrio de Alonso de Córdova, y vienen 
a desmarcar la creencia que salir a comer no es solo  sinónimo de elegancia 
en un ambiente serio y de silencio, sino también se puede pasarlo bien hasta 
altas horas de la noche, disfrutando de un ambiente distendido, con buena 
música y una coctelería de lujo.

Por  Daniela Salvador Elías

era elegir a Lima como segunda ciudad por 
su alta gastronomía, pero se encontraron 
con este lugar privilegiado en pleno 
Vitacura, con 1.000 metros cuadrados y 
con la magia de estar un poco misterioso, 
escondido. 

Millesime, tiene  un restaurante que se 
llama LOBBY que es abierto al público y es 
a la carta. “Además tenemos un teatro y un  
club gastronómico   solo para socios con 
restaurant de degustación de 9 tiempos 
llamado TEMPLO y salones para eventos 
de los socios”, indica Macarena, agregando 
que TEMPLO posee una  capacidad para 40 
personas, y tiene una cocina incorporada 
para mostrar el proceso de creación de los 
platos.

La especialidad de su gastronomía es de 
cocinas del mundo; platos con los mejores 
sabores de distintos países. “Tenemos muy 
buenos humus, arroces, pescados y platos 
para compartir”, dice la gerente comercial 
y de marketing, añadiendo que en Chile 
se está teniendo cada vez más conciencia 
de la alta gastronomía y las personas están 
más abiertas a vivir experiencias con menús 
de degustación y maridajes.
Av. Alonso de Córdova 3788, Vitacura.
http://millesimeworld.com/santiago/
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Lorenza Bistró
Entretención, gastronomía y buena música

	 Lorenza nació hace poco menos 
de 1 año, con la intención de darle a 
Santiago un concepto innovador, no solo 
por una rica gastronomía y coctelería, 
sino para entregar experiencias a sus 
clientes, que no solo sea un restaurant para 
cenar e irse, sino que se puedan quedar a 
disfrutar de una noche entretenida que se 
transforma en diversión.

 “El objetivo es que puedas cenar y no 
acudir a otro bar a tomar el bajativo como 
siempre pasa. Además integramos DJ 
en vivo, muy buena música, finalmente 
queremos y creemos en las experiencias de 
nuestros clientes. Puedes ver los diferentes 

shows de nuestro equipo que hace que 
sea una noche diferente a toda la oferta de 
restaurantes y bares de Santiago. Somos 
un restaurant entretenido dada la oferta 
culinaria que tenemos, no somos bar”, 
indica Claudio Artus, dueño de Lorenza 
Bistró.

Artus agrega que su nombre se debe 
al amor de su vida, su hija Lorenza de 4 
años.   “El nombre me cautivó desde el 
primer día, un nombre muy antiguo de 
mi tatarabuela, por lo que tiene también 
su sello familiar, tiene carácter y novedad. 
Ha tenido una excelente aceptación y 
que llama mucho la atención de nuestros 
clientes”, indica.

La gastronomía actualmente está a cargo 
de Eduardo Ahumada, quien ha seguido 
a la perfección lo que buscamos como 
sello Lorenza, con platos novedosos y 
cautivantes en sabor. “Nos enfocamos 
mucho en productos nacionales, dado 
que encontramos todo lo que queremos y 
también para apoyar a quienes emprenden 
en nuestro territorio, que ha sido también 
lo que nos ha llevado a tener esta maravilla 
con mucho esfuerzo y trabajo, sorteando 
muchas vallas que ojalá se terminen para 
que los emprendedores podamos seguir 
realizando conceptos innovadores como 
éstos”, enfatiza Claudio.

Los platos estrellas son el Atún Braseado 
y Lomo de Cordero. Cada plato tiene su 

sello. Para Claudio, es difícil solo mencionar 
2, “porque tengo 10 en mente, pero lo 
dejaremos en misterio para que nos visiten”.

Coctelería innovadora

No solo su gastronomía es apetecida, 
sino su coctelería, cuya autoría es obra 
del bartender Pablo Prüfer, quien ha 
entregado su amplio conocimiento y 
aporte a Lorenza. Pablo además obtuvo el 
segundo lugar en World Class 2018. “Sus 
tragos de autor son extraordinarios, Flores 
en base a Gin Tanqueray, Agua de Pepino, 
Syrup de Violetas, Licor de Martasquino y 
Ginger Ale o Lovres Rouge ( nuestra versión 
única de la Sangría) o nuestro Spritz de la 
casa “Lorenza” en base a manzana, son de 
los más solicitados”, señala el dueño de 
Lorenza Bistró.
A su vez, el lugar cuenta con  una amplia 
variedad de vinos. En este sentido, el 
establecimiento posee un amplio abanico 
de tragos, donde cada cliente pueda 
degustar lo que desee sin restricción.
Abierto de lunes a sábado de 12:00 horas 
a 3 am.

