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EDITORIAL

Un 2019 con
grandes desafíos

	 Este año pudimos apreciar con 
mayor crecimiento el tema sustentable en 
toda la cadena alimenticia, hotelera y turís-
tica.

Preocupación por nuestro medio ambien-
te, los productos que utilizamos y lo que 
estamos consumiendo.  Y es que la alimen-
tación está tomando una real responsabi-
lidad hacia nuestra salud, comprendiendo 
insumos saludables, orgánicos, naturales,   
con muchos beneficios y que no alteran su 
sabor.

Esta tendencia se quedará para continuar 
creciendo aún más, abarcando más pro-
ductos, además de bebestibles, todo con el 
fin de llevar una dieta rica y saludable en 
forma transversal. Junto a ello, podemos 
apreciar ya un consumidor con gustos más 
cosmopolitas y abierto a degustar nuevas 
propuestas culinarias. Esto sin duda es una 
gran oportunidad para la gastronomía, 
para   seguir deleitando a sus comensales 
con sus creatividades gastronómicas.

Y en este punto de la sustentabilidad, una 
de las labores de Hoteleros Chile es conti-

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 

Revista Canal Horeca

nuar con este tema, colaborando con va-
rios hoteles en la obtención de sus sellos S 
(de sustentabilidad) y Q (de calidad).

El servicio, es un punto importante a seguir 
mejorando este 2019, entregando calidad y 
excelencia al cliente en el HORECA. En este 
sentido, Hoteleros Chile, lanzó en el pasado 
X Congreso, realizado en Atacama, el pro-
yecto de formación para empresas hotele-
ras de la Región Metropolitana - “Formando 
Formadores”- a través del cual están entre-
nando a jefes de áreas, para que ellos mis-
mos formen a sus colaboradores.

Regular la oferta informal, mejorar el servi-
cio, seguir en la senda de ser un país sus-
tentable, colocar nuestro turismo como un 
factor importante a nivel económico, don-
de Chile se convierta en un país de destino, 
y ampliar el 15% de inmigrantes para tra-
bajar en el mercado HORECA, son desafíos 
que nos depara el 2019 y que en el merca-
do ya se están preparando.

A nombre del equipo de Revista Canal Ho-
reca, les deseamos un bendecido y exce-
lente ¡2019!

RAVANAL ES UNA VIÑA FAMILIAR, FUNDADA EN 1936. ES UNA
DE LAS BODEGAS MÁS ANTIGUAS, PRESTIGIOSAS Y PREMIADAS
DEL VALLE DE COLCHAGUA, CON VIÑEDOS PROPIOS DE MÁS DE

100 AÑOS DE EDAD.

www.ravanal.cl
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Canal Horeca es una publicación independiente que se distri-
buye vía marketing directo a gerentes generales, comerciales, 
de compras, de A&B, chefs y ejecutivos con decisión de com-
pra en hoteles, restaurantes, cafeterías, supermercados, servi-
cios de catering, casinos y cadenas de fast food, panaderías y 
pastelerías, instituciones públicas y privadas, canal educacional, 
líneas aéreas y todos aquellos establecimientos relacionados 
con la alimentación Out of Home.  El contenido de esta re-
vista no puede ser reproducido salvo autorización expresa de 
Canal Horeca. 
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Riccadonna, el espumante italiano 
con casi 100 años de tradición y 
estilo, presenta su nueva imagen con 
rememoranzas a la belle epoque, 
con detalles art decó en la etiqueta e 
identificación de la cepas con colores.

Ícono Cabernet Sauvignon 2013, del 
Valle del Maipo, vino insigne de Viña 7 
Colores, será el primer vino chileno en 
llegar a Taiwán con trazabilidad por 
blockchain, en alianza con la empresa 
Trust Me y distribuido por Country 
House Taiwán. Sólo se producen 
alrededor de 15.000 botellas 
anuales de Ícono, y el hecho de que 
su trazabilidad esté asegurada por 
blockchain no hace más que sumar 

El Zócalo, abrió sus puertas en 
pleno corazón de Providencia (Av. 
Providencia 1941), una entretenida 
opción que ya probó éxito en países 
como El Salvador y Nicaragua. 

Destacando por una variada carta 
que incluye la sopa de tortilla azteca, 
tacos al estilo pancho villa, un  burrito 
XXL, fajitas,  enchiladas suizas, tacos 

Campari, anuncia el regreso 
de Campari Red Diaries 2019 
con Entering Red, un enigmático 
cortometraje protagonizado por la 
actriz de Hollywood Ana de Armas y 
dirigido por el talentoso y premiado 
director Matteo Garrone. La cinta 
llena de misterio y romance llevará 
al espectador a un viaje inesperado 
para descubrir el mundo de Campari 
y homenajear al icónico Negroni, 
el cóctel insignia de la marca que 
cumple cien años en 2019.

Casa Real Reserva Especial Cabernet 
Sauvignon, el vino ícono de Viña Santa 
Rita, celebra sus 30 años de historia, 
manteniendo la particularidad de ser 
elaborado a partir solo de Cabernet 
Sauvignon, proveniente de parras de 
más de 40 años, de una única parcela.
La cosecha 2015 de Casa Real Reserva 
Especial, representa una evolución 
después de tres décadas de este 
galardonado vino, que sigue siendo 

El sabor de Manquehuito Pop 
Wine, invita a conocer las 
recientes incorporaciones de la 
renovada línea de mixologías 
llamada “Pop Bar”: Sangría Pop 
Wine y Terremoto Pop wine.
Mojito Pop Wine fue elaborado 
por Remy Carbonara, barman 
venezolano, quien creó este trago 
en base a Manquehuito Frutos 
Rojos, y Terremoto Pop Wine 

Con el objetivo de entregar a sus 
clientes un grato lugar de encuentro 
y disfrutar de una carta con identidad 
nacional y toques gourmet, el 
restaurante y cafetería Punto País 
celebró su primer año con diversas 
novedades, entre ellas la posibilidad 
de disfrutar de una renovada carta, 
además de la inauguración de una 
barra, que cuenta con una amplia 
oferta de cervezas, vino y tragos de 
la casa, todos con sello nacional. 

Riccadonna
Renueva Su Imagen

Primera en Chile
Viña 7 Colores 
Conquista Taiwán 

El Zócalo,
la alternativa Mexicana 

Campari celebra los 
100 años del Negroni

Casa Real, elegido“Wine 
Legend”, Cumple 30 Años

Manquehuito vuelve 
con nuevas mezclas

Punto País
Celebra Aniversario

ACTUALIDAD HORECA ACTUALIDAD HORECA

Ideal como snack saludable 
y siguiendo la tendencia 
mundial, llega al mercado 
chileno la marca de huevos 
libres de jaula más moderna 
de Sudamérica: Huevos La 
Castellana. Huevos Premium, 
producidos bajo estándares 
de países desarrollados y que 
provienen de aves alimentadas 
con más de un 60% de maíz, lo 
que permite obtener un huevo 
de primera calidad, de yema de color 
intenso, auténticamente de campo.

Huevos La Castellana está disponible 
en sus formatos huevo grande x 
12 y huevo súper x 20 unidades en 
todas las cadenas de supermercados, 

Avícola Coliumo 
lanza Huevos libres 
La Castellana

así como en reconocidos hoteles y 
restaurantes. Con sus precios apuesta 
por llegar a un segmento amplio, 
a fin de aumentar el público que 
puede acceder a este producto.

 La línea se compone de cinco 
espumantes – Asti, Ruby, Moscato 
Rosé, Prosecco y Chardonnay Brut, 
que van desde los más dulces a los 
más secos. Cada uno de ellos para 
disfrutar en distintas ocasiones 
y con diversos alimentos.
 
La línea completa de Riccadonna 
está disponible en los principales 
supermercados del país. 
Además, de venta directa con 
el distribuidor en Chile Desa al 
teléfono +56-224891510. 

Para más información ingresa 
a sus redes sociales, en 
Instagram Riccadonna.cl y 
Facebook Riccadona Chile.

exclusividad y evitar la duplicación.
El blockchain inició una nueva etapa 
en el intercambio comercial, ya que 
permite compartir información y 
contenidos sin intermediarios. Aunque 
los primeros pasos de esta tecnología 
se asociaron a las transacciones 
financieras y económicas, también 
está llegando a otros muchos 
sectores, como el del vino. 

ahogados, brochetas de carne con 
todo el sabor mexicano y una taquiza, 
ideal para compartir entre amigos, 
que incluye tres variedades de carnes, 
guacamole, frijoles y 15 tortillas. 

Y para los amantes de las salsas con 
un sabor mero macho, se puede 
combinar todas las preparaciones 
con las siguientes variedades: 
Ranchera,  en base a tomates asados. 
Chipotle, de un picor medio en base 
a ají chipotle ahumado. Toreada, de 
término picante medio hecha en 
base a jalapeños asados y un toque 
de limón y, por último, La Macha, 
de término picante alto hecha en 
base a cilantro, jalapeños toreados 
y un delicado toque a limón. 

Para más información visita 
Instagram.com/ElZocalocl y 
Facebook.com/ElZocaloChile 

Protagonizado por la actriz de 
renombre internacional Ana de 
Armas -la estrella de la película 
Blade Runner 2049- y el actor 
italiano Lorenzo Richelmy, el 
cortometraje es dirigido por el 
premiado director italiano Matteo 
Garrone, cuya última película 
‘Dogman’ (2018) recibió el premio al 
mejor actor en Cannes y es candidata 
para el premio de la Academia a la 
mejor película extranjera 2019. 
Entering Red se estrenará en Milán, 
con un evento exclusivo el 5 de 
febrero de 2019, seguido de un 
lanzamiento digital simultáneo 
en todo el mundo. El cortometraje 
se podrá ver en el canal oficial 
de Campari en YouTube.
 
Sigue a Campari en las redes 
sociales para obtener más 
información: @campariofficial.

la más alta expresión del Cabernet 
Sauvignon de Chile y por el cual, 
además, se busca homenajear a su 
precursor, Ricardo Claro Valdés,  y 
a los distintos enólogos que han 
participado desde su creación: 
Ignacio Recabarren, Klaus Schröder, 
Cecilia Torres, y hoy Sebastián 
Labbé, con asesorías de Jacques 
Boisenaut y Andrés Ilabaca.

introducido por el talentoso, Nico 
Parra, mixólogo de alto rendimiento 
perteneciente a Bar Academy 
Santiago – reconocida academia 
a nivel nacional e internacional 
– quien usó Manquehuito Piña 
para hacer el exquisito trago. 

Se encuentran disponible en 
los principales supermercados 
y botillerías del país. Para más 
información visita Manquehuito.cl

Junto con esto, y como parte 
de su renovación, Punto País 
estrenó a partir de noviembre un 
nuevo horario, que va de jueves a 
sábado hasta las 24:00 horas. 

El restaurante está ubicado en Av. 
Simón Bolívar 3175, Ñuñoa y lo puedes 
seguir en instagram en @puntopais
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el portafolio para este canal, como la com-
pleta de línea de aceites de la que dispone 
Watt’s, las pulpas de fruta y las conservas 
como duraznos y piñas, etc.

En un mercado altamente competitivo, la 
diferenciación por calidad puede marcar 
profundas diferencias. Por esto, Juan Pablo 
Páez indica que en Watt’s Industrial cuen-
tan con una variedad de productos donde 
el cliente puede elegir a que publico quiere 
llegar. “Ofrecemos líneas más económicas, 
como los preparados de helados estándar, 
pero también contamos una línea más pre-
mium que permitirá ofrecer un producto 
de mayor calidad y sabor más reconocible”.
Además, al momento de elegir, la disponi-
bilidad de formatos también se transforma 
en un tema relevante. “El formato ayuda 
a mantener una vida útil mayor como los 
tetra de litro y big pack de 5 litros. Estos 
formatos ayudan a que el cliente pueda 

mantenerlos en su bodega sin ningún pro-
blema, sin que se reviente o se rompa el 
envase”.

Y al parecer, la intención de entregar un 
producto de excelencia tiene su recom-
pensa, más allá de solo lograr una orden 
de compra. “Nuestros clientes saben que, 
si trabajan con nuestra marca, lo harán con 
un producto de calidad. Ellos nos prefieren 
porque ofrecemos una línea amplia de pro-
ductos para completar su mix”, sostiene el 
Product Manager Lácteos y Frutas Indus-
triales. Además, añade que el cliente siem-
pre está muy pendiente de la calidad del 
producto que realiza, “y es por esa razón 

que contamos con líneas de producción 
que aseguran una calidad estándar en las 
diferentes categorías de negocio”.
La suma de estos factores culmina en que 
los comentarios de los clientes terminan 
siempre siendo positivos, “y además nos 
sirven como inspiración para crear otros 
formatos, sabores, o para seguir comple-
mentando el mix a ofrecer. De esta forma 
los ayudamos a hacer más fácil sus líneas 
de proceso y producción”, plantea Páez.

Novedades para 2019

En Watt’s industrial revelan que, para para 
seguir complementando el mix, lanzarán 
una salsa de frambuesa para heladería en 
formato doypack kilo, la que servirá como 
topping para los preparados de helados, y 
también como un sabor para elaborar sha-
kes. “La ventaja que tiene esta salsa es que 
es fabricada 100% con frambuesa, lo que 
permitirá obtener un producto reconocible 
para nuestros clientes”, añade Juan Pablo 
Páez.

