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Vamos
por mas

Recientemente se realizo la Octa-
va version de Espacio Food&Service en el
Centro de Convenciones de Espacio Riesco.
Este afio la muestra convoc6 a mas de 25
mil personas en tres dias, 550 expositores
en una superficie de 25,000 m2, 810 stands
y mas de 15 paises participantes. Realmen-
te se demostrd que es el evento masimpor-
tante de la industria alimentaria en Chile y
segundo en Latinoamérica.

Fue una feria completa que ademas con-
gregd concursos gastrondmicos, cocinas
interactivas, catas, charlas, ruedas de ne-
gocios, destacando el aniversario de los 10
afnos de LAC Flavors.

EDITORIAL

A esto se suma el apoyo de los organismos
de gobierno, donde este afio se unié como
patrocinador la Corporacién de Fomento
de la Produccién, Corfo. También se pudie-
ron apreciar pequefos agricultores de IN-
DAP exhibiendo sus novedosos productos
o también emprendedores que estan en
esta misma linea, siempre bajo un formato
de alimentacién sana y nutritiva.

Fu un evento redondo, donde las empresas
pudieron mostrar sus novedades y efectuar
potenciales negocios en un mercado que
estd en constante crecimiento y que no nos
deja indiferentes por la gran cantidad de
innovaciones que ano a afo trae.

Sin duda, una muestra que le queda para
rato y que alin tiene mucho para seguir sor-
prendiéndonos.

mCHS
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y obtén un helado homogéneo.
Con esta base podras anadir el sabor y color que desees.
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ACTUALIDAD HORECA

Armonia Wines
Celebra 15 Anos

Con 15 afos de
trayectoria como Club de Vinos
Premium, enfocados en la seleccion
y distribucién de vinos de calidad,
Armonia Wines fue fundada de
la mano del Enélogo Nicolds
Lisoni y el Sommelier Luis Enrique
Calderdn, ambos con la certificacion
internacional del Wine & Spirits
Education Trust de Inglaterra.
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Gato “Tipico Chi

Con més de 100 vifias chilenas e
internacionales, destacan Lapostolle,
Almaviva, Perez Cruz, Tabali,

(asa Silva, Santa Rita, Aquitania,
G, Undurraga, Miguel Torres,
Errazurriz, Altair, Matetic, Guillmore,
El Principal, Montes, Calyptra,

Grupo San Pedro, Casa Marin. Todas
enfocadas en fomentar la cultura

del vino y su perfecto maridaje.

eno’”

lanza botellon en
variadas cepas

El vino tipico de los chilenos lanza
una edicion limitada exclusivamente
para disfrutar esta temporada. Se
trata de una botella de 1,5 litros con

un disefio acompafiado de la bandera

nacional y este afio por primera vez

en cuatro cepas: Cabernet Sauvignon,

Merlot, Carmenere y su Blanco. Un
formato ideal para compartir en
asados con amigos y la familia.

CHe =

Gato botelldn Edicién Limitada
se encuentra disponible en los
principales supermercados y
botillerias y almacenes del pais.

Para mds informacidn, ingresar a la
pdgina de Facebook.com/vinogato
en Instagram @gatotipicochleno

y Twitter @vinogato.

90 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 o

L.a nueva apuesta
italiana de Bristol

Con el objetivo de ampliar
y variar su oferta gastronémica a un
concepto internacional, aprovechando
el éxito y reconocimiento de Bristol y
su chef Axel Manriquez, es que Hotel

Plaza San Francisco, lanzd su nueva
oferta en un remodelado espacio
que acondiciond especialmente
para los amantes de las pastas.

El nuevo restaurante que ofrece platos

como Oriecchettis con espérragos
y salmén en salsa crema y queso
parmesano y Ravioles rellenos con
carne mechada en salsa crema de
champifiones trufados, entre otros,
se haido abriendo a un publico
importante, admirador de las
pastas y la buena mesa, con precios
asequibles y una oferta variada
que encanta a muchos ejecutivos

y turistas que habitualmente
transitan por el centro de Santiago.

www.bristol.cl
@plazasanfrancisco
contactenos@plazasanfrancisco.cl
+56 223604454
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Hugo Pantano asume
como Chef Ejecutivo de
InterContinental Santiago

Con una propuesta basada en su
conocimiento de los sabores del
mundo, Hugo Pantano aterriza
como el nuevo Chef Ejecutivo de
InterContinental Santiago.

Con mds de 20 afos de trayectoria,
el chef Hugo Pantano llega a
InterContinental Santiago con el
objetivo de incorporar su sello

ala cocina de los restaurantes
Terranée, Pasta e Basta y The Lobby
Bar & Restd, como asi también,
mantener vigente la ya reconocida
propuesta gastronémica de
Banquetes & Eventos, generando
asi experiencias memorables para
los huéspedes y clientes del hotel.
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La cuarta version de la feria

més importante de Piscos de

alta gama, PISCOS ICONOS

CHILENOS SANTIAGO, se

realizard el préximo sabado

27 de Octubre en MALL PARQUE
ARAUCO sector Boulevard de
Restaurantes piso 2, sector Pileta
SantaBrasa. En la ocasion, habra

una exclusiva muestra de Pisqueras
de elite seleccionadas por Carlos
Boetsch Director Ejecutivo de la

feria, mostrando solo su linea de
Iconos y Ultra Premium para ser
catados. “Seguiremos avanzando en
desarrollar cultura y educacién de
consumo de pisco en estado puro, que
es donde realmente los consumidores

pueden aprender y apreciar el pisco
nacional, sus cepas, método de
produccién, denominacién de origen,
cualidades, consumo responsable y
poder comprarlo en forma directa a
la pisquera al precio oportunidad”.

Junto a lo anterior, habrd un maridaje
adhoc para la ocasion, incluyendo
chocolates gourmet, quesos gourmet,
agua mineral, wellmix y mdsica

en vivo que acompanara la cata.

En resumen, muy recomendable
asistir en un grato ambiente cultural
y educativo, seguro de consumo
responsable. Se deberd comprar

una copa de cristal Spiegelau

para realizar la experiencia.

Mas informaciones:
choetsch@vinosiconos.cl
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ACTUALIDAD HORECA

Nhow, la nueva marca
de NH Hotel Group

NH Hotel Group celebrd la llegada de
su marca nhow a la Provenza francesa
con la apertura de nhow Marseille,
ubicado en la ciudad de Marsella.

El nuevo establecimiento de la marca
nhow, que desde el 1 de mayo de
2017 habia estado operado bajo

la ensefia NH, renace como nhow
Marseille integramente renovado
por los arquitectos marselleses y
representantes de SHPB (Société
Hoteliere du Palm Beach), Claire

Fatosmey Christian Lefévre, y por la
arquitecta italiana, Teresa Sapey.
nhow Marseille, encaramado en

la cornisa, casi sobre el mar, tiene
un total de 150 habitaciones de las
cuales 39 son esténdar, 5 family
rooms, 96 premium con balcén, 9
suites -3 de ellas dotadas de una
gran terraza-, y una suite nhow
Penthouse de 130 m? distribuidos
en dos alturas, entre otros.
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McDonald’s se abre al
servicio de delivery

17 °56 "Cocina vy Bar
renueva su Carta

Con una cocinay cocteleria de
autor, este restaurante acaba

de renovar su carta de la mano
de su chef, Luis Aurelio Garay,
quien utiliza productos chilenos
los que prepara con novedosas
presentaciones y técnicas emulando
una gastronomia de antafo, pero
actualizada y mds gourmet.

(ada plato posee su paralelo,

con objeto de dar a conocer una

comida de Arica a Punta Arenas,
todo acompafiado de un cdctel
elaborado por Ariel cuyo maridaje
da justo con el gusto al paladar.
Uno de sus platos es Asado de tira
glaseado con tra-kél y azdcar rubia,
puré de zapallo chip de tallos y
casos de cebolla asada con canela.
Este puede ser degustado junto
a un Negroni Patagdnico, que
Ileva vermouth Bianco, Campari,
=" (ynary aceto balsamico.

Abierto de martes a sdbado de
13:00a 1AM, es un lugar ideal
para almuerzos de ejecutivos,
pasar un buen rato con amigos o
1. | festejar algtin evento, gracias asu
» dpacidad de hasta 118 personas.
1 Andrés de Fuenzalida 48. Providencia

00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

McDonald s se ha sumado a
la moda del delivery, luego de
cerrar una alianza con Glovo.

Segun datos de Glovo, las
hamburguesas son el alimento
mas pedido. EI 40% de sus usuarios
consumen al menos 2 dias a la
semana este alimento, y en este
contexto, desde la empresa,
aseguran que con la

incorporacién de McDonald s
lograran un aumento de ventas

de hamburguesas de un 50%.

En primera instancia, la alianza
contempla siete locales de

la franquicia: Republica,
Parque Arauco, La Dehesa,
Costanera Center, Nufioa,

Las Condes y Vitacura.

En cuanto a las proyecciones, con
esta alianza, Glovo pretende duplicar
sus ventas a fines de 2018.

Este acuerdo se ejecuta, luego de que
ambas empresas comenzaran a operar
en Barcelona y Madrid el afio pasado.
Mientras que en Sudamérica, en el
mes de abril se dio marcha en Perd.

MCDOMNALD'S® A DOMICILIO
; Q
Fidelo por Glovo*®

A

Entrega en 30 minutos

mCH/



TECNOLOGIAS

Marsol ingresa al
mercado del Ventless

Ventless es una nueva tecnologia
que esta comenzando en Chile y cuyo sig-
nificado es “sin ventilacion” o “sin campa-
na". Fue presentada en Food&Service 2018.

A nivel mundial existe hace mas de 10
anos.
Una empresa que esta trabajando con este
tipo de tecnologia es Marsol, que actual-
mente posee equipos que permiten armar
una cocina completa sin necesidad de te-
ner campanas. Estos son:
+ Hornos Combinados. - marcas Unox y Ra-
tional
« Freidoras — marca Qualityfry
« Planchas - marca Evo EVent
«Lavavajillas - marca Hobart
“Considerando estos productos en cocina
caliente mas la refrigeracién que no nece-
sita campanas, podemos armar la cocina
perfecta sin extraccion tradicional’, sefiala
Pietro Gattavara, subgerente comercial del
canal HORECA Marsol S.A.

En este sentido, Gattavara indica que esta
tecnologia tiene grandes beneficios para
sus clientes que permite: Freir, cocinar, hor-
near y lavar sin necesidad de contar con
ductos de extraccion. “Esto otorga que au-
menten exponencialmente las posibilida-

Lavadora de vajilla Hobart GX10
8 n

Por Daniela Salvador Elias

des para tener locales o cocinas en zonas
en donde hoy no es posible 0 es muy costo-
so por los sistemas de extraccion como en
el metro, estadios, cocinas en subterraneos
y cualquier lugar donde la salida a los cua-
tro vientos se vuelve una complejidad”.

A su vez, el subgerente comercial del canal
HORECA Marsol S.A, indica que el Ventless
permite ahorros en los costos de manteni-
miento, ya que lo Unico necesario es cam-
biar los filtros y hacer limpieza periddica
a los equipos en sus controles habituales.
Por ultimo, resalta que se puede contar con
menos equipamiento y ruido en las coci-
nas, “dado que los sistemas son silenciosos,
operan solo cuando se estd cocinando y
finalmente no es necesario contar con una
campana sobre ellos".

vAt

VHRE P PFFIIAAS

Freidora Qualityfry

Los resultados han sido sumamente positi-

vos.”Nuestros clientes sienten que esta tec-
nologia viene a resolver un gran problema
en la cocina, especialmente en los costos
de mantenimiento que hoy tienen las cam-
panas tradicionales, mas las nuevas exigen-
cias que estan pidiendo los malls y centros
gastronémicos. Es una GRAN NOTICIA y la
reciben con mucha expectacion’, indica.
Sin ir mas lejos, fue exhibida en Espacio
Food&Service causando gran asombro por
parte de los visitantes.

Los desafios de Marsol con la tecnologia
Ventless son “traer a nuestros clientes la
vanguardia de productos y avances en el
mundo, acompanado de nuestros princi-

Horno Combi Rational

pales proveedores que nos apoyan en este
camino. Queremos que en Chile las cocinas
pasen a ser una zona de confort, de seguri-
dad y que se conviertan en los laboratorios
de CREACION e INNOVACION gastronémi-
co de nuestros clientes, que finalmente se
reflejan en la experiencia que viviran los co-
mensales. Todo esto debe ir acompaiado
en mejoras de rentabilidad y sumando efi-
ciencia en la operacién’, resume Gattavara.

Plancha Eléctrica Evo EVent



EVENTOS

Presidente de Fedetur:
“Aspiramos a convertirnos en el
tercer sector mas importante de la
economia chilena”

Ricardo Margulis hizo un llamado a que se reconozca
al turismo como una de las principales industrias del pais.

Ambiciosos son los planes del
turismo chileno para los préximos afos. El
objetivo es constituirse en el tercer sector
mas importante de la economia chilena
(actualmente es el cuarto). Asi lo expresé

Ménica Zalaquett, Subsecretaria de Turismo

el Presidente de la Federaciéon de Empre-
sas de Turismo de Chile (Fedetur), Ricardo
Margulis, en Summit Turismo Chile 2018, el
principal evento de la industria organizado
por el organismo gremial y que se realizé el
11y 12 de septiembre en el Centro de Con-
venciones Parque Titanium.

“Necesitamos que se reconozca al turismo
como una de las principales industrias del
pais; que avance la Ley del Sistema Ins-
titucional para el Desarrollo del Turismo,
que se encuentra en el Congreso desde
noviembre de 2013; y que no se estanque,
sino que aumente la inversion en la promo-

cién turistica’, indico Margulis.

El personero agreg6 “que solo asi segui-
remos siendo la voz del sector que aspira
a ser la tercera actividad econémica més
importante del pais, en términos de crea-
cién de empleo, generacion de pequefas
y medianas empresas, desarrollo regional
equilibrado, diversificacion de las fuentes
de divisas y contribucion al PIB".

En tanto, la Subsecretaria de Turismo, M&-
nica Zalaquett, quien inaugurd el Summit
Turismo Chile 2018, remarco la relevancia
del sector para el desarrollo del pais, sefia-
lando que “para que la industria se pueda
seguir proyectando en el tiempo, requiere
ser sustentable”.

La autoridad de gobierno destac6 que
“somos un pais muy afortunado, ya que
tenemos una diversidad territorial envi-
diable para cualquier pais que aspire a ser
potencia turistica. Nuestros activos como
pais ofrecen una oportunidad Unica para
el turismo y el desarrollo de Chile, pero ello
exige el compromiso de todos nosotros, de
mundo publico y privado, de la academia,
y también de la sociedad civil’, puntualizé.
El primer dia se realizaron varios paneles.
Uno de ellos fue “Infraestructura, inver-
sion y conectividad para el desarrollo del
turismo’, con la participacion del Gerente
General del Consejo de Politicas de Infraes-
tructura, Carlos Cruz, quien expuso que el

turismo tiene un enorme potencial para se-
guir creciendo, pero para ello resulta clave
crecer en infraestructura turistica.