Alonso de Córdova 3854, Vitacura
http://lorenzabistro.cl/

Sarita Colonia
Propuesta culinaria con identidad

	 Este legendario restaurant es un 
homenaje a la milagrera apócrifa peruana 
que es seguida por inmigrantes, presos, 
homosexuales, transexuales y travestis, 
donde la rabia marginal es bienvenida y 

transformada en bálsamo para la tolerancia 
y el respeto. Es un lugar donde la demencia 
kitsch y el maximalismo se expresan para 
contar diversas historias entrelazadas con 
lo religioso, la muerte, la vida, la amistad y 
la gastronomía.
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“Sarita Colonia se ha mantenido con los 
mismos socios de siempre durante casi sus 

cinco años de gestión. Lo que buscamos los 
socios es que Sarita Colonia se mantenga 
como un restaurante con una propuesta con 
identidad, que es nuestra línea de cocina: 
“Cocina Peruana Travesti” y ofreciendo una 
carta de platos, tragos y vinos renovada así 
como la formación continua del personal 
en temas relacionados con la gastronomía, 
mixología, enología y atención al cliente”, 
dice Gino Falcone, socio y dueño.

En este sentido, tres veces al año innovan 
en la carta con nuevos productos para que 
los clientes siempre tengan algo nuevo qué 
probar. A su vez, desde el  invierno están  
variando la propuesta musical y se están 
acercando a los boleros latinos.

Sus platos estrellas son Tiradito de Locos 
con Salsa de Ají Amarillo, Pollo Chelero con 
Arroz Norteño al Cilantro, Causa de Yuca 
Frita con camarones, Wendy en Tailandia y 
Arroz Caldoso de Chupe de Camarones.
Posee un público bastante transversal. 

“Tenemos clientes desde mediados de sus 
veintes hasta sesenta y setenta años. Es 
un público que viene de todas partes de 
Santiago y algunos de regiones así como 
también una marcada presencia de clientes 
extranjeros (norteamericanos, australianos, 
neozelandeses, británicos, europeos en 
general y asiáticos).

Loreto 40, Recoleta
http://saritacoloniarestoran.cl/

Buteco
Al ritmo de la samba

	 Hace un año que se creó este 
establecimiento cargado de toda la onda 
brasileña, que viene a dar vida a la capital.
Su oferta es variada, posee desde 
hamburguesas, ensaladas, carnes y 
picoteos, hasta su plato estrella que  es la 
tabla picanha típica brasileña.
Con una capacidad de entre 140 a 150 
personas, Buteco está abierto de lunes 
a domingo desde a las 13:00 hasta el 
último cliente que quede, como así lo 

define uno de sus socios Decio Gonsalez. 
“Siempre tenemos algo especial de lunes a 
domingo, con happy hours, promociones y 
de miércoles a sábado contamos con DJ o 
bandas en vivo”.

Av. Presidente Riesco 5330, Piso Boulevard
http://buteco.cl/

María Callas
Un lugar de encuentro con alta gastronomía

	 Un año de vida lleva este restobar, 
definido como un lugar de amigos con 
una buena propuesta gastronómica que 
cambia durante el año tanto en almuerzo 
como en cena.
Su nombre es potente y se definió así 
en alusión a las grandes mujeres que 
han marcado un hito  en el mundo, tal 

como lo fue María Callas, la gran soprano 
estadounidense de origen griego.

Abierto de lunes a sábado a la hora 
de almuerzo y cena, cuenta con una 
gastronomía sencilla, poco ostentosa pero 
de grandes sabores, comprendiendo una 
amplia variedad de picoteos, así como 
una línea raw bar– barra fría y sus fuertes 
en cocción lenta,  logrando todo el sabor 
concentrado de sus platos-.

“Hemos tenido una excelente aceptación 
por su ambientación, gastronomía y una 
coctelería que provoca”, indica Carlos 

RESTAURANTES
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Dumay, del Grupo Gastronómico MAT, 
que además es propietario de Bar Alonso 
y Tanaka.