EMPRESAS EMPRESAS

Categoría Helados destaca por su 
amplia variedad de sabores y formatos
De acuerdo a diversas estadísticas, los chilenos gastan cerca de $35.000 al año en helados, mientras 
que, en términos de ventas globales, se genera un movimiento de US$ 700 millones. Así, el consumo 

constante de helado, llegó para quedarse, y seguir aumentando.

WATT’S INDUSTRIAL

Llegó el verano, y con ello, se pone en pri-
mera fila uno de los productos más consu-
midos por los chilenos: los helados. De to-
das formas, la ingesta de helado ha roto la 
barrera estacional, y ahora, con la aparición 
de nuevos sabores y variedades, su consu-
mo se mantiene relativamente constante 
durante todo el año.

En línea con esta tendencia, Watt’s Indus-
trial, con su marca Calo, una las casi 30 
que conforman su portafolio, se posi-
ciona fuertemente en el segmento de 
los helados para el segmento del Canal 
HORECA.

Dentro de la línea de preparados de hela-
dos Calo, están disponibles para sus clien-
tes sabores estándar, que son los más reco-
nocidos por el consumidor. Aquí se pueden 
encontrar bocado, chocolate, crema, lúcu-
ma, frutilla y mora-crema. También para 
los clientes que buscan un sabor más pre-
mium se pueden encontrar sabores como 
bocado y chocolate. Por último, tienen dis-
ponible un sabor sorbete especial para esta 
época del año, como es mango-maracuyá. 
“A esto además sumamos complementos 
para la heladería, como la salsa de man-
jar Calo que siempre es bien recibida por 
el consumidor, esto como un topping en 
cualquier época del año, o la crema vege-
tal”, explica Juan Pablo Páez, Product Mana-
ger Lácteos y Frutas Industriales en Watt’s 
Industrial.

En este 2018 que termina, Páez reconoce 
que la categoría láctea es una categoría 
bastante estable durante el año. No obs-

Por  Carlos Montoya Ramos

tante, siempre hay productos que 
son más consumidos en algunas 

épocas que otras, por ejemplo, el ve-
rano con los preparados de helados. 

“Esa es la labor que nosotros hacemos 
velando por mantener una calidad para 

los productos durante todo el año, y que 
son reconocidos por el cliente, ya sea del 
canal HORECA, Grandes Industrias o Super-
mercados, etcétera”.

De esta forma, si de marcar hitos se trata, 
desde Watt’s Industrial destacan que en la 
categoría helados se dieron cuenta lo que 
el cliente necesita para innovar en su ne-
gocio. “Vimos formas muy diversas en las 
cuales el cliente utiliza nuestros productos 
de la categoría de helados, las que nos sor-
prendieron, y con eso nos hemos ido ade-
cuando a esas formas, lo que tiene mucha 
relación con los lanzamientos para el 2019”.

Adaptación constante a las necesidades 
de sus clientes

Así es como Watt´s industrial siempre se 
ha caracterizado por adaptarse al cliente, 
creando productos especiales para ellos, 
o investigando cuales son las tendencias 
para traspasárselas. “El cliente agradece 
mucho esta manera en la que trabajamos 
muy en conjunto, nos ven como un part-
ner”.

Respecto a los productos más solicitados 
por la industria del HORECA, siempre son 
bien recibidas las cremas, la mantequilla y 
el manjar, pero también hay otros produc-
tos de otras categorías que complementan 

Otra de las novedades que tendrán para el 
2019 es el preparado para shakes.
 
Los shakes y granizados han ido ganando 
terreno en el tiempo, y los consumidores 
han hecho de ellos su producto favorito. 
“Hemos pensado en facilitar el proceso y 
hemos creado un producto listo para uti-
lizar en máquinas de shakes, ahorrando el 
proceso de mezclar con leche o agua. El 
producto saldrá a la venta en formato big 
pack de 5 litros y se puede complementar 
con la salsa de manjar, frambuesa o la cre-
ma vegetal”.
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COLUMNA

Aromas del Mediterráneo en Chile
Gracias a la selección 

de Winechester Society 
revisaremos a continuación 
algunas variedades de vinos 
de denominación de origen y 

etiquetas recomendadas. Estas 
botellas se pueden encontrar 
en nuestro mercado nacional  

a un buena relación precio 
calidad y sin duda son toda una 

experiencia.

Las atractivas sensaciones y recuerdos que 
nos traen los aromas del mediterráneo no 
solo son de frutas y vegetales frescos o 
campos floridos, mar y árboles también te-
nemos al vino y su origen que nos habla de 
su geografía, clima y la pasión de las perso-
nas que lo elaboran. 
 
Amarante, Portugal
El vinho verde es una variedad de vino de 
Portugal y una importante zona que se ex-
tiende en el extremo norte de entre ríos, 
sierras y valles, sus limites están al norte 
con el río Minho, del este hasta el sur con 
montañas y con el océano Atlántico por el 

oeste. Las buenas características del suelo, 
microclimas locales, inviernos lluviosos  y 
veranos secos le entregan a sus variedades 
de uvas una personalidad característica de 
los vinos de esta región. Esta  se divide en 
nueve subregiones las que le deben sus 
nombres a ríos y ciudades. Estas subre-
giones son de norte a sur las siguientes: 

Por: 
Maximiliano Díaz,
Beer Sommelier
Fotografías: 
Patricia Cecilia B. R.

Monção, Lima, Cárado, Ave, Basto, Sousa, 
Amarante, Baião, Paiva. Se menciona al 
vino Monção como el primer vino expor-
tado durante la Edad Media y muchas ricas 
quintas repartidas por la región del Minho 
hoy son muestra del esplendor de  enton-
ces y que además tienen una variada oferta 
turística.

Algunas de las cepas blancas que podemos 
encontrar son Alvarinho, Avesso, Arinto, 
Azal, Loureiro, Trajadura. Tambien tintas 
como Padeiro, Amaral, Pedral, Rabo-de-an-
ho entre otras. Y Padeiro para la elabora-
ción de rosados.

Uno de los representantes de los Vinhos 
verde que está haciendo  presencia  Vilace-
tinho vinho verde D.O.C , precisamente en 
la subregión de Amarante es donde encon-
tramos esta etiqueta que nos presenta un 
vino blanco, fresco y ligero ideal para aperi-
tivo con una graduación alcohólica de 10% 
muy característico de la zona y nos invita a 
beberlo en cualquier momento. Preparado 
por los enólogos José Manuel Antunes, Fer-
nando Moura, António Sousa. La casa está 
ubicada en Alpendurada sobre el río Duero 
con 30 hectáreas de viñas plantadas en te-
rrenos de naturaleza granítica.

Tarragona
Denominación de origen situada en Ca-
taluña ofrece condiciones ideales para los 
cultivos de variedades blancas y tintas. 
Tiene un clima templado además de la in-
fluencia del mar. Es aquí donde encontra-
mos los viñedos de Herencia Altés a menos 
de 100 kilómetros del mar y cercanos al río 
Ebro. Esta casa nos presenta una etiqueta 

L´Estel donde su habilidad para mezclar las 
variedades Garnacha negra, Syrah y Cariñe-
na se traducen en una muy recomendable 
experiencia a la hora de la degustación. Un 
vino tinto que ofrece variados maridajes. 
Tiene una graduación alcohólica de 14.5%. 
y su denominación de origen Terra Alta. 
De esta casa también encontramos La Pe-
luda, con la misma denominación y un vino 
tinto elaborado con la variedad Garnacha 
Peluda,  cosechada a mano, fermentada en 
acero inoxidable y crianza en roble francés. 
Aun no lo encontramos en retail.

Méntrida
En Castilla-La mancha también llamada la 
zona central encontramos la denominación 
de origen  Méntrida. Estos viñedos se en-
cuentran al norte de la provincia de Toledo 
limitando con las provincias de Ávila y Ma-
drid y al oriente con la Sierra de Gredos. Es 
una zona que muestra gran devoción por el 
trabajo del vino y encanta. Tiene un clima 
continental con inviernos largos y fríos y 
veranos calurosos y con poca lluvia. El vino 
Tierra Fuerte elaborado con la autóctona 
cepa Graciano propone en su contraetique-
ta “solo las viñas más resistentes pueden 
sobrevivir”. Este vino con su denominación 
de origen Méntrida es un tinto con crianza 
de 8 meses en barrica nueva francesa, pro-
viene de suelos  graníticos provenientes de 
la Sierra de Gredos. La añada 2013, botellas 

que aun están circulando en el mercado 
además de ser premiado con oro en los 
Sommelier Wine Awards 2015 la casa tiene 
un compromiso ecológico y social con las 
técnicas de elaboración, sus trabajadores y 
la comunidad.
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dicos a lo largo de mi vida pero en general 
me gusta aprender sola, leyendo, viendo 
videos en youtube, etc. Las pizzas se me 
ocurrieron con un viaje y bueno, “la cosa 
nostra” que veía en mi familia, italiana por 
los dos lados”.
 
Fue en 2016 cuando la empresa de video-
juegos en donde ella trabajaba hace 6 años 
cerró, con eso vino el viaje que cambiaría 
todo. 

Italia fue el destino, visitó Roma, Verona, 
Modena, Florencia, Asis, Siena y Venecia, 
entre otras ciudades y fue allí cuando vio el 
concepto de pizza al taglio (pizza al corte) 
en cada esquina (en Roma principalmente). 
Pizzas de excelente calidad en un formato 
rápido y una masa novedosa, todo eso la 
inspiró. 

Su propuesta 

En La Mafia se especializan en pizza al ta-
glio, esta pizza al corte hecha con masa 
al molde de alta hidratación, fermentada 
24 horas o más en frío. Además todos los 
nombres de sus pizzas están inspirados en 
mafiosos del cine. Michael Bufalo (salsa, 
mozzarella de bufala, albahaca y tomates 
cherry) inspirada en Michael Corleone, 
Luca Miele (salsa, mozzarella, miele, nueces 
y queso de cabra), inspirada en Luca Brasi y 
Camembert Clemenza (salsa, mozzarella y 

queso camembert y cebolla caramelizada) 
haciendo referencia a Peter Clemenza de El 
Padrino son parte de la oferte de este en-
tretenido y novedoso local. 

Las pizzas se venden en formato personal 
20 x 10 cm y grandes en 30 x 30 cm. Ade-
más tienen pastas italianas con  salsa de 
pomodoro o pesto, ensaladas, jugos natu-
rales, postres como tiramisú, panna cotta y 
canolli. Todo hecho por  el staff de La Ma-
fia que lo integran puras mujeres. Además 
tienen helados y un emporio de productos 
italianos, para disfrutar en casa.

Si quieres comer en tu casa tienen delivery 
propio (jueves y viernes de 18.00 horas a 
22.00 horas. Además están de lunes a sába-
do en Uber Eats.

Av. Manuel Montt 183, Local 2, Providencia
Horario: L. a S. de 12.30 a 22.30 horas
WhatsApp: +56 9 53263845
Instagram: @lamafiapizzeria 	 En Junio de 2017 la ingeniera en 

computación Renata Faccilongo luego de 
un viaje con su actual marido a Italia, de-
cidió abrir “La Mafia Pizzería”, local especia-
lizado en pizzas, al corte que salió elegido 
como “la mejor picadada de Providencia” 
el 2017. La gran clave de todo: productos 
de calidad y su innovadora masa que es 
fermentada en frío por mínimo 24 horas, 

Pizzas al corte

PIZZERÍAS PIZZERÍAS

LA MAFIA PIZZERÍA

Tal cual como lo hacen en Roma, Italia, en este local ubicado en Manuel Montt venden pizzas al 
taglio, es decir, al corte. Ideales para llevar, comer ahí mismo o caminando. Margherita, champiñones, 

pepperoni, aceitunas e incluso papa al romero son parte de sus creaciones. 

de alta hidratación y hecha con harina de 
fuerza.
 
La historia de cómo Faccilongo llegó a la 
cocina se remonta a sus orígenes, ya que 
aprendió a cocinar cuando era muy peque-
ña y recuerda que su primera receta fue un 
queque de limón que hizo con su mamá 
“soy muy buena para cocinar cosas dulces, 

me encanta la repostería, me encantan los 
cupcakes y tortas con diseño. Sobre la coci-
na “salada” siempre fui muy producida para 
cocinar buscando ingredientes nuevos y 
recetas entretenidas” asegura Renata. 

Pero a la hora de hablar de la pizzería ella 
aprendió a realizar pizzas de manera auto-
didacta: “he ido a cursos de cocina esporá-

BOLLERÍA DE 
CALIDAD SUPERIOR

SIN GRASAS
PARCIALMENTE 

HIDROGENADAS

INGREDIENTES
DE MÁXIMA

CALIDAD

SABOR
EXQUISITO

www.crandonchile.cl
www.europastry.com

Mercado Mayorista_Europastry 9x21,5.pdf   1   10/12/18   10:39
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	 Emplazado en la  calle Andrés 
de Fuenzalida 48, Providencia , cercano al 
comercio y oficinas de la comuna se ubica 
este restaurante que lleva un año dando 
vida a una gastronomía gourmet  con pro-
ductos chilenos que en paralelo posee un 
maridaje con cócteles  elaborados con los 
mismos productos de la comida, sin duda 
una verdadera experiencia al paladar.