El personero destacé el plan de inversio-
nes del MOP para los préximos cinco afos,
con obras por 13 mil millones de délares
que aportaran al turismo, entre ellas, in-
versiones en curso por 2 mil millones para
aeropuertos, y 9 mil millones en carreteras
principales.

Finalmente, la Vicepresidenta Ejecutiva de
Fedetur, Helen Kouyoumdjian, afirmé que
“entre todos debemos construir un pais
turistico, porque tenemos los atributos y
ventajas para lograrlo, siendo fundamental
que tomemos conciencia de esto y aune-
mos esfuerzos en esa direccién”.

Ricardo Margulis, Presidente de Fedetur



HOTELES

HOTEL ATACAMA SUITES

Tranquilidad, e
elegancia

- eecsessssescsscssrcsseses eesessssesesssssssssssecsrsercsse
En este hotel se fusionan la independencia que ofrece un de

con la garantia de un buen servicio hotelero. De esta forma se configura
- la oferta ideal para el viajero de negocios y el turista de ocasion.
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A solo 80 minutos de Santiago en cuadras de la plaza de armas y, por ende,
avion, Copiapd es una comuna y ciudad de f, del centro neurélgico de Copiapd, este es-
fuerte tradicién minera y turistica. El lado -~ [ tablecimiento se muestra como una atrac-

. . - L . . . .
minero no es novedad, ya que es la capital ~ A S BN tiva y conveniente alternativa para el turis-
de la Regidn de Atacama, lugar de impor- o ':‘: ™ ta y el viajero de negocios.
tancias yacimientos cupriferos. Mientras / } 28wy
que, por el lado turistico, la zona cuenta -uf g “Nuestro hotel tiene un sello de tranquili-
con atractivos como el fértil Valle de Copia- ;e P8 ma L dad, exclusividad y elegancia, junto al me-
po, el balneario de Bahia Inglesa, conocido ;. ] L Y jor servicio. Cuenta con una infraestructura
como el Caribe Chileno, los Parques Nacio- g LTS moderna, con lineas simples, para dar un

nales Pan de Azucar y Nevado Tres Cruces,
y el Nevado Ojos del Salado, el volcan mas
alto del planeta.

perfecto descanso a nuestros huéspedes,
pero con todo lo necesario para tener la
mejor de las experiencias’, sefala Carla
Ochoa Fajardo, Gerente General de Hotel
Atacama Suites.

Este hotel comenz6 a operar en febrero de
2014. Es un edificio de 15 pisos, con 99 ha-

; bitaciones, que se diferencian de la siguien-
Uno de los hoteles mas atractivos de la ciu- o J te forma:

dad es el Atacama Suites. Ubicado a solo

CH

Ahora que capté tu interés por visitar Co-
piapd, llegd el momento de hablar del alo-
jamiento.




HOTELES

itaciones estandar: Habitacion de
22m?, cama matrimonial, bafio en suite, es-
critorio. Capacidad para una persona.
+ 70 Departamentos Superior: Departa-
mento de 45m? cama matrimonial, bafio
en suite, comoda sala de estar, mesa con
sillas, kitchenette totalmente equipada,
frigobar, caja de seguridad. [ s
Capacidad para dos perso- |
nas.
« 8 Departamentos junior fa-
miliar: Departamento 70m2
aprox., cuenta con una ha-
bitacion cama matrimonial,
bafno en suite, otro dormi-
torio con dos camas de una
plaza, baio, cdmoda sala de
estar, mesa con sillas, kitche-
nette totalmente equipada, [
frigobar, caja de seguridad,
entre otros. Capacidad has-
ta 4 personas (dos duermen
en cama matrimonial).
+ 3 Departamentos junior
ejecutivo:  Departamento
de 70m? dos habitaciones con cama ma-
trimonial y bafos independientes, cdmoda
sala de estar, mesa con sillas, kitchenette
totalmente equipada, frigobar, caja de se-
guridad, entre otros. Capacidad hasta 4
personas (duermen en cama matrimonial).

+ 2 Departamentos Suite: Departamento
de 70m?, ubicado en el Gltimo piso del ho-
tel. Cuenta con una habitacion con cama
Super King con bafio en suites, walking
closet, bafo para visitas, living - comedor,
kitchenette totalmente equipada, frigobar,
caja de seguridad, entre otros. Capacidad

hasta 2 personas. Tiene vista panordmica a
la ciudad.

Todas las habitaciones tienen desayuno
incluido y cuentan con amenities que ha-
cen mas agradable la estadia. Ademas, el

Hotel Atacama Suites ofrece los servicios
de restaurant, piscina exterior, terraza jun-
to a la piscina, sala de ejercicios, frigobar,
room service, custodia, Wifi, servicio de
lavanderia, caja de seguridad digital en
departamentos, Smart TV, television por
cable, calefaccion, aire acondicionado, ser-
vicio de recepcién las
24 horas, arriendo de
salones para eventos,
capacitaciones, reunio-
nes, coffes, banqueteria
y estacionamiento con
seguridad las 24 horas.

Un aspecto que destaca
Carla Ochoa Fajardo es
la amplitud y comodi-
dad de las habitaciones.
“Son especiales para ob-
tener un buen descanso
e incluso trabajar. Esta
ubicado a tres cuadras
de la plaza principal,
cerca de bancos, farma-
cias, intendencia, Sernatur, municipalidad,
etc,, todos los servicios necesarios. Esta
alejado de las aglomeraciones y el transi-
to vehicular, por lo que es muy tranquilo y
seguro, lo que hace que tenga una ubica-
cién privilegiada. Entregamos un servicio

CH




HOTELES

personalizado adaptandonos a las distintas
necesidades de nuestros pasajeros”, indica.
En lo que respecta a los huéspedes, este ho-
tel esta enfocado a dos publicos distintos.
De lunes a jueves, de marzo a diciembre,
esta especialmente orientado a ejecutivos
y profesionales jovenes que vienen a la ciu-
dad a trabajar. El resto del tiempo, es decir
fines de semana, parte de diciembre, ene-
ro y febrero, recibe muchos turistas, tanto
nacionales como extranjeros, que viajan a
disfrutar de la region y buscan una mezcla
de seguridad, tranquilidad y cercania, a lu-
gares claves como son la playa o las dunas.
En materia gastronémica, la carta del Ata-
cama Suites es una mezcla entre cocina
tradicional y de autor. “Tenemos una carta
amplia para abarcar los diferentes gustos,
ya que se utilizan tanto carnes rojas, como
blancas, mariscos, verduras, etc., todo con
un sello sofisticado, pensado en satisfacer
la necesidad de nuestros clientes’, agrega la
gerente general del hotel.

Finalmente, al hablar de proyecciones
para el corto, mediano y largo plazo, Car-
la Ochoa Fajardo revela que lo primero es
consolidarse con los servicios que acaban
de implementar, “como son los nuevos sa-
lones para complementar lo que ya entre-
gamos en habitaciones. Mientras que, en el
mediano y largo plazo, buscamos posicio-
narnos como los mejores de la regién, para
pasajeros exigentes, con una carta adecua-
daalas necesidades de los huéspedes, dife-
renciandonos por el mejor servicio”.

Hotel Atacama Suites
www.hotelatacamasuites.c/

+56 522352550
recepcion@hotelatacamasuites.cl
Colipi 794, Copiapd
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Yo tengo el
control

La medicion, la exactitud, la precision, el cuidado en los procesos y en los productos
son variables criticas que la tecnologia disponible nos ayuda a resguardar mejorando
el resultado en la mesa y en la sanidad financiera del negocio. Bendito siglo XXI.

Por

Javier Garate

Chefy Gerente de
Restaurantes
javier.garate.gonzalez@
hotmail.com

En la actualidad, los establecimientos Hore-
ca estan inmersos en un ambiente de com-
petitividad a nivel mundial y por ello deben
ser capaces de entregar sus productos de
manera correcta, lo que hoy dia correspon-
de a un deber si se quiere lograr el éxito. El
cliente o consumidor, a su vez, se relaciona
en un mundo conectado completamente,
en el que tiene la capacidad de discernir o
identificar la calidad del producto o servi-
cio que obtiene. Por lo anterior, para triun-
far los establecimientos no sélo dependen
de ideas creativas...

También es primordial el éxito de sus ope-
raciones a fin de entregar un producto de
calidad de manera eficiente, entendiendo
como tal lo siguiente: que el producto sea
adecuado para el consumidor, que exista
satisfaccion por el producto recepcionado,
que se realice su entrega en los tiempos
comprometidos y todo lo anterior, al me-
nor costo posible.

Para lograr ser eficientes y dar cumplimien-
toalagran promesa es fundamental enten-
der la arquitectura de los procesos: como
estan organizados, cémo se comunican
unos con otros, cuanta flexibilidad poseen
y también analizar en detalle el sinnimero
de elementos que interacttan entre si. Por
el grado de elementos que interactdan po-
demos decir que el triunvirato Horeca es un
sistema complejo, y por lo mismo, sabemos
también que es necesaria la medicién de
estos procesos, con el objetivo de tener la
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capacidad de corregirlos en tiempo y for-
ma.

Pero hay algo gravitante en todo lo dicho:
hoy en dia, en pleno goce del siglo XXI, con
los avances tecnolégicos hay un sinfin de
equipamientos y herramientas para la in-
dustria, que se transformaron en un sopor-
te vital para asegurar nuestras operaciones,
de forma puntual, asi como asegurar ali-
mentos inocuos, dar movimiento a nues-

tros procesos productivos y, finalmente,
regular nuestros costos.

Ya quedaron atrds los aflos donde enfridba-
mos nuestras salsas en un bafo maria frio.
Hoy le otorgamos el rendimiento exacto a
una botella de vino en el servicio por copa,
realizamos cocciones con una temperatura
controlada por periodos extensos y, entre
una madeja incalculable de mejoras, mane-
jamos los tiempos de preparacion por cada
cuarto de cocina con exactitud.

Si bien sabemos que hoy los equipos o
maquinaria involucrada en estas mejoras
requieren de una inversion que no esta al
alcance de todos, es imperativo realizar un
analisis adecuado de cuanto ganamos en
eficiencia, si obtenemos o no un mejor pro-

ducto, si mantenemos costos sin variacio-
nes, si optimizamos o no tiempos que tan
necesarios a la hora del servicio, por nom-
brar algunos beneficios.

Para lo que hablamos, bastaria referirse a
dos equipos referentes tanto para el “back
in the house” y “from in the house” en lo
gue a avances en equipamiento Horeca se
refiere. El primero, sin lugar a dudas, es el
abatidor -si, con ‘a-... Qué maravilloso es
este aparato que disminuye la temperatura
de manera rapida de los alimentos, a través
de la generacidn de aire frio. El producto a
enfriar -una carne, un risotto, un guiso, una
base- pasa el menor tiempo posible por el
campo de la temperatura peligrosa. Es de-
cir, donde proliferan las bacterias (que es
entre los 10°C'y 60°C), logrando de manera
rapida una temperatura segura, y lo mejor,
es que mantiene la totalidad de las carac-
teristicas organolépticas de los productos,
como sus texturas, sabores y aromas.

El segundo, es el wine dispenser: cuando
servimos el vino por copas en nuestro ne-
gocio, habitualmente tenemos mermas.
Un ejemplo es cuando durante un servicio
no fue servida la medida correcta o sim-
plemente el vino perdié las caracteristicas
organolépticas. Como sabemos, el servi-
cio del vino por copas también estd rela-
cionado a mermas constantes, pero con
el wine dispenser se acabd este dolor de
cabeza: esté creado para programar medi-
das de servicio con exactitud, las que uno
le indique, logrando un rendimiento exac-
to de la botella, manteniendo el caldo a
una temperatura correcta, controlando la
incorporacion de aire, entre otros benefi-
cios. Con esas ventajas podemos ofrecer
con seguridad el servicio de grandes vinos
manteniendo toda las caracteristicas orga-
nolépticas. Y lo mejor de todo, obteniendo
rentabilidades exactas y bajo control.



CADA DIA EN TU MESA

L (+562) 26110470 % CONTACTO@MYLPAN.CL R WWW.MYLPAN.CL



'.materla gastrono

en La Paz, Bolivia.

levan ese':g' to-a~Chile. En Jul.Lo recorrimos Lima‘para contarles lo que hacen los
¢ ica, en tierras incaicas. En esta oportunidad queremos destacar a u :
> punta de esfuerzo y mucho entusiasmo,/logro abrir un local de comida de nuestra tierré-

"
W W

{'. Con una poblacién de un poco
mas de 10 millones de habitajfes, Bolivia
es un destino recurrente de muchos chi-
¥ Llenos que lo Visitan por su cercania y por
—— el mte.ccgmhxo comercial que existe entre
este pais altiplanico y el norte de Ch|Ier
Su capital concentra cerca del 30% de la!
poblacion total. Segun datos manejados
por el consulado, en Bolivia viven cerca de
- 5000 chilenos. concentrados princi- g
! palmente en capital.
!

Si bien la gastronomia boliviana no
se destaca por sobre otros paises de =5
la regidn, tiene una rica y gran-varie- e
dad de platos que provienen de rai- i
ces indigenas (aimaras y quechuas) p
y espanolas, las que se mezclan y les »
da identidad propia. También existen
__influencias-de cocinas-africanas, eu- -

ropeas, argentinas y arabes.
A pesar de los conflictos historicos
de larga data entre Chile y Bolivia, y
que en la actualidad aun persisten,
un chileno se atreviéa emprender en
La Paz para crear un local con.gusto a Chile.

Sunombre es Daniel Munita, casado hace 4

anos con una paceia, y que fij6 su residen-
cia en el pais altiplanico.

Sanguches tipicos chilenos

Su local se llama LA REPUBLICA, y tal como
el indica, es en honor a nuestro pais ya que
es La Republica de Chile. Esta enclavado en
el barrio de Sopocachi, lugar bohemio muy
al estilo de Bellavista. Su especialidad es la
preparacion de sanguches tipicos chilenos,

destacando nuestros famosos chacareros,
barros luco y completos.
|

La Republica surge gracias al espiritu em-
_prendedory visionario de Daniel. Sibienen
Chile trabajaba en una empresa relaciona-
da con mineria en la Cudrta Region, siem-
pre sintié pasion por la cocina desde muy
joven. En Bolivia se dedic6 a trabajar en un

principio en negocios inmobiliarios, y en
paralelo realizaba preparaciones de sangu-
ches chilenos que compartia con familiares
y amigos. A raiz de elloy pofq'@qg'i%?dre
sus cercanos, es que se decide iniciar este
proyecto de sangucheria chilena en Bolivia.
El principal escoyo para la preparacion de
los sdnguches en La Paz, fue encontrar los
ingredientes apropiados que le permitieran
dar el toque chileno que buscaba. Como su

base era el pan, y el que se vendia por esos
lados no cumplia con el objetivo propues-

to, Daniel decidié viajar a Chile a bugcar®
marraquetas, las que llevé nuevamente
Bolivia congeladas. De ahi encontré éina
panaderia francesa cerca de suBc‘ al, entre-
g6 las muestras que llevé de Chile, y Iigré
dar con el producto que tuviera el sabor
y la textura que caracteriza a este tipico
producto chileno. Lo mismo hizo con qu
completos, que en la capital boliviana
llaman Jadoc, y que no
tienen ninguna seme-
Janza con nuestra tipica
~ variacion del Hot Dog.
Segun Daniel, el Jadoc
es una salchicha en un
pan que a poco de co-
mer se desarmaba, con
, s laincomodidad que

i | significa. Es por eso que
+i los completos que ‘se
' venden en La Republits,
;con el pan adecuado y
los ingredientes tipicos
usados en Chile, han
tenido tan buen acepta-
cion entre sus clientes.