Av Nueva Costanera 3750, Vitacura.
http://www.mariacallas.cl/

Bar Alonso y Tanaka
Estilo y  oferta culinaria de lujo 

Hace 4 años que nace este bar, con el fin de 
satisfacer las necesidades de los clientes de 
Vitacura que querían un lugar distendido, 
con buena gastronomía y ambiente 
relajado y ondero. Con capacidad para 120 
personas, ofrece almuerzos y cenas.

Por su parte, Tanaka es el más antiguo de 
todos. Instalado hace aproximadamente  
9 años, se destaca por su excelente 
gastronomía, fusionando comida japonesa 
y peruana de primera calidad. Con 
capacidad para 85 personas, está enfocado 
más a las parejas y familia, transformándose 
en un clásico del barrio.

En ambos lugares, se realizan eventos tanto 
privados como corporativos.

Alonso de Córdova 4236. Vitacura
http://www.baralonso.cl/

Alonso de Córdova 4248. Vitacura
http://www.tanaka.cl/

Lugares con estilo, novedosos y completos 
que buscan satisfacer plenamente las 
necesidades culinarias y de esparcimiento 
de sus clientes, siempre a la vanguardia de 
estos tiempos.

RESTAURANTES
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El canal Horeca hoy en día está creciendo a 
tasas inesperadas, mostrándose una indus-
tria sumamente dinámica y revolucionaria, 
constantemente cautivando a su público.

Es en este marco, donde Marsol visualizó 
una gran oportunidad de mercado y tras 
haber hecho una exhaustiva investigación 
de la industria, se reinventó para convertir-
se en un gran aliado del HORECA durante 
toda su vida útil.

Es así como hace tres años creó una nueva 
sucursal en la comuna de Vitacura, donde 
trabajan cerca de 25 personas, expertas en 
este canal para atender sin límites a la in-
dustria, proveyéndolos de tecnología, ser-

Reinvención hacia el
cliente HORECA

EMPRESAS

Marsol Food Service

Después de varios estudios e investigación, la empresa se reinventó para 
convertirse en un socio estratégico del cliente HORECA, con objeto de brin-
darle un servicio de calidad y otorgarle la continuidad operacional que el 
negocio se merece. 

Por  Daniela Salvador Elías

vicio, rapidez y eficiencia. Aquí se realizan 
más demostraciones de sus productos y 
están más cercanos a sus clientes, poseen 
cómodas instalaciones y un amplio estacio-
namiento. 

En este sentido, la compañía  vio una ten-
dencia de crecimiento muy fuerte en estos 
subsegmentos –cafeterías, restaurantes, 
empresas productivas, casinos y otros–, 
y en la masividad  de éstos vislumbraron 
oportunidades. “Decidimos crear este pro-
yecto, orientándonos 100% al cliente. Para 
ello, partimos evaluando lo que hacíamos 
bien y lo que hacíamos mal. Después de 
un arduo análisis, nos dimos cuenta que 
podíamos tener una propuesta de valor 

muy interesante para este tipo de clien-
tes. Encontramos ciertas variables que sí 
teníamos y en donde somos muy fuertes, 
transformamos las negativas y con las cua-
lidades positivas nos enfocamos para con-
vertirnos en un socio estratégico de estos 
clientes”, expresa Pietro Gattavara, subge-
rente comercial canal HORECA Marsol S.A.
Agrega que comenzaron a hacer ciertas 
mejoras, sobre todo en lo que respecta al 
servicio técnico. La compañía creó un no-
vedoso producto denominado “Marsol Ex-
press”, el cual consiste en camionetas com-
pletamente equipadas con repuestos de 
las marcas que representan y que circulan 
por todo Santiago, con el fin de auxiliar al 
cliente HORECA ante eventualidades que 
ocurren dentro de las cocinas. Están con-
troladas por GPS y cuentan con técnicos 
100% capacitados. “La camioneta se dirige 
donde el cliente, y repara en el momento, 
incluso pueden facturar en ese instante, 
ahorrándole tiempo y pérdida a la perso-
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na que lo necesita”, la promesa de valor es 
entregar al cliente “En una visita, una solu-
ción”, dice Pietro. A su vez, existen menos 
límites de horarios, y trabajan los fines de 
semanas y festivos.