El perfecto maridaje entre 
comida y coctelería

RESTAURANTES RESTAURANTES

17°56° COCINA Y BAR

 Un formato distinto se le quiso dar a este lugar, donde primara tanto la gastronomía como el 
bebestible, dejando de lado el mito que para comer hay que hacerlo solo  con vino, lo que ha 

sorprendido a sus clientes, atrayendo a un variado público que viene a degustar sus platos de cocina 
chilena de autor.

Y es que todo el trabajo que hay en este 
lugar fue riguroso, comenzando a trabajar  
el proyecto en marzo de 2017 desde cero, 
determinando lo que se quería mostrar a la 
gente como concepto y su formato.

“Estaba de moda la sanguchería y se tomó 
un alero de eso, con objeto de mezclar una 
cocina de autor con una sanguchería de au-
tor, haciendo un mix de ambos que sea más 

entretenido y más amplio para todo tipo de 
cliente. En esa búsqueda fuimos buscando 
el horizonte de mostrar productos. Es más 
su nombre 17°56° alude a los paralelos de 
Chile, por tanto la estructura en sí de la pro-
puesta fue llevar la gastronomía a un ám-
bito territorial. De esa forma se construyó 
tanto la carta de cocina como la de bar”, 
señala Luis Garay, Chef Ejecutivo, quien 
agrega que cada plato posee productos de 

Por: Daniela Salvador Elías

las distintas zonas del país, rescatando su 
cocina.

Es así como ambas cartas fueron trabajadas 
a la par, donde se fueron probando pro-
ductos y se hicieron maridajes, ya que la 
idea de crear el bar  tal como indica el Chef 
Ejecutivo “era no solo para que los clientes 
tomaran después de comer, sino que se in-

cluyera  dentro de la experiencia culinaria”. 
Y es que el bar posee pocas cepas de vinos, 
ya que el lugar apuesta para que la gente 
se tome un bebestible junto con la comida, 
saliendo del paradigma que para cenar solo 
se hace con vino. En este sentido, comenza-
ron a revivir cócteles emblemáticos como 
el pichuncho, proponiéndole a los clientes 
que lo degusten con carne, lo que ha llama-
do mucho la atención de su público.

A su vez, Luis Garay trabaja con productos 
de otras zonas del país como las longani-
zas Premium  traídas del sur y el ciervo, 
animal con el que el Chef está realizando 
una investigación con el departamento de 
desarrollo de la empresa comercializadora. 
“El restaurante te da la posibilidad que los 
clientes prueben estos productos y se ela-
boren platos con estos insumos. Por ejem-
plo, en el  18 de septiembre trabajamos con 
las longanizas y a la gente le gustó mucho. 
Siempre tratamos de tener en la carta al-
gún producto que se escape de lo clásico”.

Chilena de autor

La carta cambia cada seis meses, depen-
diendo de los productos y la estacionali-
dad. A su vez, se les instruye a los clientes 
en cuento al maridaje de sus platos y se les 
escucha ante algún cambio que ellos sugie-
ran. Por ejemplo, el asado de tira al princi-
pio iba acompañado con un puré de tallo, 
pero el comensal al tener  quizás la percep-
ción que el tallo es más de gusto barroso 

se cambió por un puré de zapallo. Eso les 
gustó a sus consumidores  porque se ase-
mejaba más a un charquicán. Este plato se 
marida con Niebla que es un Gin Bloom, 
maracuyá, jarabe de eucaliptus, clara de 
huevo, aromatizado con trä-kál.

“Fuimos aprendiendo con que la gente 
fuera probando y haciendo los cambios 
necesarios. La olla de piure que fue el 
boom cuando hicimos el cambio de carta 
en invierno, la llevamos ahora  un formato 
distinto no con tanto fondo para que se 
degustara en verano”, indica el Chef, agre-
gando que este plato  tiene tomate asado, 
cebolla, zanahoria, merquén, jugo de limón 
y papas.

Una entrada bastante innovadora es la de 
locos con mayo en la versión de 17°56° Co-
cina y Bar, donde los locos son cocinados 

a baja temperatura con hojas de menta en 
vapor en horno convector,  posee papas 
con terciopelo de betarraga, láminas de 
apio y mayonesa de clorofila.

Entre sus platos más demandados se en-
cuentra la Cojinova, cocinada a baja tem-
peratura que viene con aceitunas y huaca-
tay – hierba altiplánica-, papas altiplánicas 
confitadas, puré de quínoa negra crocan-
te, mix de quínoa y emulsión de flores de 
sauco. A esta creación le llaman la oda al 
“Desierto Florida”, por su composición y 
productos.

Además está el cabrito, que es la pierna del 
animal cocinada en vino tinto, con cremo-
so de mote con zapallo, crocante de que-
so maduro, berros y emulsión de papayas 
nortinas.

Como nuevo plato se incluyó la plateada 
cocinada a 12 horas,  acompañada con to-
maticán rústico,  arvejas y crocante de ar-
vejas.

En los platos de noche, destacan la albaco-
ra acompañada de chupe de queso man-
tecoso, gajos de naranja, emulsión de ajo 
negro y papel de luche, que viene a ser otro 
de los platos nuevos incorporados a la car-
ta. También resalta  el pulpo, entre otros.  
Asimismo, poseen  gastronomía para vege-
tarianos.

En sus sánguches resalta el de cabrito, de 
prietas, merluza austral y cordero.

Respecto de sus cócteles, también desta-
can Torres del Paine, que tiene  Jim beam, 
jugo de manzana y cilantro, almíbar de cer-
veza Austral, calafate y jugo de limón sutil, 
perfecto para degustarlo con los piures. 
Asimismo no podemos dejar de mencionar 
al Negroni Patagónico.
Los postres no se quedan atrás, predomi-
nando el Cheescake de queso de cabra.
Con una capacidad para 70 personas tan-
to en su terraza como en el salón de abajo, 
también posee un espacio vip en el segun-
do piso para eventos sociales y corporati-
vos para 25 personas. El lugar que es con-
currido por un público adulto joven, está 
abierto de lunes a sábados de 12:30 a 23:30 
la cocina y hasta las 2:00 el bar.

Una gran experiencia entre gastronomía 
y coctelería, en un ambiente grato  y con 
buena música.
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CAFETERÍAS

Vilapert renueva su carta y  recibe 
la primavera con la apertura

de su quinto local 
Vilapert, cafetería gourmet representa un espíritu simple y contemporáneo pero que a la vez sugiere 

una historia de tradición y de saber hacer.

	 Vilapert, reconocida cafe-
tería de Santiago, que destaca por 
ofrecer la experiencia de un buen 
café, de recetas y ambientación mo-
derna pero de inspiración europea y 
donde “todo lo que aquí se mastica” 
está elaborado en su atelier gastro-
nómico, abrió su quinto local en el 
barrio histórico de Bellas Artes. 

El placer sincero por la calidad de sus 
productos y el placer emocional del 
rescate de imperdibles y ancestrales 
recetas inspiró a Susanne Schneider - 
socia fundadora y anterior socia jun-
to a su madre y abuela de Café Villa Real - a 
desarrollar e instaurar un nuevo concepto 
de cafetería gourmet en Chile. Hoy, con tres 
años desde su nacimiento, Vilapert ha lo-
grado encantar a un sinfín de clientes que 
buscan la mejor combinación de propues-
tas gastronómicas, inspiradas en el saber 
hacer, en un ambiente acogedor y moder-
no con toques clásicos y con un servicio 
que busca “complacer”. 

Durante la segunda parte de este año, re-
novó su carta donde incluye nuevas alter-
nativas en ensaladas como la “Roquefort” y 
la “Del Huerto” ideal para vegetarianos. A la 

hora de almorzar ofrece opciones calientes 
como solicitada Mechada al Vino Tinto, file-
te de Salmón en salsa de Champiñón y la 
Lasaña Boloñesa en carne mechada. Otra 
opción es el plato “100% Proteico” que des-
taca por incluir los aclamados huevos po-
chados y el puré de palta, hojas. Para pasar 
los días de calor ofrece exquisitos batidos 
fríos como el clásico Café Helado con crema 
chantilly y la nostálgica e irresistible Leche 
con Plátano. 

Muchos de sus aclamados productos como 
los “tapaditos” [pancitos petit con distintos 
y renovados rellenos salados] se incluyen 
en su propuesta de coctelería y pastelería 
para llevar a casa. Esta Navidad y como to-
dos los años, Vilapert sorprenderá con pro-
puestas que garantizan y aseguran el éxito 
de su cena navideña. El único requesito y 
recomendación que da esta cafetería, es no 
esperar hasta último minuto.

Tres de sus cinco locales atienden de lunes 
a domingo (Luis Pasteur, Puerta Los Trapen-
ses y Bellas Artes). La carta no pone restric-

ciones horarias, solo se necesita 
que a sus clientes les “provoque” 
algo de ella. 
Vilapert sigue consolidándose 
como la excelente propuesta de 
cafetería en Santiago y seguirá 
reinventándose con el objetivo 
de entregar “magia” en todo mo-
mento. 

Vilapert y sus locales:
Luis Pasteur [Luis Pasteur 6500, Vitacura] 

Puerta Los Trapenses [José Alcalde Délano 
10581 Local 1085, Lo Barnechea]

Bellas Artes [Miraflores 622, Santiago]

Enrique Foster [Enrique Foster 0115 y Cerro el 
Plomo 5680, local 103, Las Condes] 

Nueva Las Condes [Cerro El Plomo 5680 Local 
103, Las Condes]
@vilapertcafe  
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Región de Araucanía

En el caso de Araucanía, se destacó que por 
muchos años, los habitantes y autoridades 
sabían de la existencia de estos viñedos 
repartidos por la región, pero no se le ha-
bía dado la importancia, hasta que el 2015, 
CORFO contrató a Maximiliano Morales 
como asesor estratégico de vinos, y pos-
teriormente, fue el gerente del programa 
Nodo Estratégico Chile Vitivinícola 2.0 has-
ta mediados del 2016, y que tuvo como de-
safío, el estructurar la hoja de ruta del vino 
chileno, generando entre otras cosas, una 
estrategia entorno a los viñedos antiguos 
frente a los desafíos que está presentando 
el Cambio Climático.

Fue durante este proceso que se visibilizó 
esta realidad, y se convocaron a los stake-
holders de la zona para participar en las 
actividades, quedando el registro de la 
importancia de articular una asociación 
gremial- que ya está en funcionamiento- 
que reuniera a los actuales viñateros, pero 
además, comenzar a recuperar viñedos an-
tiguos de la zona. 

A través de una metodología de innova-
ción vitivinícola que fue parte de la espe-
cialización en Silicon Valley de Maximiliano 
Morales en University of San Francisco, se 

organizaron seminarios, charlas y acciones 
concretas de llevar especialistas para en-
señarles a podar a los productores de uva 
en zonas rurales cercanas al Rio Laja en San 
Rosendo, y dar a conocer estos territorios 
en más de 100 artículos de prensa interna-
cional, además, se logró realizar un match 
entre enólogos reconocidos que vinifica-
ron esas uvas que estaban perdiéndose. 

Actualmente, a través de la aceleradora de 
negocio de AgroWine Lab, se siguen bus-
cando parras perdidas en el Valle del Maule, 
Los Lagos, Atacama y Bio Bio, para ejecutar 
proyectos de rescate de viñedos.

andes@andeswines.com
Grapes are good…wine even better!!!

	 Los viñedos antiguos de Ari-
ca-Parinacota, Toconao, Valle de Elqui 
y Limarí, Maule, Bío Bío, Ñuble y Arau-
canía fueron incluidas en el análisis 
que fue realizado en los últimos 17 
años, a cargo del ingeniero agróno-
mo y fundador del sitio web de vinos 
www.andeswines.com, Maximiliano 
Morales, quien presen-
tó los resultados de la 
investigación entorno 
al rescate de viñedos 
antiguos chilenos, al 
interior del crucero Na-
tional Geographic Ex-
plorer Expedition Ship.

En las degustaciones del 
National Geographic Ex-
plorer, participaron los 
vinos de Erasmo, Fores-
tal Wines, Esfera Wines, y 
Viña Balduzzi, además de 
una presentación de pro-
ductos gourmet de Doña 
Vicky, Ají Cacho Cabra y 
Manjar Blanco, para ser 
degustados en prepara-
ciones con los pasajeros, 
y berries de la Patagonia 
de la empresa NativForLife, donde se pre-
pararon jugos de maqui y murta/manzana 
para dar a conocer los atributos de antioxi-
dantes y super foods.

En dicha presentación o “Lecture”, se ex-
plicó la investigación que lleva realizando 
Maximiliano Morales en más de 4.000 kiló-
metros desde Arica-Parinacota hasta Chile 

Viñedos Antiguos de Chile 
fueron destacados en Crucero 
National Geographic Explorer

VINOS VINOS

Chico, que se llamó, “History of ancient cul-
tivars in Chile, Rescue old vine projects”, 17 
years of investigation in 4.000 kilometers, 
que abarcó una introducción del proceso 
de establecimiento de viñedos desde la 
llegada de los españoles a Chile, hasta el 
análisis de estudios de caso impulsados en 
más de cinco valles vitivinícolas. 

Frente a más de 140 pasajeros y el staff del 
NatGeo Explorer, el profesional presentó 
todas las iniciativas que lo han llevado a 
conocer en terreno pequeñas localidades 
que tienen viñedos casi abandonados, para 
apoyar la reactivación económica a través 
de un Plan de Rescate de Viñedos Antiguos, 
que a lo largo de los años, se realizó en el 

Valle de Codpa (Arica Parinacota), Choapa 
(Región de Coquimbo), San Rosendo 
(Unión del Rio Laja con Bío Bío), Portezuelo 
(Valle del Itata), Cauquenes (Valle del Mau-
le) y en el Valle de Puelo en la Región de los 
lagos..
 