Identidad chilena en Bolivia

Con un mes de funcionamiento, La Repu-
blica ha logrado posicionarse como un lu-
gar en donde “se come rico y se toma bien"
Esto ultimo es una fortaleza, ya que tal
como nos comenta Daniel, en el sector“

iba a comer o se iba a tomar’, pero ambas
cosas era dificil de conseguir, sin embargo
Daniel lo logré en su local, y asi sus clien-
tes pueden comer un rico sdnguche junto a ﬂ e
una refrescante cerveza.



Consultado sobre si la rivalidad histérica
influia en una buena recepcion de un local
chileno en Bolivia, Daniel enfatiza que ese
tema se da principalmente en las clases ba-
jas o en grupos de campesinos e indigenas.
Su local apunta principalmente a bolivia-
'nos de clases de rpgyér poder adquisitivo y
—— =

|
|
-

¥ o ' §

los residentes, cuya proporcion es de
; % para los primeros y el 40% restante
%os connacionales que viven en la paz.
&holivianos que 'visitan La Republi

ptingipalmente ser as que tienen
(¢ relacion con nuestro pais, ya sea por-
que han visitadesGhilefG tienen parientes
stro territorio, por lo tanto conocen

nuestra cultura y disfrutan los sanguches
chilenos que ya conocen’; sefiala.

Dejando de lado los resquemores de hacer
un local con identidad chilena en tierras

)fgado a los presidentes ennues-
= ’ ﬁéspecto al estilo del local, Daniel

'*—_mﬂr‘r

neda iochd te O'Hig--
;eg;g.?ﬁﬂﬁhwo ue @gﬁiﬁ&el-""‘

'—'__';.-_H'iz":)- LaRepublica inspirado en los pub-eu--
ropeos, donde destacan paredes de ladrilto

a la vista, una
mobiliario ras
dad que lo disti

El éxito de su local radica en difetentes
factores, pero e i &
es en la venta de Una cerveza artesanal de

gran aceptacion llamada Niebla Boliviana. 2

Si bien es preparada en el pais altiplanico,
Daniel enfatiza que los ingredientes para su

elaboracién son traides de Chile, concasita " =

exclusividad del producto, “ya que solo 4

locales en La Paz la comercializan en ma- =

quina shopera, Niebla Boliviana es unh gran
producto muy solicitado por sus clientes’,
resalta. {ear i a2t

Como todo emprendgdojr que inicia un
negocio de estas caractéTl'Sticas,—Dapiel es-
pera que cada vez mas b_a_livianos y chile-
nos visiten su-local, pero una de las cosas

que mas lo gratifican, es el agradecimien--

to c ! recibe por los exquisitos
sanguches chilenos que prepara, y por so-
bre todo, mantener un espacio bien chile-
no en la capital de Bolivia.
Sivas a Bolivia, nodejes de visitar La Repu-
blica.

§
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ESPECIAL

ESPACIO FOOD&SERVICE 2018

Mas de 25 mil profesionales
visitaron la feria alimentaria
Mas importante de Chile

El desarrollo de la rueda de negocios de alimentos y bebidas mas grande de la Latinoamérica, LAC
Flavors, el lanzamiento de nuevos productos, charlas técnicas, cocinas interactivas y la participacion
de mas de 15 paises tuvo esta muestra ya consolidada a nivel nacional y segunda mas importante en

Latinoamérica.

Por Daniela Salvador Elias y Carlos Montoya Ramos

Exito total tuvo esta Octava Ver-
sion de Espacio Food&Service. La concu-
rrencia de 28.500 visitantes, 550 exposi-
tores en una superficie de 25.000 m?, 810
stands y mas de 15 paises participantes; la
celebracion de los 10 afos de LAC Flavors,
la rueda de negocios mas importante de
Latinoamérica y El Caribe, ademads de la
gran afluencia de

pabellones inter- I8
nacionales,  pre-!
dominando los
asiaticos, donde

precisamente Chi-
na estuvo repre-
sentado por mas .. .
de 30 empresas
del sector, y por _
supuesto, las inte- &
resantes ponencias .
sobre la industria =
alimentaria, junto
al concurso de la
Copa Culinaria, ca- =
tas y cocinas inte-
ractivas, lograron
que este evento
sea Unico y se con-
solide como el mas
importante de la
industria en Chile.

Realizada los dias 25, 26 y 27 de septiem-
bre, en el Centro de Convenciones de San-
tiago, Espacio Riesco, la muestra exhibid
las innovaciones en el mercado, en todo lo
que respecta a su cadena, desde embalaje,
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equipamiento, packaging y disefio, hasta
los grandes productores y distribuidores
de alimentos.

Andrés llabaca, Director Comercial de Es-
pacio Food&Service, sefalé que luego de 8
afos de una exitosa presencia en el sector
alimentario de Chile y Latinoamérica, “Es-

pacio Food &Service se consolida como la
segunda feria internacional mds importan-
te de la industria en la regién, con cifras e
hitos que hablan por si solos".

Resalté ademas que el balance es absolu-
tamente positivo, ya sea para la feria como

para el pais y la industria. “Es acd donde
podemos tomarle el pulso al sector, en ver
cémo se estd moviendo y hacia dénde va.
Muchos temas que se abordaron en la feria,
ya sea en charlas, como en paneles de con-
versacion, tuvieron que ver con concep-
tos claves que el productor debe tener en
cuenta antes de llegar al consumidor final".
llabaca anadié
también que en
esta version se
hablé6  mucho
de todo lo que
implica la Ley
REP, “el respeto
% a las comunida-
&8 des en las que
g se mueven las
companhias, o
bien, el concep-
to denominado
comercio justo,
iniciativa  que
crea canales co-
merciales inno-
vadores, dentro
de los cuales la
relacion entre las
partes se orienta
al logro del desa-
rrollo sustentable y sostenible de la oferta.
Vemos entonces como el cliente final esta
exigiendo otras cosasy le da un giro al valor
agregado de los productos alimenticios”.

Un chef que tuvo un rol protagoénico en
la muestra es Eugenio Melo, Chef de Ban-



quete Factory y Miembro de Les Toques
Blanches. Para Eugenio, estar presente en
Espacio Food&Service “me permite estar
conectado con la industria, establecer vin-
culos, encontrarme afio a afio con muchos
de mis pares, sin duda el préximo afio espe-
ro estar nuevamente apoyando y ayudan-
do a hacer crecer este evento”.

Anadid que ano a ano, esta feria supera sus
expectativas, “fue sin duda una excelente
oportunidad para generar nuevos nego-
cios y conocer proveedores con sus nove-
dades y lanzamientos, vi muchos avances
tecnolégicos”.

A su vez resalté que Espacio Food&Service
se ha transformado de manera estratégica
en un nodo de desarrollo de negocios "y
asi lo muestran las innumerables ruedas de
negocios que este afo tuvieron un sello in-
ternacional, permitiéndole llegar a media-
nos empresarios chilenos a mercados que
les seria imposible de otra manera. Muy
especialmente en una instancia para po-
ner en practica la alianza publico y privada,
donde el Minagri, Sercotec y varios de sus
instrumentos, permiten a privados estable-

cer beneficios concretos en el marco de la
feria”

Con 228 millones de doélares concluye
Enexpro LAC Flavors

La exitosa actividad de alimentos y bebi-
das que conmemord los 10 afos de LAC
Flavors en Espacio Food&Service, congregd
a 120 compradores del mundo y mas de
400 vendedores de Chile, América Latina
y El Caribe. Ademas, este afio LAC Flavors

Ao
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tuvo como socio a ENEXPRO, el encuentro
exportador de ProChile y a Espacio Food&-
Service.

Los resultados se convierten en un récord
y cierran un excelente aniversario de esta
rueda internacional de América Latina y
El Caribe. En las dos jornadas, se llevaron a
cabo un total de 2.507 reuniones con nego-
cios proyectados a futuro por 228 millones
de dolares.




ESPECIAL

La actividad, que conté con la participacién
del director de ProChile, Jorge O'Ryan; el
director comercial de Espacio Food&Ser-
vice, Andrés llabaca; el jefe de comercio e
inversion del BID, Fabrizio Opertti, y el Es-
pecialista Senior en el sector de Integracién
y Comercio del BID, s i
Mikael Larsson, se B= '
realiz6 en Espacio
Riesco y en su inau-
guracién conté con
una clase magistral #
sobre E-Commerce
y su impacto en las
nuevas tendencias
de consumo de ali-
mentos, dictada por
Nicolas Leal, funda-
dor y CEO de LAP
Import, empresa
dedicada a la impor- p
tacién y venta online
de alimentos latinoa-
mericanos a Estados Unidos.

"3

Las rondas de negocios se llevaron a cabo
entre los dias 24y 25 de septiembre, conec-
tando a 120 compradores internacionales
de diversos paises como México, Perd, Ar-
gentina, Canada, Espafia, Emiratos Arabes,
China, Estados Unidos y Rusia, entre otros;
con 450 vendedores de Chile y del resto
de América Latina y
El Caribe. Cabe des-
tacar que los pro-’
veedores  chilenos
significaron el 72% ¥
de los asistentes a la gt
actividad.

“Para ProChile es un
honor que el BID|
haya realizado la
décima version de
LAC Flavors en Chile 1
y en conjunto con |
nuestra institucion.
Los resultados ob-
tenidos nos dejan
muy contentos porque superan todas las
expectativas y se convierten en un récord.
Esto es un gran avance para nuestro pais y
un excelente momento para nuestras py-
mes’, sefalé el Director de ProChile, Jorge
O'Ryan Schiitz.
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Grandes novedades

Para Andrés llabaca, una de las actividades
que mas destacd en la parrilla programatica
de la muestra, fue el desarrollo de paneles

de conversacion, marcados por tematicas
- . —

tan relevantes como: “Mujeres empresarias
que irrumpen en el mercado con atractivas
propuestas de negocios”y “Los desafios del
E-Commerce y la dltima milla en la indus-
tria alimentaria”. “Sin embargo, el foro que
mayor atractivo tuvo y que sin duda mar-
¢6 pauta en los medios de comunicacion,
fue el de la “Comida Buena: El desafio del
gobierno para combatir la obesidad en los

nifios chilenos”. En este panel participaron,
Alejandra Domper, Secretaria Ejecutiva de
Elige Vivir Sano; Jaime Toha, director de
Junaeb; el chef nacional y director del La-
boratorio Gastrondmico de la Junaeb, Juan
Pablo Mellado y Sebastian Sichel, vicepre-
sidente ejecutivo de Corfo. Durante este
debate se anunci6, entre otras cosas que,

a partir de marzo de 2019, recetas perua-
nas, haitianas e indigenas se sumaran a las
colaciones que se entregan en las escuelas
publicas de todo el pais”.

Ademds, a estos paneles se sumaron otras

= & acciones como lanza-
A mientos de productos,
charlas técnicas, asi
como cocinas interacti-
vasy saludables.”En esta
ultima actividad, el mar
y todos sus productos
fueron los protagonistas
durante los dias de feria,
destacando la participa-
cion de los Proveedores
Maritimos de Puerto
Montt, la Fundacion Co-
cinamar, la Cooperativa
de Pescadores de Juan
Fernandez, la Embaja-
dora Cultural de Chiloé,
Maria Teresa Pérez y la cocina del Programa
del Gobierno, Elige Vivir Sano".

Copa Culinaria Carozzi Food Service

Respecto a la Copa Culinaria Carozzi Food
Service, la competencia tuvo en esta ver-
sién las categorias de Estudiantes Liceo
Técnico Profesional; Junior - Estudiantes
de Educacién Superior;
Senior Profesionales
y Postres, sumandose
|‘,| ademas la nueva Cate-

goria Internacional, dén-

de distintos paises de
Latinoamérica vinieron
= a medirse con los expo-
nentes nacionales.

I_ .:a De acuerdo a Cristian

Valdés, Brand Manager
de Empresas Carozzi S.A,
la Copa Culinaria Carozzi
este afo “tuvo una evo-
~lucién muy importante,
principalmente porque se realizé una bus-
queda de competidores a distintas locali-
dades de Chile, incluyendo en esta versiéon
a San Pedro de Atacama y Puerto Natales,
que cuentan con grandes atractivos turisti-
cos y gastrondmicos”.



Este afo, en la nueva categoria internacio-
nal - Junior Internacional-, destacaron las
delegaciones de Estados Unidos, Guatema-
la y Costa Rica, y los ganadores de la selec-
cion chilena, vencedora de la versién 2017.

Produccion campesina amplio sus redes
de comercializacion

Una nueva experiencia comercial, buenas
ventas y numerosos contactos, fueron al-
gunos de los positivos resultados para los
productores de la Agricultura Familiar Cam-
pesina que trabajan con INDAP, luego de
su participacion en Espacio Food&Service
2018.

Las empresas metropolitanas Sol y Miel, de
Talagante, y Punto Fresco, de Melipilla, am-
bas con Sello Manos Campesinas, pusieron
el sabor al paso de decenas de asistentes
que transitaron por la carpa ministerial ubi-
cada en una esquina estratégica de acceso
al pabelldn central de este gran encuentro
anual de la industria alimentaria.

A estos se sumd un stand de la Tienda
Mundo Rural On Line, la plataforma de
venta electrénica que complementa a la
red nacional de tiendas Mundo Rural que
ha levantado INDAP, junto a las organiza-
ciones campesinas, y que hasta ahora tiene
sucursales en Valdivia, Concepcion, Chillan
y Santiago, con lo mejor de los productos
campesinos, especialmente procesados de

todo Chile.