Otra acción positiva que se hizo en esta 
reinvención fue complementar su mix de 
productos, en donde se trajeron marcas 
de excelente calidad que ya comienzan a 
posicionarse en el mercado, y con bastan-
te fuerza. “Nos interesa que sean buenas 
marcas, para que nosotros como Compañía 
podamos contar con el correcto respaldo 
de los fabricantes, y así traspasarlo a nues-
tros clientes”, indica. En este sentido, Marsol 
amplió la representación de la marca Unox, 
pero ahora con hornos combinados para 

el área de gastronomía. “Hemos tenido in-
creíbles resultados, clientes muy contentos 
logrando cada uno de sus desafíos culina-
rios”. Así también, han posicionado otras 
marcas como Mareno en cocción, Carpi-
giani en heladería artesanal, Melitta en ca-
feteras full automáticas, y Robot Coupe en 
pre-elaboración.

Es así como la empresa decidió estar cerca 
de sus clientes, brindándoles un excelen-
te servicio y apoyo en capacitaciones, de-
sarrollos y proyectos. Marsol cuenta con 
equipos técnicos residentes en la mayoría 
de las ciudades entregándoles a sus clien-
tes el mismo nivel de servicio en todo Chile.
“Para nosotros es de suma importancia 
la calidad en el servicio, esto es algo en lo 
cual uno nunca para de trabajar con objeto 
de cumplir las expectativas de los clientes. 
Hoy nos consideramos un actor serio en el 
mercado, responsable y capaces de desa-
rrollar excelentes prácticas mediante la in-
novación”, resalta el subgerente comercial 
del canal HORECA.

Pilares fundamentales de Marsol S.A

En este sentido, Marsol cuenta con tres pi-
lares importantes dentro de su misión, que 
son: seguridad, cercanía hacia el cliente, y 
un servicio técnico de clase mundial.

“Somos una empresa de servicio técnico 
que vende equipamiento gastronómico; 
apuntando siempre a la tecnología”, indica 
Pietro Gattavara.

Gerónimo de Alderete 1570, Vitacura.
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A continuación algunos de los modelos 
que están en el boom de la repostería.

Drip Cakes

Las drip cakes se conocen como las primas 
modernas de las naked cakes, les separa 
ese goteo artístico que cubre la parte supe-
rior y se desliza por las paredes y con el que 
se consigue un look orgánico y natural. Las 
drip cakes no dejan de ser tendencia por 
varios motivos: son sencillas de hacer, ver-
sátiles, divertidas, diferentes y deliciosas. 
Este estilo no se inspira en la naturaleza, 
como casi todos los que son tendencia, 
sino que es una inspiración de fantasía. El 
topper moderno del 2018 es natural, los hi-
gos, frutos silvestres o cualquier elemento 
de temporada. Las frutas como decoración 
no son una invención de este año, pero 
cada vez más veremos más los higos como 
recurso.
 
Tortas Mármol

Es elegante, limpio y moderno y además 
su efecto es excesivamente atractivo a la 
vista. La inspiración de este estilo nos viene 
de la naturaleza, por eso puede replicarse 
casi en cualquier color, porque el mármol 
lo encontramos en diversidad de estilos y 
colores y también en distintos acabados. 
Tradicionalmente, el mármol tiene una 
apariencia muy lujosa, pero eso no significa 
que funcionaría si se opta por un tema más 
discreto.

Lo Nuevo en Repostería
COLUMNA

Cualquiera que sea el estilo que cada persona elija en este 2018, hay que tener presente que las tortas serán los 
protagonistas absolutos de las mesas dulces y que no te sorprenda que gane más terreno el buttercream con o sin 
textura.

Por
Christian Navarrete
Relator en Lumen 
Capacitaciones y socio de 
JS Eventos y Banquetes

Tortas Geoda

La verdadera revolución la han vivido las 
tortas geoda, que, honestamente,  han vi-
vido su protagonismo  casi  exclusivamente 
en Estados Unidos, pero ha sido lo suficien-
temente intenso como para incluirlas aquí, 
sobre todo si nos centramos en los diseños 
más modernos. La inspiración de este estilo 
viene de estructuras geológicas que se co-
nocen con el mismo nombre, geodas, unas 
rocas de colores intensos con incrustacio-
nes de cristales con la misma intensidad de 
color.  Este estilo lo incluye todo: colores 
atrevidos, toques metálicos y un glamour 
inspirado en la naturaleza.