Valle de Elqui y Limarí

Pese a que todo el nego-
cio pisquero se basa en 
las variedades tradiciona-
les para la producción de 
vino para la producción 
de pisco, existen otros 
viñedos en la base de los 
valles, muy cercano a los 
ríos, que están aisladas 
e incluso abandonados 
que no tienen destino 
comercial debido a la per-
dida de competitividad y 
desconocimiento del real 
potencial que tiene este 
material genético.

Hablamos de viñedos 
que son producto de los 
originales que fueron es-
tablecidos al momento 

de llegar los españoles cuando salieron 
desde Cusco hasta llegar a La Serena. Di-
chas parras están en las casas de habitantes 
de la zona, y son usadas como parronales 
para capear el caluroso clima de los valles, 
pero representan un tesoro genético inex-
plorado.
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	 El fenómeno del Cambio Climá-
tico es una problemática a nivel mundial. 
Por ello, varios países se han comprometi-
do a reducir sus emisiones de Gases Efecto 
Invernadero (GEI) a través del reconocido 
Acuerdo de París. Bajo ese marco, y en 
colaboración con el Ministerio del Medio 
Ambiente de Chile y el Ministerio de Medio 
Ambiente y Cambio Climático de Canadá, 
nace el programa Reciclo Orgánicos.

El objetivo de dicha iniciativa, es incorporar 
el reciclaje de orgánicos a lo largo de Chile, 
a través de la implementación de plantas 
de compostaje o bio-
digestores anaeróbicos 
en diferentes comunas 
del país. Además, bus-
ca crear conciencia en 
la comunidad sobre el 
impacto positivo que 
genera en el medio am-
biente la gestión sus-
tentable de residuos, 
más aún cuando la mi-
tad de la basura gene-
rada en los hogares co-
rresponde a orgánicos.

“La mayoría de las per-
sonas no dimensionan 
lo que significa botar 
a la basura restos de 
frutas o verduras, pues 
asumen que se descomponen de forma 
natural, sin embargo, el proceso de degra-
dación anaeróbica en los rellenos sanitarios 
produce la emisión de Gases de Efecto In-
vernadero, altamente contaminantes para 
el medio ambiente.  De acuerdo al último 

Una tendencia para combatir 
el Cambio Climático

SUSTENTABILIDAD SUSTENTABILIDAD

COMPOSTAJE

·  En Chile, una persona genera 1,25 kilos de basura diariamente y aproximadamente el 50% 
corresponde a residuos orgánicos que terminan en rellenos sanitarios.

· Gestionar sustentablemente los residuos orgánicos permite mitigar los impactos negativos del 
Cambio Climático, objetivo principal del Programa Nacional Reciclo Orgánicos.

Inventario Nacional de Emisiones de GEI, 
en Chile se emiten 3,23 millones de tone-
ladas de CO2 equivalente por concepto 
de disposición de residuos sólidos muni-
cipales. Si el 38% de la población nacional 
separara sus orgánicos para gestionarlos a 
través del compostaje, por ejemplo, se lo-
graría reducir estas emisiones en un 30% al 
año 2030”, explica el Coordinador del Pro-
grama Reciclo Orgánicos, Gerardo Canales.

Según el Informe del Banco Mundial “Qué 
desperdicio 2.0” (World Bank Report “What 
a Waste 2.0”, 2018), a nivel mundial, solo 

el 5,5% de los residuos se compostan -y 
en Chile sólo el 0,4%-, por otra parte, el 
reporte Food Wastage Footprint: Impacts 
on Natural Resources (2013), afirma que 
el compostaje doméstico puede recuperar 
potencialmente hasta 150 kg de residuos 

de alimentos por hogar al año.

No hay duda alguna, llegó la hora de com-
postar.

¿Qué es el compostaje?
El compostaje es un proceso de trans-
formación de la materia orgánica para 
obtener compost, un abono natural. Esta 
práctica adquiere suma importancia consi-
derando que la basura diaria que se genera 
en los hogares contiene un 50% de materia 
orgánica.

Al reciclar los residuos 
orgánicos se contribu-
ye a la reducción de los 
desechos destinados a 
rellenos sanitarios, mi-
tigando así el Cambio 
Climático. Y aunque a 
algunos recién se estén 
familiarizando con el 
concepto, en Chile des-
tacan diferentes inicia-
tivas y protagonistas en 
Redes Sociales que pro-
mueven este hábito en 
sus hogares.

“Hacernos cargo de 
nuestros desechos or-
gánicos, es hacernos 
cargo del 50% de nues-

tra basura. Desde enero gestiono este tipo 
de residuos en mi casa por medio de una 
vermicompostera y aunque no soy experta 
en la materia y he tenido algunos traspiés, 
ha funcionado bastante bien. Soy una con-
vencida de que con ganas y un poco de 

esfuerzo siempre se puede”, asegura la Di-
señadora y creadora de la cuenta @nome-
dalomismo, Camila Silva.

Por su parte, Alejandra Kopaitic y Agustín 
Orozco, las caras detrás de @vayaconsumis-
mo, comentan que “ser responsable de los 
residuos que generamos es clave, no solo 
para reducir nuestra basura, sino también 
para combatir desde nuestras 
casas al Cambio Climático”.

En vista de que no todas las 
personas tienen la posibilidad 
de destinar tiempo y espacio en 
sus hogares para la práctica del 
compostaje domiciliario, han 
surgido emprendimientos que 
realizan este servicio. El Club 
de Compostaje y Lombricultura 
NAMUNTU cuenta con un siste-
ma que funciona en base a bal-
des herméticos con capacidad 
de cuatro litros para desechar 
los orgánicos, como restos de 
frutas, verduras, cáscaras de huevos, en-
tre otros. A través de una membresía, los 
clientes tienen un retiro semanal del balde, 
lo que evita que la basura llegue al punto 
de descomposición. Ese contenedor es la-
vado y devuelto a las casas para repetir el 
proceso.

Bajo el lema Devolvemos la tierra al plane-
ta, el Arquitecto Álvaro Pineda, fundó en fe-
brero de este año Sr. Compost, un servicio 
en bicicleta de retiro de residuos orgánicos, 
“hoy estamos presentes en siete comunas 
de Santiago, retirando cada dos semanas 7 
mil litros de residuos”.

Nada se pierde, todo se transforma
La generación de residuos es una de las 
preocupaciones ambientales más impor-
tantes de la sociedad actual, en este con-
texto, vivir bajo la cultura Basura Cero, es 
una invitación para hacer frente a la pro-
blemática de los residuos de manera inte-
gral y sistémica, así al menos lo postula la 
directora ejecutiva de la Fundación Basura, 
Macarena Guajardo.

“Es fundamental producir un cambio en la 
forma en que se entienden los desechos. 
Abandonar la creencia de que son algo ne-
gativo, sino que son recursos y materiales 
que se pueden usar en nuevos procesos. 

Por eso nuestro lema es La basura no existe 
porque es un producto del límite de nues-
tra imaginación”, asegura Macarena.

Más allá del compostaje doméstico, existen 
iniciativas pioneras en el país como Reci-
clajes Industriales S.A, una empresa que 
se dedica al manejo y reciclaje de residuos 
orgánicos agroindustriales desde el año 

1982, evitando su disposición en rellenos 
sanitarios. Anualmente reciclan 120.000 to-
neladas de residuos orgánicos, de los que 
obtienen entre 15.000 a 20.000 toneladas 
de compost por año.

“Sin duda, el interés por compostar en Chi-
le ha ido en aumento. Parte importante de 
nuestra misión como empresa es dejar el 
planeta mejor de cómo lo recibimos, de-
volviendo al medio ambiente los residuos 
transformados en productos mediante 
soluciones tecnológicas sustentables. Para 
eso el reciclaje y la economía circular son 
claves”, comenta el Gerente de Desarrollo 
y Negocios de Reciclajes Industriales S.A., 
Leonardo Curotto.

Compromisos municipales
En la actualidad, la Oficina de Economía Cir-
cular perteneciente al Área de Gestión de 
Residuos del Ministerio del Medio Ambien-
te, no cuenta con instrumentos de políticas 
públicas respecto a la gestión de residuos 
orgánicos municipales. Por ello, durante 
el 2019 pretenden desarrollar un estudio 
orientado a recopilar y analizar información 
sobre su manejo a nivel nacional e interna-
cional. “El objetivo es disponer de los ante-
cedentes necesarios para diseñar e imple-
mentar una estrategia de mediano y largo 
plazo que nos permita aumentar su valori-

zación. Hemos definido que el 2019 será el 
año de los orgánicos”, afirma el Encargado 
del Área de Gestión de Residuos Ministerio 
del Medio Ambiente, Pablo Fernandois.

Aquel desafío adquiere suma importancia 
considerando que, de acuerdo a la infor-
mación disponible en el MMA (http://sinia.
mma.gob.cl/estado-del-medio-ambien-

te/), el año 2016 se generaron 
cerca de 7,7 millones de tone-
ladas de residuos municipales. 
“De ese total, aproximadamen-
te 3,7 millones de toneladas 
corresponden a orgánicos, por 
ello, el 2019 esperamos dispo-
ner de una hoja de ruta que nos 
muestre cómo avanzar para po-
nernos a la altura de los países 
desarrollados en esta materia”, 
concluyó Fernandois.

El Programa Reciclo Orgánicos, 
está diseñado para reducir la 
cantidad de residuos orgánicos 

desechados en los rellenos sanitarios a tra-
vés de la optimización de los procesos de 
gestión de residuos a nivel municipal que 
darán como resultado la reducción de las 
emisiones de gases de efecto invernadero 
en la atmósfera. 

“Hemos identificado oportunidades para 
disminuir las emisiones de gases de efecto 
invernadero a través de la captura de gas 
en rellenos sanitarios y el tratamiento por 
separado de la materia orgánica por medio 
del compostaje o la digestión anaeróbica, 
lo que resulta en la conversión de los de-
sechos orgánicos en energía limpia y fer-
tilizante natural”, afirma el Coordinador 
del Programa Reciclo Orgánicos, Gerardo 
Canales.

Actualmente, el Programa está apoyando 
con equipamiento y asistencia técnica a las 
comunas de Santa Juana, Talcahuano y Tal-
ca, y además colaborará con los municipios 
en el involucramiento de la comunidad 
como aspecto clave para el éxito de esta 
iniciativa.

Mayor información en:
 www.reciclorganicos.com y
@reciclorganicos
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	 Estiloso, buen ambiente y sabro-
sa oferta gastronómica; así es Manarola, un 
club culinario que es acudido por un públi-
co transversal, desde familias, amigos hasta 
parejas.

Con una capacidad para recibir a 150 per-
sonas, Manarola tiene dos espacios, un sa-
lón climatizado y una terraza.
 A fines de noviembre cumplió un año de 
funcionamiento y ha acatado con todas las 
expectativas de sus socios. “Estamos muy 
felices. El recibimiento de la gente ha sido 
increíble, cada día llegan más personas y 
han hecho de Manarola su punto de en-

cuentro. Los clientes se repiten, porque al 
ser un local de barrio, vienen muy seguido. 
De hecho ya hay varios que les conocemos 
sus gustos y tenemos tragos especiales 
para ellos, platos que sabemos condimen-
tarlos como ellos quieren y un sinfín de 
cosas más. Estamos contentos de estar en 
este sector y creo que los clientes también 
lo están, ya que es lo que nos transmiten”, 
señala Alex Schrader, uno de los dueños y 
gerente general.
 
El lugar pasó por varios nombres, pero nin-
guno les llamaba la atención a sus socios. 
Todo se dio en un viaje a Italia, a la ciudad 

de Manarola, al que fueron Alex junto a los 
otros dos dueños . “Lo pasamos increíble, el 
lugar maravilloso, la gente muy simpática, 
una experiencia inolvidable. Por eso, nues-
tra idea es quien venga a Manarola, lo pase 
tan bien como lo pasamos allá, y que viva la 
experiencia Manarola”, indica Alex.
 
Sus comienzos fueron bien agradables y 
sin ningún tipo de problema mayores a lo 
que es una apertura de local. “Dada la ex-
periencia que tenemos como empresa en 
aperturar locales y manejarlos, se nos hace 
fácil este trabajo. La verdadera pega no es 
el comienzo, sino que los clientes perduren 

en el tiempo y vengan cada día más. 
Hay que saber fidelizar a los clientes, 
que al final es el activo más impor-
tante de la empresa”, enfatiza Schra-
der.
 
Variada oferta gastronómica

De acuerdo al socio y gerente general, 
la gastronomía del lugar ha ido cam-
biando. ¿El secreto? Saber escuchar a 
sus clientes, con lo que han modificado 
su carta.

“Manarola comenzó como una sanguche-
ría chilena, platos para compartir, algunas 
ensaladas y postres. Hace un par de meses, 
ampliamos el mix de sándwiches, ensala-
das y platos para compartir, pero también 

agregamos una nueva línea 
de pla-

tos “nómades”. Esto sig-
nifica que cada mes y medio aproximada-
mente, estos platos van cambiando. Estos 
últimos han tenido tal aceptación, que ya 
representan el 30% de la venta. Se destaca 
aquí el “Atún y Más”: Atún grillado y sellado 
con crocante de sésamo y nori, suavemen-
te acompañado de un risotto de quínoa 
roja y negra con champiñones al chardon-
nay. La carta la cambiamos cada 6 meses 
aproximadamente”, enfatiza.
 