El Ministro de Agricultura, Antonio Walker,
resalté en Espacio Food&Service el valor de
la agricultura familiar campesina y el del
INDAP. “El 90% de los agricultores en Chi-
le son pequenos, y es por eso que a través

IMPRESORA DE LATTE ART

Buscando una ocasién impor-
tante como lo fue Espacio Food&Service,
ICB Food Service —Lavazza exhibié una
novedosa mdquina impresora del latte
art, donde realizé cada dia un promedio

ESPECIAL

de INDAP, el Gobierno lo que quiere hacer
es formar cooperativas, que ellos puedan
competir, puedan invertir en tecnologias
de procesos y puedan tener sus propios
canales de comercializacion’, indicé la au-
toridad.

de 400 tazas de café para los visitantes.
Tanto fue el éxito que se destiné una
mdquina solo para este proceso, dejan-
do otra barra de cafés para sus clientes
y visitantes de vending, espresso y full
automatica para disfrutar las distintas
preparaciones.

Dicha mdquina que imprime con tinta
de café, se decidi6 traerla al pais luego
que Lavazza se enterara que se estaba

. utilizando en Wimbledon y USA Open,

imprimiendo los rostros de conocidos
tenistas. Lavazza es auspiciador de los 4
Grand Slam de tenis, Torneo de Roland
Garros, Australia Open, Campeonato
de Wimbledon y USA Open, por lo tan-
to ICB-Lavazza encontré que era una
novedad y decidié lanzarla en Espacio
Food&Service. “Clientes, visitantes, ex-
positores, han querido sacarse una foto
con la mdquina’; indicé Mauricio Ledn,
Country Manager de Lavazza.
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RESTAURANTES

RESTAURANTE ROSITA

Comida mexicana y Tex Mex
con recetas originales

Ubicado en Patio Bellavista, ha tenido mucho éxito desde su creacion, atrayendo un publico que se
siente cautivado por su gastronomia auténticamente mexicana.

Los aires mexicanos se sienten al ingresar
a Rosita.

Lo primero que se encuentra es un bar que
da a la calle y que incentiva a tomarse un
Tequila Margarita XXL, el trago de la casa.
Ya cuando se ingresa, la decoracién con
guitarras, sombreros, ldamparas, carabelas,
el piso y platos entre otros, traidos espe-
cialmente de Méxi-
co, hace transporta
al comensal a las tie-
rras aztecas.

Rosita Tex Mex nace|
hace poco mas de
un ano y medio en
Patio Bellavista, de|
la mano de Nicolas
Rosen, Chef Ejecuti-
vo, quien es Gerente)
General de los res-
taurantes Fukai, quefisl
llevan 10 afos, en
el mercado, comen-
zando en Ciudad
Empresarial y hace
8 presentes también
en Patio Bellavista.
Su nombre se debefii =t
a la empleada queg élf_
trabajaba en la casaf g4
de Nicolds y quien le

ensefd a cocinar desde pequeno. De ahi su
pasion hacia este arte culinario.
“Decidimos instalarnos con un restaurante
de comida mexicana, porque siempre me
ha gustado’, dice Nicolas, chef de profesién
y formado en Francia, quien agrega que a la
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Por Daniela Salvador Elias

fecha ha tenido bastante éxito.

Posee una gastronomia totalmente mexi-
cana, con recetas originarias de ese pais
que Nicolas cred, gracias a un viaje que rea-
lizo a las tierras aztecas, donde frecuentd
diversos lugares de todo tipo, logrando ar-
mar una carta. Asi también, antes de insta-
lar Rosita, visitd muchos establecimientos

con este tipo de comida en Chile.

“Algo que hay que rescatar es que nuestro
concepto es mexicano con toques de tex
mex, lo que hicimos para ampliar un poco
la oferta, que no solo comprenda el taco, la
tostada y quesadilla, ya que también tene-

mos chicken fingers con trio de salsas para
las familias, aunque éste es un lugar mas
abocado a los adultos”, dice Rosen, sefa-
lando que es acudido principalmente por
adultos jévenes de 35 afos en adelante
que van después del trabajo, que es el ho-
rario mas fuerte. Ademas de ser frecuenta-
do por mexicanos.
Es asi como Ro-
sita estéd abierto
hasta altas ho-
L ras de la noche,
ya que es ideal
en la semana
para ir a comer
i rico y tomarse
Aun trago. “Con
Rosita  quere-
8 mos  entregar
B4E | concepto de
b que el cliente la
i pase bien, que
i coma bien vy
4 Viva una expe-
riencia’, sefala
j el Chef Ejecuti-
e VO.

En este sentido,
de domingo a
martes el lugar
esta abierto desde las 12:30 hasta las 00:30,
miércoles y jueves desde las 12:30 hasta las
2:00 y viernes y sabados de 12:30 hasta las
3:00. Los fines de semana cuentan con gru-
pos musicales como mariachis.



Gastronomia para todo gusto

Rosita posee diversos tipos de platos mexi-
canos y también tex mex. Su carta varia
cada 6 meses, contando con una oferta
novedosa con un picante que se entrega
aparte, para los valientes. Los nachos son
muy demandados, destacando los con chili
de carne y queso cheddar. También resal-
tan el pulpo a la parrilla pastor, enchilada
de pollo, taquito dorados de carne y pollo.
Asimismo, sus tostadas, donde destacan
las de ceviche de camaron, de frijoles y
chorizo, de camarén pil pil y de salpicén de
mariscos, entre otras. A su vez, sus tacos, de
carne mechada, al pastor, sus fajitas y pla-
tos tex mex, por mencionar algunos platos
de su variada y abundante oferta culinaria.
Hay que agregar que cuentan con harina
de trigo y de maiz, por tanto su oferta es
apta para celiacos.

Respecto de sus bebestibles, su Tequila
Margarita es Sauza, importado desde Mé-
xico. Lo mismo su cerveza de marca Sol.

Sus productos son frescos del dia. “Todo se
elabora en el lugar. Siempre vas a comer
el mismo plato, ya sea en una semana o

un mes, porque todos poseen su gramaje
y receta, todo esta estandarizado’, resume
Nicolas.

Patio Bellavista
Avenida Pio Nono 73, Local 67, Providencia

RESTAURANTES




SALUD

Cuidado de las manos

Proteger la piel de nuestras manos es
importante porque son la herramienta principal
en la realizacién de nuestro trabajo y de relacio-
narnos con otros.

Muchos no acostumbran a hidratarlas y olvidan
que su aspecto es un reflejo del autocuidado.
La mayor parte del tiempo estdn expuestas al
frio, calor, sol y todo tipo de productos y ma-
teriales. Sin los cuidados adecuados aparecen
pecas, resequedad y signos de envejecimiento
prematuro.

Por otra parte, usar jabones naturales a base de
aceite de oliva, glicerina o afrecho pueden ser
una mejor opcion a la hora de lavar tus manos,
cuidando el manto hidrolipidico de la piel, sin
resecar.

Las manos pueden agrietarse debido a la rese-
quedad extrema, quizés por algun producto

quimico o sustancia que entra en contacto con
la piel y la irrita. Para prevenirlo se aconseja la
utilizacién de guantes de cocina y utiliza pro-
ductos de limpieza menos abrasivos. Si el latex
provoca alergia, existen en el mercado guantes
de silicona que son mas inocuos.

Un tratamiento de choque que se recomienda
es acudir a un especialista para un tratamiento
de parafina que deja las manos suaves rapida-
mente, aunque existen actualmente nuevos
productos que logran equilibrar la piel de las
manos con mayor efectividad y principios acti-
vos mas potentes.

Siempre existen soluciones caseras para mejo-
rar la calidad de la piel de nuestras manos. Si
deseamos una crema casera, un ejemplo simple
que podemos crear en casa es mezclar aceite de
almendras (100 ml), aceite de rosa mosqueta (25
ml) y 3 cdpsulas de vitamina E. Aplicando algu-

nas gotas varias veces al dia, notaremos mucha
mas suavidad en poco tiempo.

Existen en el mercado infinidad de productos
y tratamientos para tratarlas, muchos muy efi-
cientes que restablecen el equilibrio de la piel
de las manos, pero lo importante es la constan-
cia en su aplicacion para que llegue a convertir-
se en un habito.

Para mayor informacién y orientacién de éste y
otro temas estéticos puedes escribir a:
yalily.chiple@gmail.com

@yalilyesteticaintegral

Yality Chiple Cendegui

DAR LO MEJOR,
ES NUESTRA FORMA
DE DECIR GRACIAS.

Todo lo que vivimos en esta
ultima versién de Espacio
Food & Service ahora puede
ser parte de tu cocina.
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con sabor chileno

Maridaje

COLUMNA

Si pensamos en la cocina tradicional chilena, no podemos dejar de pensar en preparaciones como
porotos granados, empanada de pino, pastel de choclo o charquican. A esto se le suma la primavera,
los asados al aire libre y la familia reunida en torno a una mesa y una copa de vino.

Nuestra gastronomia, y en espe-
cial cada corte de carne, plato de comida,
alifo o salsa que escojamos tienen una
cepa que le combina. Lo importante es ele-
gir bien el vino que acompafie los sabores,
sus aromas y texturas. Es importante que,
ni la comida opaque al vino ni que el vino
opaque la comida.

Para esto, un Cabernet Sauvignon, un Car-
menere y un Merlot son infaltables en cual-
quier mesa chilena, ya que son las cepas
que mejor se ajustan a la comida tradicio-
nal de nuestro pais, caracterizada por ser
contundente y especiada y que debe ser
maridada con vinos mas complejos y de
mas taninos.

Por ejemplo, un vino recomendado para
maridar con la cldsica empanada de pino es
el Casa Real Escudo de Familia Carmenere
por ser potente y concentrado, sin dejar
de lado su elegancia. Ademas, se trata de
una cepa tan emblemaética para Chile como
es el Carmenere, que fue redescubierta en
1994 en el Valle del Maipo.

Si hablamos del tradicional asado, con un
lomo vetado jugoso y en su punto, Meda-
lla Real Gold Medal Cabernet Sauvignon es
ideal, por tratarse de un vino estructurado
que se balancea con cortes de carnes mas

Por Sebastidn Labbé,
Endlogo de vinos Premium y Ultra
Premium de Vifia Santa Rita

grasosos. Para los embutidos como prie-
tas y chorizos, en cambio, lo mejor es un
Medalla Real Gran Reserva Carmenere
porque es un vino concentrado, que va
muy bien con comidas especiadas.

Si hablamos de anticuchos o una entra-
na, Casa Real Escudo de Familia Cabernet
Sauvignon es una excelente opcién; este
es un vino elegante, con taninos pode-
rosos y de tremenda concentracion, que
balanceard bien un corte sabroso como la
entrafa.

Incluso los clasicos postres chilenos como
leche asada o leche nevada tienen un
vino para combinarlo, en este caso les
viene muy bien un vino aromatico, con-
centrado y dulce como el Santa Rita Late
Harvest.

MEDALLA R



VINOS iCONOS CHILENOS

DE VINAS GANDOLINI Y VIK

Gandolini Las 3 Marias Vineyard
Cabernet Sauvignon 2013
v La Piu Belle 2011
fueron los ganadores del evento
Vinos Iconos Chilenos 2018

Alrededor de 1.000 personas pudieron probar y conocer los vinos mas destacados de una veintena de
viflas nacionales. Las dos etiquetas ganadoras en cada categoria de alta gama fueron elegidas por la

votacion de los asistentes.

La ediciéon nimero 11 del evento
Vinos iconos Chilenos 2018, organizada por
el empresario Carlos Boetsch, nuevamente
se consolidé como una de las vitrinas mas
elegantes de la industria vitivinicola na-
cional. Realizada en el exclusivo Club 50,
al igual que las ediciones anteriores, la cita
reunié a mas de 25 vifas los dias 24 y 25 de
agosto.

Como ya es tradicién, cada visitante recibié
el Wine Listing con el detalle de todos los
vinos y vifias seleccionadas, y donde al final
pudieron votar por su vino preferido en las
categorias icono y Ultra Premium.

En esta edicién 2018, el vino ganador en la
categoria icono fue Gandolini Las 3 Marias
Vineyards Cabernet Sauvignon 2013, de
Vifia Gandolini. Este vino posee un color
rojo rubi profundo, con intensos aromas
a tabaco y grosella, con sutiles sabores a
menta y cedro, un cuerpo completo, con
deliciosos taninos sedosos y largo sabor
final. Actualmente se vende en los merca-
dos de Brasil, Francia, China, Suecia, Hong
Kong, Malasia, Pertd, Colombia, USA, UKy
Chile.

Stefano Gandolini, Socio, Propietario y Eno-
logo de Vifia Gandolini, destacé que la ver-
sion Vinos Iconos Chilenos 2018 “significd
una instancia Unica para dar a conocer la
nueva cosecha de nuestro vino Gandolini
Las 3 Marias Vineyards Cabernet Sauvignon
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Por Carlos Montoya Ramos

Gandolini Las 3 Marias Vineyard
Cabernet Sauvignon 2013

2013. Ademas, en la edicidén 2017, nuestro
vino Gandolini Las 3 Marias Vineyards Ca-
bernet Sauvignon 2012, obtuvo el 3 lugar
entre los vinos iconos del evento, por ende,
también queriamos mejorar nuestra ubica-
cién y afortunadamente el publico nos pre-
mié como los mejores del afo 2018".

En tanto, el vino ganador en la categoria
Ultra Premium fue La Piu Belle 2011 de Vifa
VIK. Este vino es un blend, mayoritariamen-
te Cabernet Sauvignon & Carmenere, con
un estilo mas nuevo mundo, con énfasis en
la cepa emblematica de Chile. Su etiqueta
Unica y sofisticada, es una obra de arte del
reconocido artista chileno Gonzalo Cien-
fuegos. La Piu Belle es un fiel representante

del estilo artistico que destaca a la familia
VIK, en labodegay en la propiedad de vifia.
Cristian Vallejo, Enélogo de Vifa VIK, indicé
que participar en esta feria es “una instan-
cia ideal para poder presentar a nuestro
publico objetivo las nuevas cosechas, asi
como nuestra filosofia en cada uno de los
vinos” Agregd también sentirse “muy a
gusto con el publico que asistié, cada vez
mas conocedor y avezado. Notamos que
hay un aumento considerable de asistentes
en comparacion a otros afos y estos estan
cada vez més informados e interesados en
conocer vinos de alta gama (iconos)”.

REACCIONES

Para Tabali, Vinos Iconos Chilenos es un in-
faltable en la agenda de eventos de la vifa.
“Encontramos que en Chile todavia hay un
largo camino de educacién al consumidor
(sobre todo en este nivel de vinos) y cree-
mos que esta es una perfecta instancia para
mostrar lo que la Vifa esta haciendo’, decla-
ré Felipe Muller, endlogo jefe y Gerente Ge-
neral de Tabali.