Tortas Pintadas a Mano
 
Este estilo está desde antes del 2017, es 
una tendencia romántica que se adapta 
a cualquier temporada y tipo de eventos, 
de gala en tonos metálicos, de primavera 
en colores vivos, de otoño con mostazas y 
borgoñas y en general. Lo más visto dentro 
de esta tendencia han sido las tortas acua-
rela, donde “pintamos” sobre el pastel pero 
en clave abstracta y en este caso se trata de 
crear diseños como si pintáramos al óleo, 
destacan las flores pero podemos hablar de 
cualquier tipo de patrón o diseño. Es ideal 
para quien quiere una personalización ab-
soluta, incorporar algún elemento del dise-
ño del evento, como puede ser un patrón 
de la invitación, de la porcelana, del vestido 
de la novia, etc.
Aunque cuando pintamos en abstracto 
podemos hacerlo en buttercream, para 
diseños realistas necesitamos la ayuda del 
fondant, no siendo suficiente el butter-
cream a menos que hagamos flores  o pa-
trones sencillos. Lo que no se puede negar 
es que esta tendencia consigue crear tartas 
completamente únicas, de que otra forma 
conseguiríamos.

Tortas Semi Naked

Las naked cakes tienen al mundo de la re-
postería dividido, sus defensores, dicen 
que son diferentes, originales, románticas, 
especiales y sobre todo, no son tan dulces. 
Sus detractores, alegan, con toda la razón 
del mundo, que son más delicadas, pero 
también se centran en que están por termi-
nar,  lo que hace que se sequen más rápido, 
quizás por eso han perdido un poco de po-
pularidad, pero esto no implica que ya no 
sean tendencia, sino que se han tenido que 
reinventar, sobreviviendo así, un poco más. 
Pueden ser decoradas con flores naturales 
e incluso con un drizzle (llovizna), a modo 
de dip cake aunque todo sea imperfecto, lo 
que hace que la apariencia sea más casera, 
si es esto lo que se pretende.
Otra variación de este estilo es la naked de 
colores, basta con teñir el frosting de un 
tono específico que se pretende conseguir 
y usarlo no solo para rellenar, sino para 
crear esa capa ligera de frosting para crear 
una semi naked que crea la ilusión de que 
la tarta está cubierta cuando no lo está.

Semi Naked Perfecta

La versión más moderna de este estilo es 
la semi naked perfecta y es la más difícil 
de conseguir.  Esta variación tiene bordes 
perfectos y apenas se adivinan las capas, 
pudiendo haber trozos en los que no se 
aprecian las capas y pareciera que se trata 
de una tarta perfectamente cubierta en bu-
ttercream. Es el compromiso perfecto para 
quienes quieren un diseño moderno pero 
que no se aleje demasiado de lo tradicio-
nal, además, esa pequeña capa protege un 
poco más el pastel de que se reseque.
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Por
Gabriel Leonart Tomás
Director de Carrera 
Hotelería INACAP 
Apoquindo
Delegate Ambassador 
Chile de WGI

Desde el comienzo de la historia de la hu-
manidad que el hombre ha evolucionado 
respecto de qué comer, cuestionando sus 
gustos, buscando métodos de cocción, a 
veces de manera accidental como ha sido 
la tónica de la evolución del hombre, otras 
veces a prueba y error. 

Desde la época egipcia que podemos en-
contrar algunas preparaciones a base de 
miel de abejas, sin conocerse aún la azúcar 
como en la actualidad.

También en los comienzos de la era cristia-
na existen muchas referencias del uso de 
mieles para el desarrollo de preparaciones 
dulces. En el imperio romano ya se desarro-
llaban recetas que tenían vino con desarro-
llo de métodos para dulcificar como el Mus-
lum, o harina con miel, huevos y leche para 
realizar unas especies de buñuelos como el 
Globus.

Dentro de la evolución fue en el lejano 
Oriente en donde se utilizaba la caña de 
azúcar en un principio como planta orna-
mental. También en varias culturas poliné-
sicas en donde también se le daba un uso 
doméstico para lavarse los dientes, como 
uso después de comer carnes, pescados y  
v  tubérculos,  entre otros.

Desde el oriente estos cultivos fueron 
acompañando las expediciones por el 
océano Pacífico.

Los romanos y griegos si conocían la azúcar 

Evolución de la Repostería, 
Tendencias y Vanguardia

COLUMNA

 Desde los principios de la historia que el hombre se la ha ingeniado para alimentarse y dentro de ello, ha evolu-
cionado hacia preparaciones dulces, llegando a crear unas pastelería de culto que hasta hoy nos seduce con sus 
preparaciones.

cristalizada. Alejandro Magno llegó hasta 
la India en donde también se utilizaba este 
ingrediente para endulzar.

Fue producto de la llegada de los árabes y 
su gran conquista la que hizo expandir el 
azúcar por todas las tierras que baña el Mar 
Mediterráneo con sus maravillosos dulces 
árabes hecho en base a masa philo, azúca-
res y mieles mezclados con diversos frutos 
secos y semillas. 