En este sentido, Manarola posee una de-
manda bien equilibrada de sus tipos de 
platos, dentro de los que sobresalen: Atún 
y Más,  Atún grillado y sellado con crocante 
de sésamo y nori, suavemente acompaña-
do de un risotto de quínoa roja y negra con 
champiñones al chardonnay y Te extraño, 
Entraña Angus (200 gramos) a la parrilla, 
acompañado de una suave pastelera de 

cho-
clo, albahaca fresca y toma-

tes asados.

  En tanto, para compartir destacan las 
Machas Parmesana: Machas gratinadas al 
horno, marinadas en vino blanco, queso 
parmesano, mantequilla y un toque de cre-
ma y Crudo Manarola, crudo de res de 180 

gramos (elaboración pro-
pia), acompañado de tos-

tadas y diferentes tipos de 
ingredientes para que uno se 
lo aliñe o alguno de nuestros 

expertos garzones lo hagan. 
             
En los sándwiches, resaltan el 

Chancho Happy, costillas bar-
becue asadas, acompañadas 
de queso de campo, tomate,   

champiñones salteados en pan 
frica y salsa chimichurri de la 
casa; A-Prietame, láminas de prie-

ta asada acompañada con queso 
de campo fundido, pesto de pe-

rejil, hojas verdes y pasta de cacho cabra 
en pan de marraqueta y American 
Way: hamburguesa ela-
borada en casa con sabo-
res americanos, láminas 
de queso cheddar, lechuga, 
tomate, cebolla morada y 
pepinillo dill.
 
Un Club de encuentro

De acuerdo a Alex, han sabido 
percibir tan bien lo que quie-
ren sus clientes de San Carlos 
de Apoquindo que pasaron a ser 
más un “Club”, que un simple res-
tobar, “y es porque los clientes de 
Manarola vienen seguido al local 
y hemos incorporado diferentes temáticas 

para que no caer en algo monóto-
no. Los lunes tenemos noches eso-
téricas, donde las mujeres vienen 
a leerse las cartas y aprovechan 
de juntarse con amigas; los jueves 
tenemos standup, como humo-
ristas muy conocidos;  los viernes 
nos acompaña algún músico y 
los miércoles son mágicos a car-
go de un mago”.
  Añade que este tipo de activi-
dades ha sido todo un acierto. 
“La gente puede salir a disfrutar 

a pasos de su casa algo distinto sin tener la 
necesidad de cambiarse de comuna. Creo 
que de a poco se ha hecho un hábito el te-
ner distinto tipos de actividades en Mana-
rola. Siempre estamos innovando con algu-
na cosa distinta para que nadie se aburra. 
Tenemos una persona especializada en las 
temáticas y les puede decir que se vienen 
novedades….”.
  
Respecto de sus planes a futuro, Schrader 
comenta que se está analizando la posibi-
lidad de expandirse y abrir Manarola en un 
par de puntos tantos dentro de Santiago 
como en regiones. “Pretendemos irnos pia-
no a piano. Somos tan exigentes, que que-
remos que todo salga bien y el expandirse 
tan rápido no va de la mano con la excelen-
cia. Hay que hacer las cosas bien y estudiar 
las diferentes alternativas”, finaliza.
 
Manarola
Paseo Los Dominicos, Camino El Alba 11969, 
Las Condes

El Club gastronómico de
San Carlos de Apoquindo

CLUBES GASTRONÓMICOS CLUBES GASTRONÓMICOS

De comenzar como una sanguchería y algunos platos para compartir, hoy posee una oferta variada para todos los gustos, 
adaptándose a sus clientes que lo frecuentan a diario, porque se ha convertido en un lugar de encuentro gracias además a 

sus distintas actividades que ha incluido especialmente para entretener a sus comensales.

MANAROLA

Por: Daniela Salvador Elías
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	 A comienzos del siglo XX se pro-
duce en Chile una masiva llegada de inmi-
grantes de todas partes del mundo a las 
diferentes provincias que componían el te-
rritorio nacional. Una de las tantas provin-
cias que recibirán una variopinta migración 
desde las Islas Baleares españolas serán Co-
quimbo y Atacama.
 
De esta gran migración provenían diversas 
familias de origen mallorquín, entre ellas la 
familia Bou, encabezada por Francisco Bou 
Suñer, originario de Felanitx, y de profe-
sión “maestro alambiquero”. A los 19 años 
de edad había formado filas como joven 
soldado voluntario en el Regimiento de In-
fantería de Cataluña, allá por 1896, partici-
pando y combatiendo en la guerra de Cuba 
contra España. 

La marca registrada para un 
público de selecto paladar

PISCOS PISCOS

La sofisticación en el consumo de pisco pareciera ser una tendencia nueva en los chilenos. Sin embargo, Bou Barroeta se 
acerca a cumplir 100 años preparando uno de los destilados premium más laureados de Chile.

Posteriormente, Francisco Bou Suñer emi-
gró a Chile y se estableció en la ciudad de 
Ovalle, provincia de Coquimbo. Gracias a 
su empuje e iniciativa, tanto Ovalle como 
la vecina y hermana provincia de Atacama 
experimentaron positivas consecuencias 
para el desarrollo económico familiar. De-
bido a esto, Francisco Bou Suñer generó 
gran estabilidad económica por el Valle del 
Limarí, y con ello decide mandar a buscar a 
sus hermanos menores que habían queda-
do en Felanitx. 

De esta forma, los hermanos Bou Suñer 
emprendieron a mediados de 1903 un lar-
go y exhaustivo viaje por el Atlántico has-
ta Buenos Aires, concluyendo con el cruce 
de la Cordillera de los Andes, hasta llegar a 
tierras limarinas donde los esperaba su her-

mano mayor Francisco. Así arribaron a Chile 
sus hermanas Catalina y Antonia, y su her-
mano menor Antonio Bou Suñer, de solo 
once años de edad. En Felanitx – Mallorca-  
permanecieron sus otros dos hermanos, 
Juan y María, que nunca visitaron Chile, al 
igual que sus padres. 

Posteriormente, Antonia, Catalina y Anto-
nio se establecieron en Vallenar para labo-
rar en tierras adquiridas por Francisco en el 
Valle del Huasco. Antes de esta migración 
en territorio chileno, Antonio Bou Suñer, el 
menor de los hermanos, se había dedicado 
por un tiempo a trabajar cuidando ovejas 
en la hacienda de Talinay en la provincia de 
Coquimbo. 

Así, fue en Vallenar donde Antonio Bou Su-

ñer comenzó a crecer bajo los consejos de 
su hermano, construyendo su camino con 
tenacidad, esfuerzo y perseverancia, afian-
zando buenos y nuevos negocios. Entre sus 
iniciativas incursiona en el ám-
bito del espectáculo, fundando 
junto a su hermano Francisco 
la Sociedad Bou y Benach, una 
compañía de operetas que dio 
sus frutos en largas giras artísti-
cas entreteniendo a la gente del 
norte salitrero.
 
A su vez, incursionaron también 
en el rubro de la ganadería y de 
la agricultura. Como agricultor, 
adquirió más tierras de cultivo 
en los valles del Huasco - como 
lo son San Félix y el Tránsito. En 
esas tierras labró frutales y no-
bles viñedos para la elaboración 
de la naciente industria pisque-
ra de Atacama. Así, produjo el 
primer pisco de denominación 
“BOU”, que extrajo los mejores 
jugos de uva para su gran ela-
boración en los valles de Ata-
cama. Como si fuera poco, An-
tonio Bou Suñer fue uno de los 
primeros productores pisque-
ros de Atacama que presentó 
su pisco “Bou” en la exposición 
Internacional Ibero Americana 
de Sevilla – España, en 1930, lo-
grando así, la gran atención del 
público asistente y expositores 
internacionales que disfrutaron 
de la finura noble del gran des-
tilado atacameño. No obstante, 
su vida no estará completa sino 
hasta cuando conozca a Celesti-
na Barroeta Arrieta, con la cual 
contrajo nupcias en 1940, y 
de cuya unión nacen sus hijos: 
Antonia, Francisco, Eugenia y 
Celestina.

Con el pasar de los años Anto-
nio Bou Suñer se convirtió en 
cooperario de Control Pisque-
ro, lo que le permite entregar 
su destilado a dicha entidad, 
no sin antes poner término a su propio y 
artesanal embotellamiento. Entre tanto, la 
esforzada y laboriosa vida de Antonio Bou 
Suñer se fue apagando, falleciendo en 1961 
a los 69 años de edad. 

Por esta luctuosa circunstancia, la senda de 
la producción pisquera continuó en ma-
nos de su hijo Francisco Bou Barroeta, que 
prosiguió siendo parte de Control Pisquero 

hasta el año 1985. Ese mismo año da na-
cimiento a su propio pisco llamado Bou B. 
Pero con el transcurso del tiempo, decidió 
refundar su pisco en el año 1996, registrán-
dolo como pisco “Bou Barroeta”. 

Con el transitar de los años, Francisco Bou 
Barroeta posiciona su destilado “B B” entre 
los mejores del mercado y Atacama. Sin 
embargo, en el año 2011 falleció, a los 68 

años de edad, dejando un lega-
do enorme en la tradición pis-
quera de Chile y Atacama. 
Hoy sus hijos, nietos y su viuda, 
Teresa Ruiz-Aburto, que con-
forman la Sociedad El Rosario, 
siguen con esta antigua usanza 
familiar que ha marcado a miles 
de personas al probar este gran 
destilado. Es por esto que la ca-
lidad del pisco Bou Barroeta los 
ha llevado a participar en la ac-
tualidad en diferentes certáme-
nes internacionales. 

Un ejemplo claro ha sido la 
destacada participación cum-
plida en el “Spirits Selection by 
Concours Mondial de Bruxe-
lles”, que se realizó en la ciudad 
de La Serena en 2017, con una 
concurrencia de 1200 etiquetas 
de 54 países y 66 catadores de 
22 naciones, incluyendo a Chile 
como país anfitrión.
Ahí, “Bou Barroeta” destacó y 
alcanzó una de las máximas 
categorías de las 346 medallas 
que se entregaron, como lo fue 
la Medalla de Oro por su fino 
e histórico destilado. A su vez, 
en agosto del 2018, B B volvió 
a participar en el mismo certa-
men, que se realizó ahora en 
la ciudad de Plovdiv, Bulgaria, 
obteniendo la prominente Me-
dalla de Plata por su pisco “Bou 
Barroeta Luxtelle”. 

Como puede comprobarse, con 
los años Bou Barroeta se ha con-
solidado como una marca regis-
trada para un público de selec-
to paladar y que hoy mantiene 
viva su historia y calidad, cons-
tituyéndose como el verdadero 
pisco de Atacama.

PISCO BOU BARROETA
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	 La palabra BRUNCH viene de la 
unión de 2 palabras en inglés: Breakfast y 
Lunch (BR-UNCH), que sirve para identificar 
el período entre el desayuno y el almuer-
zo… por lo que en español seria “DESUER-
ZO” (perdonen mi creatividad lingüística 
jajaja). El punto es que el brunch ya está 
inserto dentro de nuestro vocabulario culi-
nario.  Un brunch es más que un desayuno, 
pero menos que un almuerzo, es un híbrido 
donde se encuentran por lo general: Café, 
Cereales, Bollería, pasteles, alimentos sala-
dos, entre otros.

Don Bono, está ubicado en Av. Los Leones 
muy cercano a Carlos Antúnez. Su particu-
laridad, nuevamente es el cariño hacia sus 
productos, ellos hornean su propia bollería, 
su pastelería es maravillosa, y tienen unas 
arepas de ¡ensueño! Sí, Don Bono se espe-

cializa en la cocina colombiana, por lo que 
el café es ¡muy bueno! Tiene una tradición 
familiar, con elaboraciones que tienen ese 
aroma casero y ese sabor que nos hace vi-
brar de emoción.

Es lindo ver cómo nuestros hermanos de 
otros países nos muestran sus tradiciones 
de una forma original y sabrosa, nunca per-
diendo la esencia que es el hogar, la familia 
y el amor en cada sazón.

Menú Brunch

Brunch Don Bono
· Café Americano, Cortado o té a elección + 
Jugo de Naranja natural + Mix Granola (Gra-
nola, Yogurt y mermelada casera) + Galletón, 
Brownie o Muffin + Huevos Benedictinos u 
Omelette.
Así es, ¡todo eso a la mesa y personal! Ma-
ravilloso, ¿cierto? Especificaré cuál fue mi 
orden: Café + Jugo + Mix Granola + Brow-
nie de limón + Huevos Benedictinos de Es-
pinaca salteada, manzana caramelizada y 
almendras en pan de canela.  Si eso nos los 
hace salivar y/o babear, no son humanos.

Mix de Granola
Muy rico ese vaso de granola, es contun-
dente, lleno de texturas y sabores. Las pe-
pas de zapallo son hoy un gran acierto y si 
sumamos, pasas, maní, confites varios, ufff 
créanme que es un golpe energético muy 
rico para continuar la media mañana y la 
tarde. Me gusta cómo juegan con texturas 
y pequeños sabores por cucharada, es una 
buena forma de alimentarnos de forma 
sana y entretenida. ¡Riquísimo! ¡Me encan-
tó!