En esta oportunidad, Tabali dio a degustar
ademas de su Icono Payen, algunos de sus
vinos Talinay y Transversal. “El publico asis-
tente se mostré muy interesado por los vi-
nos, y no solo por el icono que es lo que es-
perable, sino también por Transversal 2014
por ejemplo, que es un vino relativamente
nuevo de la Vina’, expresé Soledad Araoz,
Gerente de Marketing. En tanto, para Vifa
San Pedro Tarapaca, participar en esta feria



es una instancia unica, “el nivel de los vinos
que se presentan es de alta gama solamen-
te y la oferta es variada, por lo que se pue-
de lograr hacer un recorrido de los vinos
Premium de Chile en donde cada expositor
destaca sus caracteristicas y diferencias en
sus propuestas. El publico asistente tiene
un alto nivel de conocimiento por lo que
resulta clave contar con la presencia de
nuestro en6logo Gabriel Mustakis y el equi-
po de sommeliers’, explicé Alejandra Dat-
twyler, Brand Experience Manager de VSPT.

Desde Vifa La Rosa, su endlogo Gonzalo
Carcamo, destacéd que la feria es una im-
portante instancia “en la cual nosotros po-
demos mostrar lo que estamos haciendo y
al mismo tiempo poder ver lo que las otras
viias proponen. Este afio fuimos con dos
novedades importantes que recién estan

saliendo al mercado, Ossa 2009 y Don Reca
2015. Obtuvimos muy buenos comentarios
por parte de los asistentes en ambos vinos,
siendo un importante indicador de que va-
mos por un buen camino”.

Casa Real Reserva Especial fue el vino icono
que presentd Vifna Santa Rita. “Este vino es
considerado como uno de los més impor-

La Piu Belle 2011

tantes que se haya producido en Chile. Es
100% Cabernet Sauvignon proveniente del
Valle de Maipo, reconocido mundialmente
por la calidad de esta cepa’, explicé Sebas-
tidn Labbé, endlogo de vinos Premium y
ultra Premium de Vifa Santa Rita.

En el caso de Vifia Montes, su endlogo Ber-
nardo Troncoso declaré que la feria “le pa-
recié6 una importante instancia para que
la gente tenga la posibilidad de degustar
estos vinos que no son tan faciles de con-
seguir o de acceder a ellos. En nuestro caso,
nuestros vinos lconos, M, Folly y Purple An-
gel son vinos escasos, de poca produccion
y que no siempre estan disponibles. Por lo
tanto, que haya presencia de estos vinos es
importante para la gente los pruebe y se
haga una impresion de ellos”.

Montes Alpha M es el primer vino Icono de
Chile, presentado en 1996, y es uno de los
mas importante para vifia Montes, tanto
por su excelente calidad y elegancia como
por su historia y relevancia en Chile y el
mundo en la industria de los vinos de Alta
Gama.

VINOS iCONOS CHILENOS

Desde Vifia Concha y Toro, Alexandra Vi-
llalén, Brand Manager Fine Wines, destaco
la participacion de sus lineas Carmin de
Peumo y Terrunyo, que estan bajo la su-
pervisién del endlogo Marcio Ramirez. “El
cuenta con amplia experiencia en la cepa
Carmenere y una especial sensibilidad por
el terroir de Peumo, origen de ambos vinos”.
Asimismo, agregd que el publico asistente
“conocia nuestras marcas y las buscaba, por
lo que nos parecié muy atractivo poder in-
teractuar con ellos. Sin duda, fue una muy
buena experiencia”.

Vifa Ventolera, en esta version 2018 de los
Vinos Iconos Chilenos, decidié presentar 2
lineas nuevas de vinos iconos, el Private Cu-
véey Rare Cuvée. Los vinos seleccionados
por el enélogo, Stefano Gandolini, para el




VINOS iCONOS CHILENOS

evento fueron los siguientes: Ventolera Cla-
ro de Luna Pinot Noir 2015, Ventolera Cerro
Alegre Sauvignon Blanc 2016, Ventolera
Private Cuvée Chardonnay 2013, Ventolera
Private Cuvée Pinot Noir 2016 y Ventolera
Rare Cuvée Chardonnay 2013. “Con esto
ViAa Ventolera completo 5 fabulosos vinos
Iconos que buscan deleitar a cada consu-
midor con sus especiales aromas y carac-
teristicas, pero con un terroir comdn, como
lo es el Valle de Leyda’, sefialaron desde la
vifa.

Por su parte, Viia Von Siebenthal llevé a
Toknar, uno de sus iconos. “Es el primer
Petit Verdot en pureza de Chile y, a nivel
internacional, uno de los pocos elaborado
100% con esta cepa de origen bordolés. El
Petit Verdot tiene taninos potentes, nece-
sita gran cuidado en la vinificacién y una

guarda muy larga en barrica y en botella
antes de expresar su nobleza escondida’,
indicé Mauro von Siebenthal, fundador de
la vifa. Para él, “Vinos Iconos nos acerca al
consumidor, y lo acerca a nuestros produc-
tos. Es una instancia ideal para que, poco a
poco, se difunda el concepto de que Chile
produce vinos de clase mundial”.

De Vifa Ventisquero llevaron su top de li-
nea Enclave 2012. “Fue una busqueda de
10 afos para encontrar el Terroir idéneo
para producir un vino elegante en el Valle
de Maipo Alto, especificamente en Pirque.
Tiene base Cabernet Sauvignon (86%) y
acompanado por otras variedades como
Petit Verdot (7%), Carmenere (5%) y Caber-
net Franc (2%). Es una produccién limita-
da de 10.200 botellas afio’, explicé Angel

Marchant, enélogo Senior, quien participé
activamente junto a Johanna Flores, Kam
Venta Directa, y José Miguel Montes, Direc-
tor de Ventas Chile. Otro de sus vinos, Vér-
tice, mezcla de Carmenere y Syrah del Valle
de Apalta, estuvo entre los destacados del
evento.

Finalmente, Vifia Valdivieso estuvo presen-
te con Caballo Loco Edicion N°17, recién
salido al mercado. “Cuenta con una larga
trayectoria desde el lanzamiento de la pri-
mera Edicién N°1 en 1995. Hoy en dia se
mantiene fiel a su concepcién, donde siem-
pre su base es 50% de la edicién previa y
50% de cosechas nuevos. Con este sistema
Unico, la Edicion N°17 es una compilacién
de 21 anadas distintas, desde la cosecha
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1992 hasta 2013. Es de crianza compleja y
larga, promediando 4 afios de barrica an-
tes de embotellar, permite el desarrollo de
aromas, sabores, y texturas terciarias que
complementan las propiedades primarias
del vino’, detallé Brett Jackson, Endlogo
Gerente.

Més alla de esto, el equipo de enélogos que
participé en la feria, Brett Jackson y Ximena
Cristi, Endloga Senior de Vifa Valdivieso,
sefiald que esta es una experiencia siempre
valiosa, “estamos muy asombrados de lo
querido que es nuestro vino icono Caballo
Loco”.




Evento Vinos iconos Chilenos
Santiago 2018:
Exito de asistencia en el Club 50

La undécima version del Evento
Feria Vinos Iconos Chilenos, realizada
en el Club 50, reunié a 25 vifas, las que
presentaron a los mas de 1.000 asistentes
sus vinos iconos y ultra premium. En la
cita, organizada por su Director Ejecutivo,
Carlos Boetsch, se entregé el Wine
Listing 2018, donde el publico voté por
su vino preferido. En la categoria lcono,
el ganador fue Gandolini Las 3 Marias
Vineyard Cabernet Sauvignon 2013 de Vifia
Gandolini, mientras que para la categoria
Ultra Premium, el primer lugar fue para La
Piu Belle 2011 de Vifa VIK.

Soledad Araoz y Evelyn Ramirez

Javier Paredes, Eugenio Maffei
y Gonzalo Cdrcamo

EVENTO CATA
WINDS ICONDS
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Cristian Vallejos, Endlogo de Vina VIK, ganador
categoria Ultra Premium con La Piu Belle 2011.

Cristian Vallejos, Soledad del Rio,
Felipe Toledo y Alberto Moreno
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Stefano Gandolini, Endlogo de Vifia Gandolini,
ganador categoria lcono con Gandolini Las 3
Marias Vineyard Cabernet Sauvignon 2013.
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PRODUCTOS

La Gelificacion

Es la formacion de masas semi
solidas, que engloban agua dentro de una
malla tridimensional, formada por la union
de puentes entre moléculas de la cristalini-
dad ....

¢iiiAhora es cuando
piensas...whaaaaat????

Para que podamos entenderlo mejor, la ge-
lificacion es el estado intermedio entre el
sélido y el liquido, es el procedimiento me-
diante el cual se espesan y estabilizan solu-
ciones liquidas, emulsiones y suspensiones.

La gelificacion basica comenzo en la cocina
clasica a través de las colas de pescado, por
las que se obtenia gelatina fria.

Hay diferentes clasificaciones y tipos, muy
usadas en la industria alimentaria, para
productos tales como, mermeladas, jaleas,
confites, cremas de pasteleria, embutidos
carnicos, patés, postres lacteos, flan, natillas
y yogurt. Gracias a esta diversidad pode-
mos escoger segun la textura que necesita-
mos obtener (mas dura, mas blanda, etc.) o
segun la temperatura de gelificacion.

Pero las mas usadas por nosotros los coci-
neros son gelatinas, pectinas, carragenina,
agar agar y alginato, se usan tanto para
cocina tradicional, como para la molecu-
lar. La evolucién de los gelificantes ha sido
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Por Maria José Bustamante C.
Chef Corporativo
Investigacién y Desarrollo

una pieza clave en la denominada cocina
molecular. La esferificacion, la técnica mas
representativa de la cocina molecular, se
basa en la gelificacién de un liquido que,
sumergido en gotas en una mezcla de agua
y cloruro de calcio, se convierte en esferas
gelatinosas. El liquido utilizado (aceite,
jugo, etc.) adquiere una apariencia similar
al caviar y mantiene todo su sabor.

Conozcamos un poco mas de cada una de
ellas.

Ingredientes que pueden influenciar sobre
la firmeza del gel:

« Sal, reduce la firmeza ya que interfiere en
las uniones de la gelatina

« Azlcares, aumentan la firmeza del gel, ya
que atraen moléculas de agua

« La leche aumenta la firmeza del gel

« El alcohol aumenta la firmeza, cuando so-
bre pasa el 50% de la proporcion, la gelati-
na precipita

« Vinagres y acidos con un pH inferior a 4
debilitan la gelatina




! Master.

\el mejor sabor del dia

iLUcete!

Para preparar el mejor sandwich, primero
debes tener el imejor pan!

Prueba nuestra variedad de ricos panes,
especiales para cualquier ocasion.

Tenemos una amplia variedad de panes, con diferentes gramajes y tamanos.
Ciabatta Toscano, Baguette, Amasado Sandwich ientre muchos otros!

Para mas info: Oriana Larrain | oriana.larrain@bredenmaster.com
o visitanos en www.bredenmaster.com



ESPECIAL EQUIPAMIENTO

Especial Equipamiento para el HORECA

INNnovacion vy tecnologia gue
ouede cambiar el rumbo de |a

industria

El canal HORECA es un segmento de la economia altamente sensible a los vaivenes de la
economia, y al comportamiento de los consumidores. Por ello, la busqueda de productividad
y eficiencia mediante el equipamiento especializado se transforma en una constante

fundamental.

En cualquier industria, hay
etapas del proceso productivo que son
invisibles para el consumidor final. No
obstante, estas mismas se transforman en
areas criticas para el desarrollo del nego-
cio, y en el segmento HORECA, el equipa-
miento es determinante.

Conocer los principales proveedores del
segmento, sus innovaciones tecnoldgi-
cas, la oferta de equipamiento y su vision
del mercado, es una informacion de alto
valor para quienes pretenden ingresar al
negocio, asi como también para los que
buscan darle un giro a su operacién.

Marsol, Maquipan y Oppici compartieron
con Revista Canal Horeca su experiencia
en la industria del equipamiento especia-
lizado.

MARSOL
Socios en los negocios de sus clientes

Desde 1990, Marsol tiene equipos para
el HORECA propiamente tal, desde hace
unas cuantas décadas, aunque la empre-
sa, desde su creacion, ha contado con
equipamiento de gastronomia para dis-
tintos tipos de clientes.

“Desde hace 1 afio tenemos una sucursal
totalmente dedicada a este segmento de
clientes, incorporando mejores condi-
ciones de pago y financiamiento, mejo-
res tiempos de respuesta y calidad en el
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servicio, con un equipo de personas total-
mente dedicado, para realizar asesorias al
mundo HORECA', explica César Molina, Sub
Gerente de Marketing de Marsol.

Marsol cuenta con todo tipo de equipa-
miento para cocina. “Si piensas en el flujo
légico de una cocina funcionando, ofre-
cemos practicamente equipos para todos
los procesos. Desde que entra una materia
prima a tu cocina, hasta que la sirves en
un plato, incluso cuando necesitas lavar la
vajilla, Marsol dispone de un equipo para
mejorar la eficiencia del negocio’, detalla
Molina. Con ello, sus soluciones van desde
hornos, coccion, frio, lavado de vajilla, cafe-
teras, heladeras, equipos para masas, pro-
cesadores, envasadoras y mobiliario, entre
otros.

En lo que respecta a cual es el equipa-
miento mas solicitado por los actores de
la industria, el Sub Gerente de Marketing
de Marsol reconoce que lo principal es la
tecnologia. “Solo con ésta, los procesos so-
fisticados de una cocina se hacen més faci-
les en la operacién. Existiran menos costos
para el cliente, (aceite, gas, electricidad,
mermas de productos). A través de ésta se
pueden estandarizar, por lo tanto, mejorar
tus procedimientos’, dice César. Agrega
que la tecnologia bien utilizada simplifica
el trabajo. “Hoy en dia, existe un nimero
significativo de clientes subiéndose al ca-
rro de la tecnologia, pero nuestro gran di-



ferencial y mision es que logren usarla de
manera adecuada para hacer de la cocina
un ambiente grato, de facil operacion y es-
pecialmente, rentable”.

En lo que concierne al
abastecimiento nacional,
Marsol cuenta con una su-
cursal en Antofagasta (Av.
Cobija 324), responsable
de sus negocios desde
Arica a Copiap6, y en San-
tiago, tienen 2 sucursales,
una en sector oriente (Ge-
ronimo de Alderete 1570),
y su casa matriz en el cen-
tro (Av. Ejercito libertador
733), ademés de 3500 m*> __
de bodega, despacho e
instalacion con sus equi-
pos técnicos residentes en
todo Chile.

Novedades de la industria

Para César Molina, una de las novedades de
este segmento es sin duda el Ventless, que
es una nueva tecnologia que estd ingresan-
do a Chile, “que significa “Sin Ventilacion” o
“Sin Campana”. Hornos Combinados, Frei-

doras, Planchas, Lavavajillas, si bien todos
los equipos estan cada vez con mas tecno-
logia incorporada, es importante mencio-
nar que todos estos necesitan una correcta
utilizacion ademas de mantenimiento”.