Por otro lado, encontramos en Francia que 
durante la Edad media y en adelante co-
mienza a aparecer el oficio de los Obloiers 
que son el gremio de los hacedores de 
obleas para las hostias, esto luego fue evo-
lucionado en diversos productos que se 
fueron desarrollando asociados a un mar-
cado eje estacional principalmente conec-
tado a la cultura religiosa y su evolución 
respecto de hitos.

Prontamente la gente del pueblo pudo ac-
ceder a estas nuevas preparaciones que se 
fueron haciendo más populares y con ma-
yor acceso.

La llegada de la pastelería
Es en el año 1440, a través de una ordenan-
za en donde se utiliza por primera vez la 
palabra “pasteleros”.

Fue un siglo más tarde en el año 1556, 
mientras reinaba Carlos IX de Francia, cu-
nando nace la corporación de pasteleros 
que establece el aprendizaje y acceso al 
grado de maestro pastelero.

Al descubrir el nuevo mundo, los europeos 
llevan a América la caña de azúcar y regre-
san a Europa con el Cacao potenciándose 
estos productos rápidamente e incremen-
tando su uso y consumo de manera rápida 
y ascendente.

Ya a partir del siglo XVI que el chocolate ca-
liente dulce es usado como bebida caliente 
en varios lugares de Europa.

En el siglo XVII a partir del descubrimien-
to de la levadura biológica comienza un 
desarrollo en la pastelería y panadería que 
ha seguido con una magnífica evolución 
que no ha parado hasta nuestros días, así 
surgen diversos tipos de bollos, mezclando 
dulces y salados, el Brioche es un ejemplo 
de ello.

En España por esos días existían muchos 
escritos en donde se describe la pastelería 
de la época en las cortes y nobleza en ge-
neral, obras como la de Francisco Martínez 
Montiño con su obra “El Arte de Cozina, 
Pastelería, Vizcochería y Conservería”, en 
donde se expresan con detalle la cocina 
realizada en la corte de Felipe II en donde 
Martínez Montiño oficiaba como jefe de 
Cocina (Chef de Cousine).

En 1786, Juan de la Mata, repostero real, 
publica en Madrid Arte de Repostería, una 
obra que será clave hasta el siglo XIX en 
que se publiquen otras. 

La función de los alimentos en el siglo XXI 
será la de proporcionar salud y energía.

La historia de la repostería, en constante 
cambio, deberá adaptarse a esa tendencia, 
buscando nuevas y variadas fuentes de 
dulzor.

Hoy sabemos que la variedad es esencial 
para que no haya excesos ni carencias en 
nuestro organismo, por lo que uno de los 
caminos que sigue la repostería es el de 
conocer los distintos tipos de edulcorantes 
y emplearlos de la forma más conveniente 
según el tipo de ingrediente que vayamos 
a endulzar.
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- 25 años de Experiencia, 2.500 
equipos Rational instalados a lo largo 

de todo el país.
 

- Único Service Partner de Rational 
en Chile (Certificación de calidad en 

servicio técnico).

- Más de 8 chefs para realizar 
constantes capacitaciones y apoyarte 

en el inicio de tu negocio.

- Más de 150 técnicos a lo largo de 
todo Chile.

 22 camionetas con respuesta 
inmediata para reparar en una visita 

(RM).
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Por
Emily Faulconer
Enóloga Jefe de 
Viña Carmen

En primer término, debemos entender que 
hay algunas reglas básicas para maridar 
postres, chocolates o dulces en general. 
Se debe conocer cómo se preparan éstos, 
los ingredientes que los componen y las 
características degustativas del vino que 
se escoge. Es decir, los aromas y sabores 
que predominan en la receta y que el uso 
de salsas puede cambiar la intensidad y 
textura de ésta. Se deben conocer también 
los aromas, sabores, cuerpo, persistencia y 
equilibrio final del vino. También analizar 
las sensaciones que produce al tomarlo; si 
acompaña como una bebida ligera, fácil 
de tomar y de baja persistencia, o invade 
nuestros sentidos con un sabor marcado, 
buen volumen y de gran persistencia.

¿Cómo maridar sabores dulces con 
un vino sin opacarse mutuamente?

COLUMNA

Si bien las personas tienen cierta claridad en cómo deben maridar una carne, un pescado u un plato de pastas, la 
repostería y los postres son una nebulosa a la hora de acompañarlos con un vino ¿Con qué vino debemos acom-
pañar los que son más livianos o aquellos más intensos? Es una interrogante que seguramente muchos tenemos, 
sobre todo en un país como Chile donde el postre no se perdona.