Huevos Benedictinos
Huevos benedictinos con salsa holande-
sa. Espinacas salteadas, manzana carame-
lizada y todo eso en un pan de canela, a 
temperatura media. ¿Qué puedo decir de 
este plato? Un festival de sabores, mezcla 
en boca muchos contrastes, canela, sala-
dos, dulces, texturas del huevo con el pan 
tostado y la manzana caramelizada. Algo 
como un toque eléctrico que despierta los 
sentidos e invita a seguir descubriendo pe-
queños sabores ocultos dentro de la prepa-
ración.

Muy rico, con gusto a poco, ¡ES ATÓMICO! 
Altamente recomendados para aquellos 

busquillas de sabores originales. Pruébelo 
y se acordará de mí.

No puedo dejar de mencionar el café, el ba-
rista me presenta una taza de ¡arte!, no sa-
ben cuánto me tardé en intervenir el café, 
es tan lindo, hay tanto talento y dedicación 

que me dio nervios tomarme una tacita de 
café.

Creo que los brunch de DON BONO, tienen 
una mezcla de tradición con creatividad 
hogareña, de crear preparaciones atracti-
vas a partir de la nada. Una entretenida y 
relajada forma de comenzar el día de forma 
tardía. 

Como ven los brunch son para ser con-
sumidos con tiempo, no se puede estar 
apurado con este servicio, todo debe ser 
pausado, conversado y admirado. Además, 
es maravillosa la forma de ver cómo se en-
trelazan preparaciones de diversos países, 
entendiendo que la cocina realmente no 
tiene fronteras.

En lo personal quedé enamorado de los 
huevos benedictinos con espinaca, adoré 
esa combinación de sabores en un solo bo-
cado.

DON BONO, gracias por existir.

¡Brunch con sello propio!
 Amigos, ¿a quién no le ha pasado que uno se levanta un poco más tarde los fines de semana, flojeando, 

regaloneando o simplemente pasando algún trasnoche de viernes? Y es ahí cuando surge una de las dudas 
más complicadas del mundo: ¿Tomo desayuno o  almuerzo? Es por eso que desde hace un buen tiempo, han 

aparecido dentro del menú gastronómico los famosos ¡BRUNCH! Hoy hablaremos de un brunch que me recordó la 
frase “GUATITA LLENA, CORAZÓN CONTENTO”, Bienvenidos a la reseña del Brunch de DON BONO.

Por Terecomiendoalgo

RESEÑA

DON BONO
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¿Dónde enfocar los esfuerzos el próximo 
año? Fedetur, Horekam, Achiga y Hoteleros 
de Chile responden.

FEDETUR
“Debemos seguir avanzan-
do en generar nuevas expe-
riencias para los turistas”

Desde la Federación de Empresas de Turis-
mo de Chile, FEDETUR, su Vicepresidenta, 
Helen Kouyoumdjian, plantea que, en tér-
minos de actividades, un hito a destacar de 
este 2018 fue el Encuentro 3x1, el Summit 
“Construyendo un país turístico”, y el Desa-
yuno de la industria, eventos que contaron 
con la presencia de autoridades relevantes 
para el sector.

También reconoce que en 2018 se llevó a 
cabo la fusión entre FEDETUR y Turismo 
Chile, “y estamos terminando el año con 
una institución mucho más fuerte, que ha 
crecido en términos de socios, de capacida-
des internas y del impacto que puede tener 
como referente privado en la industria”, ex-
presa Kouyoumdjian.

Ahora, con la mirada en 2019, la Vicepresi-
denta de FEDETUR espera un año más com-
petitivo con los países vecinos, respecto del 
trabajo que realizan estos en los mercados 
internacionales que interesan a Chile. “Es 
por eso que debemos seguir avanzando 

en generar nuevas experiencias para los 
turistas, atraerlos a Chile con servicios de 
calidad, e incrementar el presupuesto de 
promoción”.

En temas específicos, Helen Kouyoumd-
jian menciona la mayor competencia y 
crecimiento del tráfico aéreo, los desafíos 
que esto trae para los aeropuertos locales, 
especialmente con la llegada de nuevas 
líneas aéreas, especialmente las low cost. 
“Chile debe prepararse para eventos como 
el eclipse solar y el Congreso Mundial de 
Enoturismo en 2019”.

En el ámbito de los desafíos, desde FE-
DETUR indican que una tarea pendiente 
para 2019 es lograr que el turismo sea re-
conocido como una actividad económica 
relevante para el desarrollo de Chile, “que 
sea considerada en las políticas públicas 
del país, y que el trabajo que se realiza en 
la industria sea considerado como política 
de Estado. Para esto, se debe avanzar en 
aspectos específicos, como, por ejemplo, la 
Ley de Turismo, enfrentar la informalidad, 
y la infraestructura aeroportuaria”, señala 
Kouyoumdjian.

Otro factor central al que pone foco la eje-
cutiva de FEDETUR es en el capital humano, 
considerando la hospitalidad como un fac-
tor clave para desarrollar la industria. “La ca-
lidad del servicio es parte de la experiencia 
del turista, y debemos brindarles la mejor 
experiencia posible para que quieran vol-
ver a visitar Chile y sus destinos turísticos”.

Horekam
“Hay que ponerle más cuento 
a lo que se vende, detrás de 
todo atractivo turístico hay una 
historia, pero falta el relato”

En Horekam, la primera plataforma E-Com-
merce que permite la promoción, compra 
y venta de productos y servicios para Ho-
teles y Restaurantes, un hito relevante que 
pueden destacar este 2018 es la imple-
mentación en su plataforma de la “Sección 
Empleos”, donde los hoteles publican sus 
ofertas de trabajo sin ningún costo, y que 
ha facilitado los procesos de reclutamiento 
y selección de personal. 

“Esta sección ha sido una verdadera ayuda, 

especialmente para hoteles de regiones 
donde las búsquedas de se hace más com-
plejas para este sector. Además, este año se 
crearon y organizaron las reuniones bimen-
suales de los Gerentes de RRHH de hoteles, 
que son eventos informativos y de cama-
raderías, que han servido para estrechar 
lasos profesionales y de preparación para 
los grandes desafíos que nos propondrá el 
año 2019”, explica Germán Vicencio Duarte, 
Gerente General de Horekam.

Y entre esos desafíos, para Vicencio, la in-
dustria de la gastronomía y el turismo se 
está orientando en el último tiempo, a la 
incorporación y fusión de culturas, “esto en 
gran medida por los efectos de la globali-
zación y que claramente han dado origen a 
la innovación en sabores, técnicas e incluso 

tecnologías al más alto nivel. Hoy, la gastro-
nomía es una mezcla de historia, creencias, 
arte y creatividad, dando espacios a nuevas 
tendencias que se están abriendo paso de 
manera ingeniosa y comprendiendo las 
realidades emocionales de las personas, 
quienes manifiestan sus gustos y razones 
para comer tal o cual plato”.

Esta tendencia mencionada por el gerente 
general de Horekam se demuestra con la 
apertura sostenida de nuevos restaurantes, 
“propuestas atrevidas y novedosas, cau-
tivando a clientes de manera transversal, 
donde muchos de ellos son millennials que 
no temen enfrentarse a nuevas experien-
cias culinarias y gastronómicas. Chile no 
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Especial Tendencias para el
Canal HORECA en 2019

La industria del Foodservice, la hotelería y la gastronomía, enfrentarán importantes desafíos el 
próximo año. Sortearlos con éxito o no, dependerá de diversos factores, y uno fundamental, será el 

trabajo conjunto entre el sector privado y el público.

	 La empresa de investigación de 
mercado global Euromonitor International, 
publicó un informe titulado “Nuevos con-
ceptos en Foodservice: lo mejor de 2018”, 
destacando conceptos emergentes de res-
taurantes alrededor del mundo. El estudio 
exploró cuatro tendencias que marcan las 
expectativas de los clientes.

Vida sana y limpia
A medida que la salud y las tendencias éti-
cas se vuelven cada vez más importantes 
para los consumidores, las empresas de 
Foodservice están volviéndose más loca-
lizadas, reduciendo la distancia entre la 
fuente de los ingredientes y el restaurante. 

Experiencias individualizadas al comer
Los restaurantes ofrecen experiencias 

Por   Carlos Montoya Ramos

gastronómicas más personalizadas para 
una variedad de tipos de consumidores 
como los comensales que están solos. Las 
comidas diseñadas específicamente para 
porciones individuales también ayudan a 
reducir el desperdicio de alimentos y son 
particularmente atractivas para los consu-
midores que necesitan controlar su dieta y 
están preocupados por las calorías.

Aumenta la participación a través de la 
“ludificación”
La ludificación es una estrategia digital 
emergente para los restaurantes que bus-
can involucrarse con los consumidores 
dentro y fuera del restaurante al integrar 
juegos o desafíos en la experiencia culina-
ria, creando una conexión más profunda 
entre el consumidor y la marca. Este nivel 

de compromiso puede llevar al consumi-
dor a recordar mejor a la marca e incentivar 
futuras visitas.

Conectar con el comprador ocupado
Los consumidores con poco tiempo necesi-
tan opciones de comidas más convenientes 
y las nuevas tecnologías innovadoras están 
permitiendo a los restaurantes satisfacer 
esta creciente demanda de conveniencia. 
Los consumidores desean opciones de co-
midas tranquilas y de mayor calidad entre-
gadas en sus hogares o en cualquier lugar.
Con estas tendencias como ejes centrales 
del segmento HORECA, hablamos con los 
líderes de cuatro organizaciones de la in-
dustria, quienes entregaron su balance, y 
lo más importante, sus proyecciones para 
2019. 
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está exento y se observan los cambios en 
los menús de los restaurantes de los hote-
les, donde ya un huésped o cliente vegeta-
riano o vegano tiene a su disposición una 
buena oferta de platos para su deleite”.
 
En cuanto al turismo, Germán Vicencio 
plantea que nuestro país transita en -ciclos 
veleidosos-, donde lo que hoy es boom, 
mañana no lo es. Sin embargo, reconoce 
que se ha ido tomando consciencia que se 
debe generar y aprovechar los atractivos 
de nuestro país, especialmente aprender a 
sacarle partido a lo que tenemos y a lo que 
nos ha ocurrido, ser más creativos e incluso 
más comerciales. 

“Hay que ponerle más cuento a lo que se 
vende, detrás de todo atractivo turístico 
hay una historia, pero nos falta el relato. Yo 
veo a diario como los empresarios hotele-
ros hacen un tremendo y sacrificado aporte 
a la industria del turismo, pero falta la ca-
pacidad de vender los lugares donde están 
esos hoteles, en eso Carlos Cardoen es un 
gran ejemplo a seguir, le ha puesto cuento, 
historia y relato a su hotel y a su entorno. Y 
el otro ejemplo majestuoso son las Torres 
del Paine, que ya tiene un cuento que tras-
pasó hace rato las fronteras, donde el solo 
hecho de llegar allá se transforma en una 
mezcla de sensaciones y emociones muy 
bien estudiadas e implementadas”.

Por esto, desde Horekam observan que es 
necesario potenciar los lugares de atrac-
ción turística, darles vida y aprender a con-
tar la historia del punto de vista de las emo-
ciones y sensaciones. 

“En Ámsterdam, Holanda, los turistas ha-
cen unas filas enormes para visitar la casa 
de Ana Frank y uno puede ver cada espacio 
perfectamente cuidado y donde cada cen-
tímetro es una historia. Un ejemplo de que 
a Chile le falta mucho es la Mina San José, 
famosa por el rescate de los 33 mineros y 
que fue visto por millones y millones de 
personas en el mundo. A ese lugar, que nos 
tuvo en vilo por 72 días, no se le ha sacado 
o, mejor dicho, no se le ha sabido sacar el 
mejor partido como atracción turística. Al 
lugar le falta cuidado, hay que mejorar la 
historia contada, hay que darle un carácter 
más sobrecogedor, un poco místico. Falta 
provocar eso que uno siente por ejemplo al 
ingresar a la celda donde estuvo Mandela, 

que uno dice…-pensar que aquí estuvo-. 
Este es un desafío que tienen las autorida-
des del país, en conjunto con empresarios y 
especialmente, emprendedores”.

Achiga
“Se debe buscar ser más 
sustentables, ecológicos y 
potenciar la excelencia en 
la atención al cliente”
Para Guillermo Prieto, Presidente de la Aso-
ciación Chilena de Gastronomía, Achiga, 
uno de los hitos más importantes como 
asociación fue la participación del equipo 
chileno de cocina en las clasificatorias con-
tinentales Bocuse en enero, en Ciudad de 
México, donde el equipo clasificó a la final 
de la competencia Bocuse d `Or, que se 
realizará en enero de 2019. “Chile es uno de 
los 5 países americanos clasificados, de 24 
naciones en todo el mundo. Estamos muy 
contentos y expectantes de los resultados 
que esta final pueda tener, y nos sentimos 
tremendamente orgullosos de este logro 
para la gastronomía chilena”.

Otro de los puntos en la gastronomía que 
destaca Prieto fue el reconocimiento de 
Rodolfo Guzmán y su restaurante Boragó, 
que fue galardonado como uno de los 50 
mejores restaurantes del mundo, ocupan-
do el lugar 27. 

“También está la exitosa feria Food&Servi-
ce, de la cual fuimos parte, y que tuvo gran 

afluencia de público, más la participación 
de relevantes expositores de la industria 
alimentaria”.