Y en una industria altamente competitiva,
las nuevas tendencias apuntan a como ob-
tener mas y mejores prestaciones de los
equipos, para los variados y exigentes pro-
ductos que entregan los clientes al consu-
midor final. “En este aspecto vemos que la
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velocidad del servicio es fundamental. Por
otro lado, la conectividad de los equipos
también es una tendencia mundial, y abar-
ca también al trabajo dentro de una cocina,
que te permite tomar decisiones anticipa-
das, registrar, monitorear de
formas que nunca antes se
pudo lograr. Son tendencias
de mercado que las hemos
ido incorporando dentro de
nuestros desafios, siempre
pensando en nuestros clien-
tes’, destaca el Sub Gerente de
Marketing de Marsol.

Finalmente, en Marsol con-
sideran que el segmento
HORECA estd en constante
crecimiento, donde cada vez
hay mas restaurantes, hoteles,
cafeterias, hederias,“y a su vez
estos clientes requieren de
mas tecnologia, debido a las dificultades de
espacio, instalacién, rotacion de personal y
necesidad de estandarizar, ademas de ha-
cer su negocio mas rentable y con una ofer-
ta original para sus clientes. Ahi es donde
nos convertimos en aliados de esta proyec-
cién, nos volvemos socios de sus negocios”.
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MAQUIPAN
Equipamiento, servicios,
y asesoria completa

Maquipan ofrece equipamiento para el
canal HORECA desde hace 5 afos. Esta em-
presa viene del mundo de la panaderiay de
la pasteleria, contando con mas de 40 afios
de trayectoria, y a raiz de la necesidad que
sus propios clientes les planteaban, deci-
dieron abrir una linea enfocada en el seg-
mento HORECA.

“Tenemos equipamiento de gastronomia
y cocina. Tenemos hornos, cocinas, freido-
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ras, batidor a temperatura. Tenemos toda la
gama de cocina profesional y también te-
nemos toda la gama de mobiliario para co-
cina, es decir, muebles de acero inoxidable
y todo lo que se necesita para equipar una
cocina de tipo profesional’, explica Alber-
to Martin, Gerente Comercial de Empresas
Maquipén.

Para Martin, el punto mds importante en
una cocina es el horno, que es basicamente
el centro neuralgico de la cocina. “Por ello,
en nuestros 40 afnos de tradicién y expe-
riencia, nuestros productos mas fuertes
siempre han sido los hornos". Sin embargo,
€50 no quita que cuenten con equipos real-
mente novedosos.

“Tenemos hornos de coccién rapida o de
coccién acelerada, que bésicamente permi-
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ten que un producto que estaba congela-
do, se saque de ahi, y sin reposarlo, se meta
a este horno y esté listo en dos o tres minu-
tos para servirlo y con la apariencia de un
producto fresco. Tenemos también otra li-
nea que es muy interesante porque se trata
de hornos para pizzerias que ocupan muy
pOCO espacio, con un precio muy razona-
ble, y que permiten hacer todo el proceso
de la pizza napolitana”.

Respecto a su comercializacion y servicio
técnico, cuentan con alcance en todo Chile.

“Adicionalmente, damos un servicio que in-
cluye una asesoria completa para el cliente,
es decir, si tienen un proyecto, nosotros lo
convertimos en un plano, hacemos un la-
yout, le hacemos todas las especificaciones
técnicas, por ejemplo, si los equipos nece-

sitan gas, agua o un desagiie. Y adicional-
mente, ayudamos a visualizar el proyecto
a través de un render, para que el cliente
tenga una idea virtual de cémo seria su ne-
gocio”.

El auge de las cafeterias

Si de nuevas tendencias se trata, el Gerente
Comercial de Empresas Maquipan sostiene
que este tipo de negocio ha ido mutando
hacia un servicio como el de cafeteria, es
decir, “en un negocio de esta naturaleza no
solo se puede almorzar o comer, sino tam-
bién se puede desayunar,
pasar a media tarde a
comer un snack y even-
tualmente quizds en la
tarde - noche, tomar una
copa de vino, con sectores
donde se puede consumir
al paso o donde puedes
sentarte”.  Bésicamente,
anade, “nos damos cuenta
que este tipo de negocios
se ha convertido en una
especie de oferta integral
para todo tipo de publico.

Bajo esta premisa, Alberto Martin cree que
el canal HORECA es un mercado con un
crecimiento muy fuerte, “porque ademds
de la expansién que hoy tienen los grandes
operadores, también hay muchos empren-
dedores que estan entrando en el negocio



gastronomico, especialmente a nivel de ca-
feteria. Por lo tanto, nosotros creemos que
es un negocio que va en alza"

OPPICI

Tradicion y alta tecnologia al servicio de
laindustria

Oppici cumplié 83 afos de vida este afio,
lo que los convierte en la primera empresa
del pais en la fabricacion y disefio de coci-
nas y equipamiento gastronémico. Junto a
esto, una politica de cuidado y conserva-
cion de talentos les permite mantener una
experiencia invaluable, ya que muchos de
sus trabajadores llevan mas de 30 afios en
la compania, entregando su conocimien-
to en la elaboracién y capacitacién de los
mas jovenes. Para Paola Oppici, Gerente de
Marketing de Oppici, el resultado de este
proceder “es la reconocida calidad de los
productos y servicios que ofrecemos, mas
un permanente foco en la innovacion”.

En Oppici, para el mercado HORECA cen-
tran su oferta principalmente en el interior
de la cocina, con una variabilidad de pro-
ductos que van desde los utensilios mas
simples, hasta equipos de alta tecnologia
reconocidos en todo el mundo.
“Destacamos en esta linea nuestras cocinas
a gas y eléctricas, freidoras, hornos con-
vencionales y hornos combinados (somos
distribuidores oficiales de la marca Ratio-
nal en Chile), abatidores, conservadoras,
visicoolers, entre otros. Apostamos por una
mezcla muy interesante y diferenciadora,
donde el cliente opte por distintas alterna-
tivas de precio y calidad, siempre en el dm-
bito profesional y de alto tréafico, en cocina
caliente, mantencion y frio, permitiendo
que los usuarios experimenten las técnicas
mas variadas y modernas de cocina, como
la cocina fria, cook and chill, sous vide,
equipos multifuncién y cocina tradicional,
por nombrar algunas. Junto con ello esté el
complemento de la fabricacién que otorga
una serie de ventajas en cuanto tiempo y
flexibilidad, ya que somos capaces de ade-
cuarnos a los espacios, cada vez mas valo-
rados por los inversionistas, siendo el me-
jor ejemplo de lo anterior, el equipamiento
de barcos que es parte integral de nuestra
oferta”.

Acerca del equipamiento mas solicitado
por los restaurantes y hoteles, Paola Oppici
explica que, en el caso de los restaurantes,

si estos son cadenas, las freidoras, mesones
refrigerados y las planchas, son los equipos
con mayor demanda. Sin embargo, en los
restaurantes mas tradicionales, son las co-
cinas y los hornos los que llevan la ventaja.
En caso de los Hoteles, es similar a los res-
taurantes tradicionales, aunque se suman
otros equipos como lavavaijillas y meso-
nes de autoservicio. “Los hoteles de alta
gama o 5 estrellas estan consumiendo con
mucha fuerza las nuevas tecnologias, que
permiten altos volimenes de produccién,
consumo energético eficiente, reduccion
de espacios, estandarizacién y cocina an-
ticipada, destacando los hornos combina-
dos, los abatidores de temperatura y los
equipos multifuncionales como los mas
demandados”.

Tecnologia e innovacion en el HORECA
Hoy en dia la tecnologia ha traspasado to-
das las industrias, y la gastrondmica no es
la excepcién. No es raro hablar de control
de menus a distancia, robots que cocinan
practicamente de todo, y equipos que
cumplen varias funciones en uno solo.

En este contexto, Paola cree que donde
mas se ha avanzado en esta materia es
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en los hornos combinados, “que, al crear
ambientes humedos de coccién, logran
mejores resultados y una lista casi intermi-
nable de preparaciones. Hoy estos equipos
cuentan con pantallas tactiles, muy intui-
tivas que permiten tener las recetas de las
preparaciones, identificar los productos
en las bandejas, incluso con su fotografia,
mas toda la data necesaria que el cocinero
necesita para que la preparacioén salga per-
fecta. También es posible controlar y revi-
sar los indicadores de funcionamiento del
equipo mediante un smartphone, tan solo
bajando la APP del fabricante. Destacamos
el sistema SelfCookingCenter de la marca
alemana Rational, pionera en esta tecnolo-
gia y lider mundial en la venta de este tipo
de equipamiento”.

Otro equipo destacado y novedoso, es el
también aleman Vario Cooking, un multi-
funcional que permite obtener en un solo
equipo, la funcionalidad de varios, mez-
clando las capacidades de una marmita,
sartén basculante, plancha, freidora, con
una eficiencia energética y potencia que
sorprende a los usuarios, principalmente
aquellos que tienen que cocinar para un
gran nimero de personas.
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Paola Oppici revela que, con estas dos tec-
nologias, “podriamos cocinar practicamen-
te el 100% de las recetas existentes, aho-
rrando energia, espacio, tiempo y perdidas
gracias a su alto nivel de automatizacion”.
Mientras tanto, al consultarle acerca de las
nuevas tendencias en la industria, la Geren-
te de Marketing de Oppici sostiene que una
muy fuerte en la cocina, y que ha crecido
exponencialmente en los Gltimos afos, es
la coccién al vacio.

“Esta técnica, también conocida como Sous
Vide, en general utiliza la coccién a baja
temperatura (entre 40°C y 80°C) por varias
horas, al vacio (bolsas termo resistentes)
en agua. Su utilizacién tiene una serie de
beneficios, uno de ellos es el ahorro en la
pérdida de alimento, ya que conserva muy
bien las condiciones y evita la merma exce-
siva del producto que normalmente es del
orden del 20% y en este caso solo alcanza
entre un 3% a 5%. También permite una ca-
ducidad superior, ya que una vez cocinado,
se baja la temperatura rdpidamente con un
abatidor evitando la proliferacion de bacte-
rias y logrando vida util entre 20 y 60 dias
dependiendo del alimento, conservando
su calidad nutricional y sabor”.

Normalmente esto se ve en niveles peque-
fios de produccién, pero la novedad de
Oppici es que han incorporado un siste-
ma en cadena de produccién que permite
desde los 50 a los 500 kilos con continui-
dad de funcionamiento dia y noche, sin
la necesidad de tener personal en los tur-
nos nocturnos, ya que el equipo es capaz
de cocinar, abatir y mantener a la misma
vez, esperando el retiro del producto listo
para mantencién con la llegada del turno
de mafana. “Este sistema es ideal para los
centros hospitalarios que requieren de al-
tos volimenes de produccién, inmediatez
y por sobretodo inocuidad de las prepara-
ciones. Si funciona en este ambiente, ima-
ginenlo que se puede lograr en las cadenas
productivas menos exigentes”.

Con un alcance que abarca todo el territo-
rio nacional, e incluso al extranjero, Oppici
estd pasando por un momento especial,
ya que pese a tener una larga historia de
vida, siempre estan buscando la manera
de reinventarse, ya sea con la incorpora-
cién de productos o procesos ligados a su
quehacer. “En ese sentido es que hemos
incorporado este afo equipos que estén
al tope de la tecnologia e innovacién, per-

8 n

mitiéndonos copar la categoria de equi-
pamiento, sumado a la cocina tradicional
y mobiliario que siempre hemos vendido.
Por otro lado, siguiendo la linea productiva,
estamos en pleno proceso de certificacion
Europea (CE), con el fin de posicionar nues-
tros equipos en una gama superior con las
mas altas exigencias a nivel no solo nacio-
nal, si no regional también, ya que seriamos
una de las pocas empresas en lograrlo, y en
el rubro clinico seriamos la primera’, indica
Paola Oppici.

Para cerrar, el rubro HORECA es muy sensi-
ble a la economiay, por lo tanto, puede ser
considerado como un termémetro social. Si
las cosas andan mal, si bien no se deja de
ir a restaurantes, uno elige los conocidos
parair a la segura, y de esta forma, se frena
la aparicién de los nuevos. Lo mismo ocu-
rre a nivel de empresas, ya que en lo que
respecta a eventos, solo se concretaran los
estrictamente necesarios. Con estos vaive-
nes, el rol que pueda jugar la innovacion y
la tecnologia de punta en el canal HORECA
resulta fundamental.



Vina Santa Carolina fue sede oficial para las
celebraciones del “Dia Del Vino Chileno”

Perteneciente a uno de los principales
grupos vitivinicolas de Chile y con 140 afios
de historia y tradicion, Vifa Santa Carolina
fue sede oficial del “Dia Nacional del Vino"
2018, evento que se celebra cada 4 de
septiembre desde su instauracién hace tres
anos.

Vifa Santa Carolina abrié sus puertas
para recibir a importantes autoridades de
Gobierno como el Ministro de Agricultura,
Antonio Walker, y la Subsecretaria de
Turismo, Ménica Zalaquett, asi como al
Presidente de la asociacion gremial Vinos
de Chile, Mario Pablo Silva, al Presidente
del Directorio de la vifia, Anibal Larrain y a
su Gerente General, Santiago Larrain. Junto
a ellos participaron representantes del
sector publico y privado, el directorio de la
Mesa del Vino y personajes destacados de
la industria vitivinicola nacional.

Aurelio Montes, Juan José Edwards, Mariana Martinez

El evento partié con un recorrido por las
bodegas de Santa Carolina, construidas
hace mas de 140 afios y que son Patrimonio
Nacional. Estas bodegas son fiel reflejo del
compromiso de la vifia de crear vinos de
calidad y con identidad, basandose en la
“herencia viva".
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Rodolfo Veliz, Anibal Larrain, Mario Pablo Silva Santiago Larrain, Antonio Walker, Mario Pablo Silva

LE DAMOS SABOR A SUS PROYECTOS ALIMENTARIOS

Una marca del grupo
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DE CHEF A CHEF

Tomas Cumsille

Orgullo por nuestra gastronomia

I! Tomas posee muchos cargos.

' Es Gerente de AA&BB y Chef

ol f tjecutlvo Radisson Ciudad Em-

ik presarial, miembro jasesor de la

Academia culinaria francesa, dueno y

maestro cervecero de Travesia, Andes Lo-
dge en estuario de Reloncavi.

Es una persona muy alegre, le gusta mu-
cho disfrutar. de la vida y las pequenas
cosas que le entrega cada dia, le encanta
|lcompartir con los amigos y si se puede
| con un fuego al lado mucho mejor. Siem-
i pre estd buscando momentos para
| compartir con su familia que son un
| | grupo muy unido, muy aclanado, pero
también nos cuenta hay muchos
. momentos en los que busca la so-
nilJ.‘ \ledad, aislarse por completo, bus-
* cando la inspiracion, leer libros
' le cocina, hacer nuevas creacio-
nes de comidas, ordenar la men-
1 tey el espiritu para avanzar en lo
f"u'e' hafpfe.

ngra'.l la Cordillera de los An-
des y el campo de la X Region
iy

' !i\l_llciéie'len Santiago, pero a
los meses sus padres se
1 .eron' vivir a Saladillo,
que _eE’. un campamen-
i'!tn mi'ﬁe'ro de Codelco
I.l' ivision Andina que
1|| queda cerca| de Los

Pertenece a una numerosa familia donde a todos les gusta cocinar; por
ahi nacié su pasion hacia la gastronomia, donde ya a los 11 anos sabia
hacer diversas preparaciones.