Se debe buscar siempre el equilibrio y ar-
monía entre las características del postre y 
el vino elegido. Así, el conjunto de aromas 
y sabores al sumarse, se potencian y produ-
cen un placer mayor al degustarlos juntos 
que por separado. Por el contrario, si no se 
logra este equilibrio, ya sea el vino o el pos-
tre, serán eclipsados o anulados.

También existen ingredientes difíciles de 
combinar como el chocolate, por ejemplo, 
que tiene un sabor marcado y untuoso; 
complicado de combinar cuando su sabor 
puro y natural predomina en el postre por 
sobre los otros ingredientes o bien se pre-
senta como elemento principal y único. En 
estos casos se recomienda preparar estos 
postres con ingredientes que atenúen su 
sabor como salsas, crema y masas. De esta 

forma se logra transformar un sabor difícil 
de combinar con un vino, en un conjunto 
de sabores amables y armoniosos que ne-
cesitan del vino para expresar todo su po-
tencial.
También debemos considerar el servicio 
correcto del vino como la temperatura y el 
uso de copas adecuadas que potencien las 
características de éste e incluso el color de 
ambos es importante, si se puede lograr un 
equilibrio entre ambos, aún más agradable 
resulta la combinación.

Es tanta la variedad de dulces, repostería, 
pastelería y chocolates que, para comenzar 
a maridarlos, lo mejor es dividirlos en tres 
categorías y así comenzar a disfrutar de 
este envolvente ensamblaje. 
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Leche, vainilla y crema

Para postres como la tradicional leche asa-
da, una pannacotta, un flan o una leche 
nevada; y, en general, todos aquellos que 
tienen como base la crema y la leche, com-
binados idealmente con salsa de frutas ro-
jas o negras, recomendamos un Pinot Noir, 
vino de cuerpo de ligero a medio, con re-
miniscencias aromáticas a cereza, frambue-
sa y, en menor medida, grosella, y a otras 
pequeñas frutas rojas y negras.  Carmen 
Gran Reserva Pinot Noir es una excelente 
alternativa que le agrega complejidad a los 
sabores. 

Frutas y cítricos 

Cuando hablamos de preparaciones más 
cítricas recomendamos un vino con aromas 
florales, fresco. Tales características las en-
contramos en Carmen DO Quijada #1 Semi-
llón; un vino de color amarillo oro brillante, 
con aromas a miel, flores blancas, almen-
dras y notas cítricas, que complementan y 
combinan el sabor cítrico del postre o de la 
fruta. La untuosidad tanto del vino como 
del postre, permiten un buen equilibrio po-
tenciando las características de ambos.

Caramelos y Chocolates 

Para postres de sabores intensos que con-
tengan manjar, chocolate o caramelo se 
necesita un sabor igualmente fuerte para 

complementarlo. Ahí se asoman varieda-
des como Cabernet Sauvignon como una 
alternativa para destacar sabores. Reco-
mendamos Carmen Gold Reserve Cabernet 
Sauvignon, un vino rojo intenso que ofre-
ce una excelente combinación de frutas y 
complejos aromas que entregan elegan-
cia y persistencia, ensalzando muy bien el 
amargor del chocolate bitter.

Si bien estas recomendaciones serán una 
guía para maridar postres y vinos, aún es 
un mundo donde también hay mucho que 
explorar e infinitas alternativas con espu-
mantes, oportos, vinos dulces… La clave 
está en probar.
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Por  Claudio Andrés 
Vega Meneses
Jefe Carrera Gastronomía 
Internacional
Instituto Profesional AIEP de 
la Universidad Andrés Bello

En la pastelería tradicional de hace algunos 
años, se privilegiaba, los productos más 
bien clásicos en base a masas secas, como 
por ejemplo  las masas briseé, las masas 
finas, merengues y sfogliatelle. Después 
venían las tortas. Nunca para menos de 8 
o 12 personas, siempre enteras con poca 
variedad.

 Los cambios más notorios en la repostería 
en forma, tamaño e ingredientes, llegaron 
de mano de la industria con muchos pro-
ductos nuevos, con innovaciones en la lí-
nea de la pastelería y repostería, sin dejar 
de lado la calidad de los productos, muchos 
de éstos con propuestas a escala mayorista 
para proveer a cadenas de cafeterías, bares, 
supermercados y otros negocios que en-
contraron una respuesta de calidad a sus 
intereses. 