En cuanto a la evolución de la gastrono-
mía, el Presidente de Achiga reconoce que 
la apertura a nuevos paladares es siempre 
algo bueno para el mercado. “El auge de las 
sangucherías gourmet, veganas e interna-
cionales, son siempre un elemento positivo 
para la industria”.

Desde el punto de vista del recurso huma-
no, en la Asociación Chilena de Gastrono-
mía destacan la integración a la industria 
de un porcentaje no menor de inmigran-
tes, “quienes han demostrado una buena 
disposición a insertarse laboralmente y a 
entregar un servicio de calidad. Cabe se-
ñalar que actualmente bordean el 15% de 
contratados”.

En materia de reglamentaciones, Guillermo 
Prieto pone énfasis en los avances de sus-
tentabilidad. Un ejemplo concreto de ello 
es la eliminación paulatina de las bombillas 
de plástico, como de bolsas plásticos y el 
uso del papel y cartón en su reemplazo.

Finalmente, como último hito relevante de 
este 2018, el Presidente de Achiga enfatiza 
la relevancia de la visita del chef japonés 
de categoría internacional, Andy Matsuda, 
“quien nos visitó hace solo unas semanas. 
En los pocos días que estuvo en Santiago, 
realizó demostraciones de cocina y una cla-
se magistral para expertos”.

2019: Auge del delivery y de las marcas 
extranjeras

Una de las tendencias que se está propa-
gando rápidamente en Chile es el delivery, 
y las tiendas de delivery. Actualmente exis-
ten más de 4 compañías que están compi-
tiendo por llevar todo tipo de menús a la 
puerta de la casa de los comensales. “Todo 
esto lleva a un período de adaptación y 
buenas relaciones con todas las empresas 
de servicios, un fenómeno que no es indi-
ferente a la industria y que genera reper-
cusiones positivas en el mercado”, sostiene 
Prieto. 

También coloca el acento en los restauran-
tes temáticos, que cuentan con un auge 
atractivo, especialmente para las genera-

ciones nuevas. “Tipos de decoración, tipo 
de música, alimentación sin gluten, tragos 
sin alcohol, son algunos ejemplos de cómo 
la gastronomía se segmenta entre distintos 
públicos. Esto, porque la gente manifiesta 
abiertamente sus gustos y los empresarios, 
buscan atraer a esos públicos a través de 
estos nuevos espacios”.

Finalmente, Prieto destaca el aumento de 
las franquicias extranjeras, que es una ten-
dencia que va en crecimiento. “Wendy´s, 
Chilis, La Lucha, Starbucks, entre otros, se 
están posicionando en diversos centros 
comerciales urbanos, aumentando sucur-
sales. Sin duda positivo para una industria 
que este año se ha manifestado estable 
ante las bajas de ventas”.

Ante la pregunta, ¿qué desafíos faltarían 
por cumplir para 2019? Guillermo Prie-
to sostiene que se debe buscar ser más 
sustentables, ecológicos y potenciar la 
excelencia en la atención al cliente, esto 
mediante la contratación de inmigrantes 
calificados, entregar oportunamente el ser-
vicio en la mesa, y que el cliente sienta que 
la gastronomía le entrega más que un rico 
plato.

“Por el lado de la migración, es necesario 
consolidar procesos de inclusión de inmi-
grantes, algo que hasta ahora ha sido engo-
rroso. Nuestro deseo en concreto, es que el 
gremio gastronómico se mantenga fuerte y 
unido ante los cambios de la industria”.

Hoteleros de Chile
“Estamos demandando un 
aumento del porcentaje de 
cupo de inmigrantes que pue-
den trabajar en hoteles”
La implementación de proyectos claves 
para el desarrollo de la industria fue la ruta 
que emprendió Hoteleros de Chile este 
2018. Participaron activamente, tanto a tra-
vés de los medios de comunicación, como 
en las mesas de trabajo público-privada, en 
el impulso de la regulación de la oferta ho-
telera informal. 

“Colaboramos en las instancias de trabajo 
creadas por la Subsecretaría de Turismo 
y Sernatur para enfrentar temas como la 
seguridad, el capital humano y la sustenta-
bilidad. También este 2018 desarrollamos 

una intensa labor en la región de Atacama, 
ahí realizamos nuestro exitoso X Congreso 
Anual en Copiapó e implementamos un 
plan de capacitación tecnológica, que estu-
vo enfocado en la administración, el desa-
rrollo comercial y digitalización. En él parti-
ciparon 30 empresas”, relata Paulina Sierra, 
Gerenta General de Hoteleros de Chile.

Además, pusimos en marcha un proyecto 
de formación para empresas hoteleras de la 
Región Metropolitana - “Formando Forma-
dores”- a través del cual entrenaron a jefes 
de áreas, para que ellos mismos formasen a 
sus colaboradores.

Respecto al trabajo que ya vienen realizan-
do como gremio, y que se extiende para 
2019, Paulina Sierra sostiene que el mundo 
turístico seguirá enfocado en la incorpo-
ración de tecnología y digitalización, “en 
mantener un estándar de calidad interna-
cional y en el impulso de la sustentabilidad. 
Por eso es que, como Hoteleros de Chile, 
estamos colaborando con varios hoteles en 
la obtención de sus sellos S (de sustentabi-
lidad) y Q (de calidad). Eso es lo que exige 
el mercado actual”. 

Regulando la oferta informal
En 2019, la Gerenta General de Hoteleros 
de Chile, plantea que uno de los ejes cen-
trales de su labor gremial será la regulación 
de la oferta informal.
“No buscamos la prohibición de la econo-
mía colaborativa, sino que asegurar que 

todas las alternativas de alojamiento turís-
tico que ofrecemos como país sean segu-
ras, legales y respetuosas con el entorno. 
Nuestro llamado es a aprobar el proyecto 
de modernización tributaria del Gobierno, 
porque solo así se comenzará a nivelar la 
cancha entre la oferta hotelera formal y la 
que ha irrumpido recientemente a través 
de plataformas digitales. Estamos trabajan-
do intensamente, con alianzas tanto a nivel 
nacional como internacional, para enfren-
tar esta desigual competencia”.

Otro de los desafíos es la aprobación de 
la postergada nueva Ley de Turismo, para 
lo que Sierra reconoce que están actuan-
do coordinadamente con todo el mundo 
turístico. Además, junto a la Subsecretaría 
del Turismo, “estamos demandando un 
aumento del porcentaje de cupo de inmi-
grantes que pueden trabajar en hoteles. El 
15% permitido actualmente está muy lejos 
de la realidad y necesidades de nuestra in-
dustria. Los inmigrantes han sido un gran 
aporte para cientos de hoteles de todo el 
país y eso tiene que potenciarse”.

Finalmente, Paulina Sierra reafirma que 
esta industria, la hotelera, tiene un gran 
potencial. “Chile ya está instalado como un 
destino competitivo internacionalmente y 
de gran atractivo para los turistas naciona-
les. Lo hoteleros debemos tomarnos muy 
en serio nuestro importante papel en el de-
sarrollo social y económico del país”.

Según, Stephen Dutton, analista senior en 
Euromonitor International, se espera que 
las ventas globales del segmento Foodser-
vice aumenten en US$ 359 mil millones adi-
cionales en los próximos cinco años. 

¿Quién participará de este auspicioso 
incremento?

La batalla para ganar parte de estos ingre-
sos adicionales es más difícil que nunca, ya 
que las expectativas de los consumidores 
son mayores. Esto pone mayor presión a los 
operadores del segmento HORECA, para 
que incorporen la calidad en cada centíme-
tro de la experiencia.

ESPECIAL ESPECIAL
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Por Javier Gárate
Chef y Gerente de Restaurantes 

javier.garate.gonzalez@hotmail.com

	 Vivimos momentos en los que se 
adelanta cada vez más el día en que la hu-
manidad en su conjunto agotará todos los 
recursos naturales suficientes para vivir de 
manera sostenible. La huella ecológica glo-
bal ha aumentado drásticamente, lo que 
se percibe como un “desvanecimiento” del 
planeta producto de la acción indiscrimina-
da del ser humano.

Hemos cometido sobre nuestro ecosistema 
horrores irreversibles que aún no vemos en 
su total dimensión cómo nos repercutirá a 
nosotros y a los que vengan después. Sólo 
sabemos que será cada vez peor.

Por esto la tendencia real, y que vemos en 
los países realmente desarrollados -no sólo 
en lo económico sino en las ideas, seguri-
dad, conciencia y respeto- es la preocupa-
ción por acordar acciones y compromisos a 
escala mundial que reviertan la pérdida de 
recursos naturales de cara a los años veni-
deros. 

Las energías renovables ya no son una qui-
mera sino una realidad en la matriz energé-
tica de estos mismos países. Asimismo, el 
consumo de productos que tengan la ca-
pacidad de ser sostenibles y que generen 
una disminución de la huella de carbono.

Debemos pensar cuidadosamente qué 
ofrecemos en nuestras ofertas gastronó-
micas. Qué bebemos y qué consumimos, y 
no solo por nuestro beneficio en la salud, 
sino por el planeta, ya que lo que elegimos 
también genera un impacto ambiental. De 
ahí la preocupación por un cambio en la 
oferta en los establecimientos Horeca en 

No a la moda; sí al futuro
COLUMNA

Alimentarse bien y proteger el mismo sueño que nos da vida es una realidad. 
La finalidad, dejar a las siguientes generaciones un mundo mejor. 

todo el mundo es una de las tendencias 
para este 2019 y los años venideros, marca-
da profundamente por la conciencia sobre 
lo que consumimos y la sostenibilidad de 
alimentos.

Las poblaciones crecen y cambian los 
gustos globales. 

Hoy la humanidad busca productos que 
realmente le otorguen beneficios al orga-
nismo y que a la vez entreguen seguridad 
al ecosistema. 

Esto ha hecho que en nuestros estableci-
mientos aumente la búsqueda de  produc-
tos regionales y de temporada disponibles 
únicamente a través de productores locales 
o establecimientos especializados. Cada 
día intentamos alejarnos un poco de los 
grandes supermercados generalistas que 
ofrecen productos ultra estandarizados. 
Buscamos ingredientes únicos y nuevos, 
acercándolos a las personas de la ciudad.

Otra tendencia para este año es la utiliza-
ción en nuestros establecimientos de los ya 
consagrados súper alimentos, que son nu-
tricionalmente los más densos en el plane-
ta. Para la sociedad -que hoy día tiene una 
conciencia adquirida sobre qué alimentos 
debe o no consumir- debe poner con firme-
za en una balanza la prioridad en la canti-
dad de beneficio que posean sobre la salud 
humana. 

Los súper alimentos, recordemos, son ri-
cos en enzimas, están llenos de vitaminas, 

minerales, fitonutrientes, fitoquímicos, an-
tioxidantes. Nos ayudan a crear una barre-
ra natural contra enfermedades y mejoran 
considerablemente nuestra salud física. 
Semillas como el lino, la chía y la quínoa, 
frutos amazónicos como el açai o algas 
como la espirulina, están apareciendo en 
restaurantes y hoteles de alta cocina. Cul-
tivada originalmente por los aztecas, la 
espirulina ha retornado definitivamente al 
mundo de la gastronomía e incluso de la 
medicina natural de venta en farmacias. Es 
clave. Todas estas semillas y frutos volvie-
ron para quedarse.

Alineada con lo anterior es otra tendencia 
que está entrando muy fuerte: presente en 
la historia gastronómica de la mesa asiá-
tica, las algas representan una propuesta 
saludable que está condimentando los 
exigentes paladares de toda Europa. Entre-
gan un sabor único en línea con lo que se 
describe como el quinto sabor: el umami. 
Se utiliza como base en fondos y caldos, así 
como para condimentar ensaladas y aperi-
tivos fríos o en el plato principal.

Consumir alimentos naturales y que los 
mismos posean empaques amigables con 
la naturaleza, dejó de ser una moda. Ali-
mentarse bien y concientizar es una reali-
dad. La finalidad, dejar a las siguientes ge-
neraciones un mundo mejor.

Al cierre del 2018 es inevitable e impor-
tantísimo a la vez hacernos la pregunta de 
cómo fue nuestro año para nuestra orga-
nización. Si cumplimos parte de nuestra 
visión. Dilucidar si realmente avanzamos y 
en qué aspectos. Para todo  ello es impor-
tantísimo ver nuestras mediciones y regis-
tros… Ellos nos mostrarán con claridad el 
cumplimiento de nuestros objetivos.
 
Lo importante es tomar las acciones correc-
tivas de nuestras desviaciones o no cumpli-
mientos. Esa simple acción es un verdadero 
tesoro.

Que tengan un muy feliz año nuevo.
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HOTELES

Trabajando la emocionalidad
y los sentidos del huésped

 Con un servicio personalizado y detallista en conjunto con una infraestructura llamativa que mezcla 
naturaleza y glamour, Hotel Renaissance se está haciendo un nombre en los eventos que realiza, 

generando una relación de confianza con sus clientes desde sus inicios.

EVENTOS SOCIALES Y CORPORATIVOS DE HOTEL RENAISSANCE

	 Al ingresar al hotel perteneciente 
a la cadena Marriott se puede apreciar una 
decoración muy detallista con materiales 
y esculturas chilenas en los distintos espa-
cios que alberga, siendo todos amplios, ilu-
minados y abiertos, englobados en un es-
tablecimiento totalmente sustentable con 
certificación Leed ®  Gold desde su creación 
hace 4 años y medio.