Por
Ricardo Briceiio M.
Cocinero profesional

Andes en Direccion a la cordillera. Alli

vivié 13 afios un lugar maravilloso en su
época, donde existian todas las comodi-
dades de una ciudad dentro de la cordi-
llera, un lugar magico, tranquilo, con pai-
sajes e inviernos nevados y la imponente
cordillera blanca encima.

“Los veranos de toda mi infancia fueron
en la X Region donde estaba el campo de
mis abuelos, donde aprendi mucho sobre
el trabajo que se hace con los animales en
la lecheria, montar a caballo, ver el galli-
nero y recolectar huevos frescos todos los
dias. Asimismo, aprendi de los cultivos de
la huerta de la casay las plantaciones

de trigo, rodeado de mis abuelos, tios,
primos la casa era grande y siempre esta-
ballena’, senala el chef.

FAMILIA DE COCINEROS

Su papa, Ratil Cumsille, el mayor de 5 her-
manos y su madre, Maria Graciela Monte-
sinos, la menor de 6 hermanos, se cono-
cieron hace muchos anosy llevan casados
ya 42 ar"\cf)s, un matrimonio ejemplar don-
de siempre los hijos fueron su principal
preocupacion. “Somos 4 hermanos, ‘el
mayor ei Daniel, yo soy el segundo y des-

pués Luaas y Andrés. Todos mis hermanos.

|ngen|e|fos y yo el artista’, indica.
Tomas Elene un hijo llamado Ignacio
Cumsille, que ya.cumplié 17 afios y es su
' regalony partner en todas las actividades
que hacen juntos al aire libre como pes-
car, trekking en las montanas, camping,
etc. ’
Enla farlhilia todos cocinan y siempre fue
un tema importante en la casa el qué se
iba a comer. “Mi padre cocina muy bien
y todoel tiempo nos meti6 a todos en la
cocina y en las preparaciones. Siempre
\/ que tJdos nos reunimos en la cocina de

la casa es una jungla, saliendo a la terra-
za a picotear diferentes elaboraciones y
a disfrutar un rico aperitivo”.

1

Su inquietud por dedicarse a la cocina
* nace cuando estaba en 1° medio y a
esa altli'ilra ya se habia decidido que éste

5
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.'muchas cosas de

| temprana |

' conocer su historia, sus

- es dificil denominar
! rescate a nuestra co-

seria su futuro y a
lo que se dedicaria
toda la viqa. “Todo
gracias a mi padre,
quien me enseno

A

la cocina a muy

edad.
A los 11 afos ya ’
hacia arroz, puré,

creps ' rellenos,
queques, ‘etc. Y
siempre cocinar
me llenaba el
alma y al ver
las sonrisas de
todos al comer
cosas ricas me
di cuenta que
la cocina era trapsmltlr]amor

De acuerdo a Tomas

mida, “es mas un re-
e?‘ncontrarla y sentirla
parte nuestra. Siem-
pre! nos | metieron
mucho las influencias |
extranjeras y nos in-
culcaron que eso eraf
lo mejor y se menos-
precio lo' nuestro. Hoy
hay que darle a nuestra
cocina la importanci
que se merece, sentir-
nos orgullosos de| ella,

sentirnos representadas

y representarla ‘como
cocineros, estudiarlalg y

productos
‘en'un pais con una diversidad de climas
\donde la variedad de productos con los
que contamos es inmensa y de excelente

calidad. Tenemos.prr"' uctos Unicos en el
mundo y de primera/calidad como los lo-

| ‘cos o picorocosy lo 3ue se cultive en estas

tierras sale maravillgso”.

Agrega que los cocineros deben seguir
haciendo = investigaciones con  grupos
multidisciplinarios; aportar con estudios
y recopilar informacion para dejarla re-
gistrada y perdure en el tiempo, estudiar
mas sobre nues{ras materias. primas ori-

i

a ser locales y hacer
nuevas propuestas
en nuestros platos re-
alzando nuestra gas-
tronomia.

Indica que el estado
juega un papel muy
importante con el Mi-

nisterio de Cultura,
“donde ellos organizan
muchas  investigacio-

j nes y realizan concursos
¢ para incentivar la reco-
leccién de informacion e
i investigacion de diferen-
tes sectores del pais, para
ir creando registros de
nuestra historia culinaria

olvidada. EIIos han logrado sacar varios
libros que son material fundamental hoy

en dia para todos los
cocineros como lec-
i tura e informacion
0! real y con bases".

!lt ARade que participo
en varias activida-
des con el Ministe-

P investigaciones
B en comités multi-
disciplinarios, con
 chefs, periodistas,
fotografos, ar-
|quedlogos, his-
toriadores etc,
~ & para ir haciendo
con
| diferentes mira-
e das, “pero con
una sola idea que es
registrar por escrito e imagenes nuestra
historia gastronémica con los relatos vi-
vientes de gente antigua que vivi6 parte
de nuestra historia”

AVANCES EN NUESTRA GASTRONOMIA

De acuerdo.a Tomas, hemos tenidos mu-

chos avances la cocina nacional. “Ha ma-
durado muclho y los comensales también,
aun falta mgjcho por hacer y seguir desa-
rrollando . Si nos vamos un par de déca-
das atras, Ia mayoria de los restaurantes
eran de carnes, italianos, chinos y los

{
|
|

glnarlas y las' que pasaron

mas elegantes con tendencias fi
Luego se fueron abriendo camino restau-
rantes con identidad nacional mas mo-
derna, entraron muchos restaurantes con
influencias extranjeras como japoneses,
peruanos, vietnamitas, indios, etc, la gen-
te se abrié mas a probar nuevos sabores,
a apreciar nuevas técnicas, probar nuevas
combinaciones de ingredientes”.

Resalta que también hemos tenido un
avance muy importante en los restauran-
tes en los que muchos de dieron cuenta
de las necesidades y falencias que tenian
potenciando sus cartas de postres, salien-
do de las tradicionales 6 alternativas que
tenian todos, mejorando sus bares, entre
otros.

Para finalizar Tomas en-
fatiza sobre su pasion hacia la cocina:
“Poder crear propuestas entretenidas con
productos o preparaciones locales. En
toda mi carrera siempre he buscado sor-
prender al cliente, lograr sacarle un wow
y que cada vez que pase por mi mesa sea
una experiencia inolvidable, donde viva
la magia de lo que transmitimos”.
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PRODUCTOS

Desde el afio 2014 que Mylpan
participa de Espacio Food&Service.

Este afo lo hicieron con toda su linea de
productos de materia grasa, como margari-
nas, fiambres, jamones y parrilleros, los que
pueden encontrar en su pagina web: www.
mylpan.cl.

Es asi como durante los tres dias de la
muestra, Mylpan realizb una serie de de-
gustaciones de sus productos a los visitan-
tes, los que pudieron apreciar su diversidad
de productos, sabores y formatos.

“Se cumplié el objetivo de fidelizacion, fi-
guracién y apreciaciéon de marca’, sefiald
Rocco Viacava, Gerente General de Mylpan.
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En Espacio Food&Service 2018

Mylpan sorprende a
sus clientes con amplia
exhibicion de productos vy
degustaciones

Por Daniela Salvador Elias

Agreg6 que se generaron nuevas oportuni-
dades de negocios y el desafio de desarro-
llar nuevas soluciones carnicas.

Sobre Mylpan

Mylpan es una empresa familiar con mas de
20 aios de experiencia en el rubro de las
materias grasas animales. Cuentan con un
amplio conocimiento en la venta de solu-
ciones carnicas y de cecinas, a medida de
las necesidades de sus clientes.

Sus instalaciones se encuentran ubicadas
en la comuna de La Pintana, y su principal
mercado estd en el ambito nacional para
proveer productos de Food Service carni-
cos y cecinas para Retail, el canal tradicional
y materia grasa para la industria panadera.
Para el segmento HORECA cuentan con
topping de todo tipo de cecinas y carnicos
cocidos, ademas de cecinas y jamones la-
minados. Destaca el churrasco cocido lami-
nado, el jamoén sandwich en corte juliana,
lomito cocido cubeteado, panceta picada,
chorizo en corte juliana, longanizas lami-
nadas y margarinas de horneo y manteca
animal. Sus marcas son Mypan, Rimol, Man-
temol, Gramol, Mylpan y Viacava.

Mylpan

https://mylpan.cl/

Av. Fresia 1685, La Pintana, Santiago
contacto@mylpan.cl
+56226110470




NnNova
Derfecciona
Crece

TU RUTA
DEL £XITO!

Déjate asesorar por uno de
nuestros especialistas y dale
un nuevo impulso a tu negocio.

Escanea el cédigo QR, llena
el formulario y forma parte
de Tu ruta del éxito.

Visitanos en:

Santiago Ejercito Libertador 733 +56 2 2729 2000
Vitacura, Geranimo de Alderete 1570 +56 2 2497 1000
Antofagasta, Avenida Cobija 325 +56 55 268 6700



Seminario del PATO USA 2018:

L as Grandes Ventajas de su

Consumo

Amigos, siles cuento que Chile es uno de los TOP 10 de los paises del mundo que consumen carnes
con el 83,3 Kg por persona, quizas no es algo muy llamativo, pero si les detallo el tipo de consumo
se llevaran una sorpresa: el 44% corresponde a pollos, 29% vacuno, 21% cerdo, 5% pavo y solo el 1%

a otras carnes. Es aqui donde la charla de USA PEEC (USA Poultry & Egg Export Council) es muy
importante, ya que abordaremos de un producto que no es muy popular pero pronto cambiara:

Hablaremos del PATO.

El pasado 28 de Agosto en el Ho-
tel San Francisco se desarroll6 el seminario
del PATO USA CHILE 2018, donde la Oficina
de Asuntos Agricola de la embajada de Es-
tados Unidos (USDA) y USA PEEC, invitaron
al Chef Colombiano Daniel Riveros, emba-
jador de Maple Leaf Farms a explicarnos las
ventajas del consumo del PATO.

Para el Chef Riveros, “el pato =
es un ave cuya carne provee
un sabor Unico y excepcio-
nal. A diferencia del pollo y el
pavo, su carne provee sabores
intensos y diferentes. Es un
ingrediente para un gran chef
ya que aparte de las prepara-
ciones clasicas como la Ma-
grety el Confit, el pato puede
ser utilizado y aprovechado
en su totalidad en un sin nd-
mero de recetas del mend.
Recetas que no necesaria-
mente deben ser costosas’”.

Entre los beneficios culinarios
del pato, Riveros explica que
dada su versatilidad, su aprovechamiento
puede ser del 100%. “Alas, muslos, pechu-
ga, lengua, hasta la piel y visceras, otorgan
la oportunidad de desarrollar platos nue-
vos, diferentes y competitivos en precio,
sabor y calidad, que permiten al restauran-
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Por Terecomiendoalgo

te y al chef marcar diferencia en su menu
y generar una inolvidable experiencia a sus
comensales”.

Anade que “no solo se trata de cocinar el
pato, sino también de lo que podemos
hacer a partir de todas sus partes para el
aprovechamiento. Sabemos que la pechu-

gay la pierna son los mas apetecidos, pero
podemos incluir otras partes para nuevas
recetas, como las alas para preparar confit
de alas; la grasa de la piel se utiliza para
elaborar arroces, salteados y en panaderia
artesanal. Con los huesos se preparan ex-

quisitos caldos para salsas, sopas, arroces
y estofados. Mientras que con las visceras
se obtienen paté gourmet, brochetasy so-
pas’, detalla el Chef.

Creo que es bueno destacar que el pato es
un producto que segutn su control de ali-
mentacidn y crianza puede ser muy sano
en relacién a otras carnes.

El pato como producto es muy
versétil y facil de manipular, su
grasa esta en la piel, tiene un
alto contenido de proteinas. Al
ser una carne roja tiene distin-
tos puntos de coccién, no tiene
contenido de grasa intermus-
cular (el conocido marmoleado
de las carnes), por lo que es en
este punto donde la creativi-
dad es el limite, es cuestion de
conocer a fondo el producto.

La empresa que se encarga de
criar los patos para ser envia-
dos a nuestro pais es MAPLE
LEAF FARM, que en este caso se
asocia con BUENA CARNE (empresa Impor-
tadora de pato) donde existe el respaldo
internacional del producto final, la trazabi-
lidad es completa y la informacién es acce-
sible, desde saber de cuantas semanas fue
enviado el pato o cual fue su alimentaciény



cuidados respectivos, es decir que se profe-
sionalizé a tal punto que uno puede confiar
de lo que se estd comiendo.

Por su parte, Marcela Rondoén, Agregada
Agricola de la Embajada de Estados Unidos
en Chile, sefald que el 90% del pato impor-
tado proviene de los Estados Unidos.” Los
consumidores chilenos consideran el pato
USA como una carne gourmet y su deman-
da haido creciendo con los afios.

Anadié que en Chile, el
mercado para el pato
americano se abrié en
noviembre del 2013 y en
solo cuatro afos, las im-
portaciones de esta carne
se incrementaron desde
cero a US$80.000.

La charla del Chef Riveros
terminé con una deliciosa
degustacion de 3 formas
distintas de preparacio-
nes:

+ Mollejas de Pato Confitadas con Hongos
Portobello y Adereso de Trufas

« Mini Sandwiches de Pato Desmechado
con Queso Peperjack

+ De Pato con Pure de Papa, Echalotes y
Salsa Dijon.

Cada preparacion recoge el espiritu del se-
minario, acercar el pato al consumidor final
con preparaciones conocidas y novedosas,
para asi perder el miedo a un producto
nuevo. Como dijo el propio chef al inicio de
su exposicion “es bajar del altar un produc-
to que es desconocido”.
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FRIOFOOD

Exhibe exitosamente sus derivados
de pato en Espacio Food&Service

Con sucursales en las regiones Metropolitana y Quinta, ademas de poseer clientes en el norte y sur del
pais, esta empresa comprende una variedad de productos de vacuno, ave, cerdo, pato, subproductos
carnicos, hortalizas congeladas, queso, elaborados y procesados; sin embargo eligié este evento para
dar a conocer la linea de productos del Pato, de la marca Martiko y Lafitte con quienes ya trabaja hace

algun tiempo.

Friofood S.A es una compaiiia dedicada ala
importacién, produccion y distribucion de
alimentos congelados y refrigerados.
Posee proveedores internacionales lideres
en la industria de alimentos que cuentan
con los més altos estandares de calidad.