Esto ya estaba mucho más avanzado en Eu-
ropa, en donde ellos habían elegido  menos 
grasas, reducción del azúcar, control sobre 
los detalles, profundizar los desarrollos fa-
miliares, recurrir a los mejores chocolates, 
porque el público los sabe distinguir, y no 

Pastelería y Repostería
Moderna

COLUMNA

 Nuevos formatos, ingredientes más saludables pero siempre con la misma calidad, son características que están 
predominando en la repostería de hoy, con tendencias que van hacia lo natural con elementos geológicos.

alterar productos nobles con químicos.

Esta filosofía del trabajo artesanal y perso-
nalizado junto con una maquinaria ultra 
moderna caracteriza a quienes se suman 
a la propuesta de pequeñas porciones de 
repostería moderna. Mini rogel, lemon pie, 
tarteletas con frutas, muffins, galletas y 
porciones con ingredientes bien actuales 
(mango, variedad de frutos rojos, muchos 
frutos secos) terminarán con la resistencia 
de quienes están aprendiendo a darse el 
gusto, con menos culpa.

Ahora las tendencias van hacia lo natural 
con elementos geológicos como la geoda 
y el mármol donde los metales preciosos 
dan pequeños toques y donde el oro va 
perdiendo protagonismo para cederlo a 
la mezcla de metales y lo rústico se vuelve 
cada vez más moderno y organizado y tam-
bién la sorpresa de las tartas espejo.

Hay dos tendencias indiscutibles que han 
dominado el panorama de la repostería de 
alto nivel y ambas están inspiradas en ele-
mentos geológicos.  En primer lugar las tar-

tas geoda, unas tartas que tienen un efecto 
que se crea sobre el fondant desde el que 
parece que brotan cristales.

Algunas tienen detalles grandes y el efec-
to se crea en todo el pastel, y otras veces 
se hace más disimulado y se centra en un 
pequeño detalle y como los cristales en la 
naturaleza se presentan en casi cualquier 
color tienes la oportunidad perfecta para 
incorporar la paleta de colores de la boda.

Dentro de la misma tendencia de tartas 
que parecen salidas de la tierra tenemos 
al efecto mármol.  Este si es una que me 
conquistó solo con verla y creo que cuando 
más destaca es combinando una gama de 
colores naturales mezclado con pequeños 
detalles metálicos.
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De más de 5 generaciones de mexicanos 
haciendo los mejores tequilas, llega Sauza 
Tequila a Chile para brindar todo lo mejor 
de la tradición y calidad que los caracteriza. 
Durante sus 140 años de trayectoria, la 
innovación ha sido parte de la cultura de la 
marca, logrando estar entre los preferidos 
de los paladares más exigentes.
 
Las icónicas  Margaritas Sauza Tequila, 
preparadas por Nicolás Farías, Brand 
Ambassador de la marca en Chile, 
deleitaron, junto a exquisitas preparaciones 
típicas de México, para los invitados de la 
fiesta del primer aniversario de Rosita, en el 
Barrio Bellavista.

SAUZA TEQUILA CELEBRÓ EL PRIMER 
ANIVERSARIO DEL RESTAURANT 

ROSITA TEX-MEX

SOCIALES

Oscar Tapia, Camila Scheel, Rachel Rosenberger

Nicolás Rosen, Paul Fischer

Isidora Fierro, Sofía Guzmán Florencia Dunnage, Camila Gonzalez Cesar Antonio Campos

Miguel Alvarez, Matías Kosznik, Patricio Roldán, Kamy Colvin
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Un exclusivo espacio es lo que inauguró 
Maker’s Mark, el Bourbon ultra premium 
elaborado por expertos en pequeños lotes 
y de forma artesanal, en el reconocido 
bar-restaurant Maison Italia, la que llama a 
disfrutar de momentos únicos en compañía 
de los amigos. 

En el evento los invitados tuvieron la 
oportunidad de degustar espectaculares 
cócteles en base a Maker´s Mark en 
maridaje a sublimes preparaciones a cargo 
de lo chefs de Maison Italia. 

MAKER’S MARK 
INAUGURA SU EXCLUSIVO 

ESPACIO EN MAISON ITALIA

Diego Molina, Munir Gauro

Sara Fau, Sebastián Alvarez

Matias Kosznik, Patricio Roldán, Juan Pablo Galaz

Luka Radovic, Francesca Meriggio

Santiago Valenzuela, Josefina Cedano

Sofía Blanco, Claudio de Prada, Camila de Prada

SOCIALES
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