En este sentido, la compaiia ademas de
poseer una variada gama de productos
como carne de vacuno, cerdo y pollo, entre
otros, comercializa derivados del pato bajo
las marcas de Martiko y Lafitte, las cuales
fueron la novedad que Friofood trajo a Es-
pacio Food&Service este afio.

Esta es la cuarta vez que Friofood parti-
cipa de esta muestra y la primera que lo
hace con Martiko, empresa espafola que
complementa sus productos con la varie-
dad de carne de pato, productos los cuales
Friofood ya importaba desde Francia con
Lafitte.

Durante los tres dias que durd la feria, la

compania contd
con la presencia
de clientes, visi-
tantes y repre-
sentante de sus
proveedores de
Brasil, Argentina,
Espana, Franciay
USA, ademas de
haber ampliado
su stand, con-
tando con mayor
capacidad  de
equipamiento
para atender a sus clientes, cocinar y reali-
zar degustaciones de sus productos.

De acuerdo a Jean Yves Griez, Duefio del
Restaurante La Ciboulette, quien trabaja en
conjunto con Friofood, el consumo de pato
en el pais ha aumentado considerablemen-
te, lo que llevo a que Friofood tuviera una
exitosa participacion y muchos in-
teresados en la marca de Martiko
con sus productos magret y foie
gras de pato, entre otros produc-
tos que posee esta marca desta-
cando también el bloc de foie gras
de oca y jamones ahumados.

Por su parte, de la marca Lafitte
enfocada igual que la anterior en
el Canal HORECA, en la feria exhi-
bieron confit de pato, trutros de

ala, salchichas de pato que son 100% carne
de pato envueltas en tripa natural. “Tam-
bién como gran novedad trajimos unos
muslos de pollo que son criados al aire libre
en el sur de Francia por 90 dias y que son
comercializados en tiendas gourmet o tra-
vés de Friofood", dijo Jean Yves Griez.

VARIEDAD EN CARNES

Friofood se consolida en el mercado na-
cional en el rubro de carnes, importando
pollo, cerdo y vacuno de origen americano,
argentino, brasilefio y paraguayo respecti-
vamente. Asimismo, cuenta desde hace un
ano con la comercializacién de las carnes
nacionales de la marca Noble Corral que
son Premium y que también fueron una
novedad en Espacio Food&Service.

La compania también trabaja carne de va-
cuno nacional en conjunto con la empresa



Noble Corral, oriunda de Concepcién, Ca-
fieta, son carniceros, quienes crian a sus
animales de categoria Angus. Poseen car-
nicerias en la zona, donde realizan cortes
finos de carne y en su proceso tienen una
particularidad y es que maduran sus pro-
ductos, es decir, que logran un acabado y
mejor textura de la carne. Es asi como estan
posicionandose con sus carnicerias en Con-
cepcion para luego trasladarse a Santiago.
“Nuestra carne importada y nacional se ha
ganado tal prestigio que nuestros clientes
estdn plenamente satisfechos y la siguen
demandando’, indicé Claudio Benavides,
Jefe de planta V Regiodn de Friofood, agre-
gando que los duefios de Noble Corral ade-
mas de tener la intencién de abarcar la Re-
gién Metropolitana a través de Friofood lo
quieren hacer en la Quinta, donde la com-
pafiia posee otra sucursal.

De esta forma, Friofood sigue cumpliendo
con su objetivo que es distribuir eficiente-
mente a sus clientes, siendo sustentable
con el medioambiente y en constante pre-
ocupacion con sus trabajadores y la comu-
nidad.




LABORAL

Normas laborales en el HORECA

Informese y asesorese antes

El tema laboral en todo ambito no es un campo tan sencillo de llevar; existen normas que
los empleadores deben acatar y muchas veces estdn desinformados y eso les puede acarrear
consecuencias. En el HORECA esto no es muy distinto.

José Miguel Martinez es socio y
fundador de Edig, empresa con mas de 30
anos entregando servicios de asesoria con-
table laboral y tributario, donde desarrollan
instrumentos contables y soluciones tribu-
tarias para pymes.

A su juicio, “en general, las micro, peque-
fas y medianas empresas no cuentan con
especialistas que los asesoren en temas de
trabajo por lo que es muy recurrente que,
por desconocimiento sobre la materia, es-
tas entidades cometan errores e infrinjan la
ley laboral”.

Anade que los temas mas recurrentes en
donde cree que hay falencias es en la co-
rrecta aplicacién de la distribucion de la jor-
nada de trabajo, “en donde existen diversas
alternativas dependiendo de la actividad
de los trabajadores, que al no ser aplicadas
en forma debida, hace que dichas empre-
sas puedan ser sancionadas por la Direc-
cién del Trabajo"

En este sentido, enfatiza que existen di-
versas jornadas de trabajo que se pueden
aplicar al personal de hoteles, restaurantes
o clubes. “Por ejemplo, la jornada larga que
dispone el articulo 27 del Cédigo del Tra-
bajo, que permite distribuir una jornada de
60 horas semanales en cinco dias, siempre
que se cumplan ciertas condiciones. Tam-
bién estd la nueva jornada que establece
el articulo 34 bis del mismo cuerpo legal,
que sefala que los trabajadores de restau-
rantes que atiendan directamente al publi-
co podran pactar la interrupcion de la jor-
nada diaria por mas de media y hasta por
cuatro horas, en tanto la suma de las horas
efectivamente trabajadas no sobrepase los
limites semanales y diarios, pero su exceso
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Por Daniela Salvador Elias

Guillermo Prieto W.

sobre media hora debera remunerarse de
comun acuerdo entre las partes en el pacto
referido, sin que pueda acordarse un mon-
to inferior al valor por hora correspondien-
te a uno y medio ingreso minimo mensual
en base a una jornada de cuarenta y cinco
horas semanales. Y asi varias alternativas

"

mas".

Segun Guillermo Prieto Woters, Presidente
de la Asociaciéon Chilena de Gastronomia
(Achiga), son permanentes los cambios de
normativas, legislaciones y correcciones
de las leyes laborales. “A su vez, las inter-
pretaciones de las mismas normas por el
personal fiscalizador de las distintas ofici-
nas de la Inspeccién de Trabajo, son otras
situaciones que van alterando el dia a dia
de la industria gastronédmica. Todo esto
exige mantener una buena relaciéon con
todos los colaboradores que trabajan en
restaurantes. La relacion es cercana, dado

que el trabajo en equipo es indispensable
para dar un buen servicio. Un buen clima
laboral hace que los colaboradores tengan
un excelente desempeno”.

En este sentido, enfatiza que los temas
laborales que son mas recurrentes don-
de existen falencias son en el abuso por
el retraso en la llegada al trabajo, falta de
probidad, mal uso del celular en horario de
trabajo, manejo de propinas, flexibilidad de
horarios para estudiantes y licencias médi-
cas de origen dudoso.

Paulina Sierra, gerente general de Hotele-
ros Chile enfatiza que siempre existe algin
grado de desconocimiento respecto de le-
yes y circulares que tienen que ver con las
buenas practicas laborales,“ya que estan en
constante modificacion y sus aplicaciones
no siempre son iguales. De todas formas
se ha avanzado mundo en este sentido, y
quienes estan por desarrollar un ambiente
de trabajo bueno, ajustado a derecho y pro
servicio, pueden hacerlo acercandose a las
instituciones del Estado o asesordndose
con buena gente en los departamentos de
recursos humanos”.

Afade que en el ambito de la capacitacion
estamos al debe, sobre todo para crear
equipos comprometidos con el buen servi-
cio hacia clientes. “Los equipos se poten-
cian con buenos planes de capacitacion,
ademas de la generacion de confianzas
mutuas a través de buenas practicas labo-
rales que permitan a los empleadores y a
los trabajadores estar siempre tranquilos
con una relacién justa y armoniosa”.

Aun asi indica que en todo en todo aquello
que tiene que ver con contratos, horarios,
turnos, beneficios se ha avanzado mucho
en la hoteleria. “Hoy son temas cuidados y



José Miguel Martinez

donde los empresarios se esmeran mucho
por entregar puestos de trabajo formales y
de calidad”

Fuentes de trabajo

Hoy en dia la fuerza laboral del pais esta re-
presentada mayoritariamente por los inmi-
grantes que han llegado a Chile, cuyo trato
ha elevado la calidad en servicio. Sin em-
bargo existe una norma que exige que no
se pueden tener trabajando en un estable-
cimiento a mas de un 15% de extranjeros.
José Miguel Martinez de Edig enfatiza
que este tema deberia respetarse, “pero
en aquellos establecimientos del rubro, a
simple vista, uno puede visualizar que di-
ficilmente se cumple con el limite maximo.
Es cosa de recorrer las grandes ciudades
del pais, y uno puede vislumbrar que hay
trabajadores extranjeros en casi todos los
rubros econémicos, pero hay una gran con-
centracién en el rubro hotelero y gastroné-
mico, si es cosa de entrar a un restaurante
y la mayoria de las personas que atienden
son extranjeros”.

Segun Guillermo Prieto Woters de Achiga,
la llegada de inmigrantes y su incorpora-
cién a la industria, “ha sido muy valorada
gracias al aporte en la calidad de servi-
cio. Actualmente pensamos que el 15%
puede ser poco en relacién a la demanda

que extranjeros que buscan trabajo en res-
taurantes. Achiga cree que no debiera de
existir un porcentaje. Hoy en dia se respeta
y se tiene conciencia de dicha obligacién,
aunque estamos bien al limite”.

Por su parte la gerente general de Hotele-
ros Chile, indica que “hemos sido consis-
tentes en solicitar a las autoridades que
se legisle al respecto y que se aumente el
cupo al menos al 50% y con limite a empre-
sas sobre 100 trabajadores. Esto nos per-
mitiria afianzarnos como el sector que mas
empleos ofrece a los inmigrantes y en su
mayoria buenos empleos. Hoy en muchos
hoteles de muchos destinos, el cupo del
15% estéa copado y es un enorme problema
sobre todo en destinos con alta tempora-
lidad, donde los migrantes son un gran
aporte”.

Anade que no se puede asegurar si existe
hoy algun hotel que tenga mas migrantes
de lo permitido, “pero si podemos asegurar
que hoy éste es un problema que se debe
enfrentar como pais y la responsabilidad
actualmente la tienen las autoridades, por-
que requerimos que se resuelva lo antes
posible y de buena manera, por el bien de
los migrantes que llegan a Chile con ganas
de aportar y por la industria del turismo
que hoy requiere mano de obra con cuali-
dades de servicio y dispuesta a ser parte”.

[Qué aspectos deben tomar en cuenta los
propietarios del HORECA al contratar a un
inmigrante?

De acuerdo al socio y fundador de Edig, las
personas extranjeras que postulan a em-
pleos deben cumplir con las normas de ex-
tranjeria y migracion en lo referente a con-
tar con una visa temporaria que le permita
trabajar en el pais en actividades remune-
radas.“Es importante también, que al escri-
turar el contrato de trabajo, se cumplan las
normas legales en lo referente a que este
contrato debe firmarse ante notario, debe
contener ciertas clausulas especiales que
no se les exige a los trabajadores naciona-
les, especialmente la cldusula de viaje, que
obliga al empleador a costear los pasajes
del trabajador y de su grupo familiar si asi
lo acordaron, los pasajes de regreso a su
pais de origen o al que hayan acordado las
partes. Esta obligacién dependera del tipo
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de visacién que haya obtenido el extranje-
ro, ya que aplica solamente para la visa su-
jeta a contrato”.

Acciones

Una de las misiones de Achiga es ir comuni-
cando cambios normativos a todos los so-
cios. “Tenemos una excelente orientacién
laboral, gracias a la asesoria de un estudio
juridico. Achiga esta formada por socios,
a quienes le entregamos diariamente in-
formacion del mercado. Cuando se trata
de comunicados urgentes o importantes,
ocupamos el mail como primer mecanismo
instantdneo de comunicacion. Si existe al-
guna duda, o hubiese un caso especial, se
ve el caso directamente y se orienta a tra-
vés de nuestros asesores laborales”, resalta
el Presidente de Achiga.

Paulina Sierra

Algunas acciones que hace Hoteleros Chile
para ayudar a los empresarios del rubro es
comunicar a los socios cuando existen dic-
tdmenes relevantes y que pueden orientar
a los hoteleros respecto de alguna aplica-
cién de leyes laborales. “Ademés de mul-
tiples ponencias de expertos respecto de
insistir en la capacitacion como la mejor
manera de crear ambientes laborales bue-
nos y donde el crecimiento de cada perso-
na pasa a ser relevante a la hora de calificar
un empleo como un espacio de calidad
para el desarrollo de las personas’, resume
Paulina Sierra.



PRODUCTOS

BASILUR TE

Un Producto de Calidad
Originario 100% de Sri Lanka

Presentes en Espacio Food&Service, la marca de té con sello de origen de Sri Lanka, pretende abarcar
mas el canal HORECA con sus distintas variedades.

El té es un producto que cada vez
consumen mas los chilenos, pero ojo, no
cualquier té sino de calidad y ojala de ori-
gen.

En Chile, la gente esta tomando més con-
ciencia de lo que significa un té de exce-
lencia, de sus propiedades y beneficios,
ello también va acompanado de una eco-
nomia mas sélida, donde la gente esta te-
niendo mas poder adquisitivo y se puede
dar gustos mas exclusivos como el beber
un té de calidad, tal como asi sefala Ga-
mini Abeywickrama, Presidente de Basilur
Té, marca que estuvo presente en Espacio
Food&Service, causando gran sensacion
por parte de los visitantes por sus atributos
y disefo.

Y es que este té Ceylon oriundo de Sri
Lanka, distribuido en Chile a través de Té

Treguear a Santiago, norte y sur del pais,
posee denominacién de origen, ya que
tiene el sello Ledn de Ceylon que certifica
que es un té cultivado, producido y enva-
sado en Sri Lanka, algo que no todos los tés
Ceylon que vienen de ese pais lo tienen.
Posee ciertas caracteristicas para tener este
emblema, como por ejemplo que tiene que
ser seleccionado a mano y tiene que ser en
plantaciones de comercio justo.

Con 10 afios de existencia y 4 en Chile, Ba-
silur Té estd presente en mas 75 paises del
mundo, principalmente enfocado en un
sector gourmet, exclusivo y de lujo. En sus
inicios, comenzé como regalo corporativo,
pero debido a su gran demanda continué

comercializandose como un bebestible de
gran calidad.

Es asi como posee mas de 70 blends de tés
en variedades como té negro, verde, hier-
bas y frutales, todos con aromas incompa-
rables.

Giamini, sefalé que cada aio crece mas el
consumo de té en el mundo y que en Chi-
le su intencién es abarcar mas el segmen-
to HORECA. Actualmente Basilur Té estd
presente en Purolivo en Las Condes, La
Dehesa, Via del Mar y por www.purolivo.
cl. Ademas se puede encontrar en diversas
tiendas gourmet.

Mas informacién en:
https://www.tebasilur.cl/




FERIA PROFESIONAL DE
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