Y es que su infraestructura llama la aten-

Por  Daniela Salvador Elías

ción al ser este hotel como un barco, donde 
cada lugar tiene alguna relación con el mar, 
lo que ha gustado mucho a sus clientes.

Es así como sus dos terrazas llevan nom-
bres de mar y naturaleza, como la del me-
nos uno llamada Olas y la situada en el 
primer piso, denominada Kaitek. Sus ubica-
ciones son bastante innovadoras y buscan 
jugar con los espacios y la naturaleza que lo 
rodea. Justamente, es ese entorno en con-

junto con un servicio personalizado, ama-
ble y cooperador junto a una privilegiada 
ubicación, lo que ha llevado a los clientes a 
preferir Hotel Renaissance para realiza sus 
eventos sociales como matrimonios, fiestas 
y aniversarios, además de eventos corpora-
tivos.

El hotel en su mayoría hospeda a un hués-
ped corporativo. Posee 181 habitaciones, 
algunas de éstas son dos Suites Governa-

dor King, una Suite Presidencial King y cua-
tro Junior Suite King. Además cuenta con 
una habitación Standard King para Disca-
pacitados. Asimismo, el hotel posee  el spa 
ELENTIAL, que tienen diferentes y variados 
tipos de tratamientos corporales y terapias 
tales como: Baños de Leche y Purificación, 
Baños de uva morada, Piedras calientes, 
aromaterapia, purificante corporal con al-
gas marinas, entre otros. 
Respecto de su terraza Olas, éste está en 
conjunto con  un gran salón que puede di-
vidirse en tres distintos y posee capacidad 
para 250 personas. A su vez, cuenta con un 
privado para los fumadores; una cascada 
que se enciende de noche; una iluminación 
Led: un techo que alude una gran ola. Todo 
en  un ambiente acogedor y abierto en 
contacto con la naturaleza.  Perfecto para 
matrimonios y otros eventos sociales y cor-
porativos, ya que cuenta con una terraza y 
un gran salón tato para la cena como para 
la fiesta.
En tanto, su terraza Kaitek del piso uno, 
posee la estatua del  Indio Pícaro, un clá-
sico de nuestra cultura, además de poseer 
su gran piscina al descubierto y bar- Café 
Kaitek. Está hecho especialmente para los 
eventos de matrimonios civiles y otros que 
se quiera festejar.

Trabajar con los cinco sentidos

María Cristina Zambrano, Gerente de Even-
tos y Grupos, destaca la banquetería de 
Renaissance a cargo del Chef Ejecutivo 

Manuel  Menchaca y el Sous Chef, Tomás 
Navarro, con una propuesta bastante in-
novadora. “Siempre el 80% del  éxito en un 
matrimonio recae en la comida, y nosotros 
contamos con un 100%, por su calidad y 
sabor. Además nos adaptamos a las nece-
sidades de nuestros clientes, en lo que ellos 
quieren para su matrimonio. Dejamos que 
nuestros novios sean descubridores y que 
lo hagan con todos los sabores que quieren 
para su matrimonio”.

Agrega que el servicio personalizado que 
brindan, es otro de sus atributos que los 
caracteriza como hotel, brindándoles a 
los novios  que se sientan como en casa y 

sientan que la comida no es de hotel sino 
está elaborada especialmente para su cele-
bración.

En este punto, María Loreto Gómez, Eje-
cutiva de Eventos Sociales destaca que se 
trabajan desde las emociones. “Un evento 
social o matrimonio está hecho para los 
cinco sentidos. Hacemos vivir al cliente una 
experiencia, pero desde los sentidos. En 
el momento que ingresan al lugar, donde 
pueden percibir olores, sabores. Además de 
ver cosas que quieran. Aquí el matrimonio 
no se rige por lo que solo el hotel les quiere 
imponer a los novios, si ellos quieren traer 
otras cosas, lo pueden hacer. Por lo tanto, 
desde la emoción, trabajamos mucho la 
parte de la banquetería, el servicio, por eso 
todos los matrimonios son distintos, y eso 
nos ha dado muy buenos resultados”.

Asimismo se diferencian por su jerga ho-
telera, por ejemplo a los huéspedes  se les 
llama los descubridores, al personal del 
hotel se les dice embajadores, porque tra-
bajan con la marca, con todos los sentidos, 
y están los navegadores, que son los que 
asesoran a los huéspedes respecto de los 
panoramas de la ciudad y servicios del ho-
tel. “Lo mismo ocurre en los matrimonios, 
aquí los novios llegan y no les decimos 
éste es el menú y espacio, sino los ayuda-
mos por ejemplo, respecto de otros deta-
lles que también tienen relación al evento. 
Les brindamos una asesoría más detallada 
e incluso les proporcionamos datos, lo que 
conlleva a una relación de confianza des-
de el principio hasta el final”, indica María 
Loreto Gómez, quien agrega que para los 
invitados hay tarifas preferenciales para 
hospedarse la noche de la fiesta en el hotel. 
Para los novios, es gratis.

Gastronomía latinoamericana 

Al ser un hotel  Leed ® Gold, Renaissance 
coopera con la Huella de Carbono, y donde 
los mismos clientes pueden indicar cuánto 
cooperaron con la huella, al entregarles un 
certificado consultándoles este tema.

El hotel posee dos restaurantes Catae y 
Shinsei, éste último de comida Nikkei que 
abre desde las 20 horas. También cuenta 
con el bar D-Bar que tienen innovadores 
cócteles y tapas.

HOTELES
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Catae, comprende una oferta gastronómi-
ca basada en productos chilenos más gour-
met, con una buena presentación. Tiene un 
menú de tres tiempos que varía semanal-
mente y una carta. En estos momentos se 
está trabajando con la nueva carta, la que 
tendrá sabores chilenos del norte.

Abre de 6:30 a 11 al desayuno y de 12:30 a 
16:00 el almuerzo.

Respecto de los banquetes para eventos, 
Manuel Menchaca, Chef Ejecutivo, señala 
que siguiendo las especificaciones de la 
marca, la línea gastronómica también tie-

ne que ver con descubrir y sorprender. “El 
movimiento en los eventos ha aumentado 
considerablemente en el último tiempo, 
llegando a tener capacidad full tanto para 
los sociales como corporativos y en nues-
tros servicios culinarios. Contamos con 
clientes cautivos que frecuentan el hotel 
todas las semanas”.

Respecto de la línea gastronómica, enfatiza 
que en estos momentos  se cambió la carta 
con  un acento latinoamericano. “Estamos 
apuntando a un público que quiere algo 
distinto. Por lo mismo tenemos cordero, 
ajíes el que siempre está presente pero en 
forma mesurada. Creemos que el nicho del 
mercado al que apuntamos, son personas 
que quieren descubrir y tienen un gusto 
diferente”.  

Añade que Latinoamérica posee muchas 
influencias y con ello, se va jugando con los 
platos.

Al tener certificación Leed ® Gold, tienen 
que reducir la huella de carbono, lo que 
significa que se trabaja con productos que 

están en el mercado. Por lo mismo en el de-
sayuno se introdujeron las cerezas y se es-
tán monitoreando otro tipo de productos 
chilenos. 

Todo con el fin de brindar una gastronomía 
de excelencia, bajo un ambiente sustenta-

ble, un servicio personalizado que brinde 
calidez al cliente.

Hotel Renaissance
Av. Kennedy 4700, Vitacura

	 La presencia del aceite de oliva 
en nuestras cocinas se ha masificado  en 
los últimos años y se ha convertido en un 
ítem obligado de las listas de compras. Esto 
debido a sus múltiples propiedades tanto  
para la salud como para el paladar. Pero sus 
poderes son más que entregarle sabor a 
nuestras preparaciones.

Aparte de sus variedades y exquisitos sabo-
res también es un cosmético por excelen-
cia.

Se tiene referencia de que el aceite de oli-
va era usado en los rituales de higiene en 
muchas de las antiguas civilizaciones. Los 
egipcios lo utilizaban como base de algu-
nos de sus perfumes ungüentos y baños.  
En cambio, en Grecia y Roma lo hacían  para 
tonificar la musculatura y prepararla para la 
actividad física de los atletas y luchadores 
en los juegos olímpicos. Además, el uso del 

SALUD

Los súper poderes del
aceite de oliva

aceite de oliva en la perfumería y cosméti-
ca viene desde hace más de 4000 años.
Por estas cualidades se usó por varios años 
en la fabricación de jabones y para el cui-
dado capilar.
Pero, ¿qué dice la ciencia?

Está demostrado que el aceite de oliva vir-
gen  usado en estética es  un aditivo com-
pletamente natural y libre químicos, tiene 
un efecto mucho más beneficioso y dura-
dero para el organismo, la piel, el cabello 
y las uñas. Todo esto gracias a sus compo-
nentes como los antioxidantes naturales y 
las vitaminas. Sus ácidos grasos, sobre todo  
el ácido oleico, ayudan a la hidratación de 
la piel y la conservación de la membrana 
celular.  Los antioxidantes que posee, lla-
mados polifenoles contribuyen a retrasar 
el envejecimiento cutáneo y es por ello 
que al día de hoy son objeto de múlti-
ples estudios.

Por 
Yalily Chiple Cendegui
Cosmetóloga

Para mayor información puedes escribir a:
 yalily.chiple@gmail.com
@yalilyesteticaintegral.

HOTELES

Una marca del grupo

www.gutland.cl
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Con todos estos super poderes es 
posible incluso reducir un estu-
che de cosméticos al salir de via-
jes. Una pequeña botella de acei-
te de oliva servirá para retirarte 
el maquillaje, hidratar y nutrir la 
piel, las uñas, la piel seca y suavi-
zar tu cabello en época estival.
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ductos de estación. “Siempre 
estamos revisando como los 
platos son recibidos por los 
clientes, y en base a eso, reali-
zamos las modificaciones ne-
cesarias en la carta. Respecto 
al menú, lo planificamos se-
mana a semana, dependiendo 
de lo que quiero preparar y de 
los productos que encuentro”, 
relata Flores.

El Chelo recibe a un público 
variopinto, puesto que al ho-
rario de almuerzo se llena de 
ejecutivos y turistas, mientras 
que, en la noche, al horario de la cena, los 
principales comensales son los mismos 
huéspedes del hotel. “Muchos de nuestros 
comensales llegan por el -boca a boca-. 
Cuando, por ejemplo, los abogados hacen 
reuniones, después lo recomiendan a sus 
amigos, y así va llegando la gente”, afirma 
el chef del restaurant.

En nuestra visita, tuvimos la posibilidad de 
probar una fresca entrada de camarones 
con mote, yuca frita, mango y menta, junto 
a una intensa leche de tigre de lenguado.
En tanto, el fondo fue una suave punta pa-
leta, cocinada por 12 horas en cerveza ne-
gra, junto con arvejas, cebolla caramelizada 
y zanahorias, acompañada con un cremoso 
risotto de mote. Jonathan nos explica que 
este es uno de los platos más pedidos en el 
restaurant, junto con el asado de tira, que 
comparte también una cocción lenta, lo 
que entrega suavidad y sabor intenso a la 
preparación.

Cerramos la velada con el flan de la casa, 
una receta que se prepara hace 
ya 30 años, acompañado de 
crema, un poco de coco, linaza 
tostada, y un leve e interesante 
toque de amargo de angostu-
ra.

Jonathan Flores, con formación 
en Francia y Suecia, busca dar 
una impronta especial a sus 
preparaciones. “Uno trata de 
aplicar todas las técnicas que 
aprende afuera. Me gusta mu-
cho la cocina asiática y la fran-
cesa, y eso se puede mezclar 
con los productos locales, con 

la harina tostada, con la quínoa, con el ama-
ranto”.

Con alternativas para todo horario, El Che-
lo ofrece desayuno buffet, el que incluye 
tortas caseras. Al almuerzo está el menú 
ejecutivo, que incluye, entrada, principal, 
postre, café, bebestible, pan y el salad bar. 
“En este menú los comensales pueden es-
coger entre varios platos distintos, diferen-
tes entradas, fondos y postres”. También, 
para ampliar la oferta, existe una carta de 
sándwich, y, por último, están trabajando 
en el desarrollo de una carta para el room 
service.

Punto aparte. ¿Quiere ver los fuegos arti-
ficiales de fin de año desde una ubicación 
privilegiada? El Chelo cuenta con cenas de 
Navidad y Año Nuevo, con descorche de 
espumante a solo metro de la Torre Entel.

2018, un año difícil
Al momento de realizar un balance, Serafín 
González reconoce que 2018 fue un año 

complejo para la industria, 
esto en términos de cantidad 
de turistas. Sin embargo, eso 
no fue un obstáculo para me-
jorar los estándares de calidad 
para sus huéspedes.
“Realizamos una renovación 
importante del restaurante del 
hotel, donde buscamos llevar 
lo mejor de la cocina chilena a 
platos chilenos con un toque 
más sofisticado y moderno, sin 
perder la esencia de nuestra 
cocina, enfocada en entregar 
una comida casera a un precio 
conveniente”.

Finalmente, para 2019 ya tienen un hito a 
cumplir en la hoja de ruta. “Comenzaremos 
la construcción del club deportivo que ten-
dremos en nuestras instalaciones. La idea 
es que las personas puedan contar en el 
mismo lugar con diversas disciplinas, así 
como: artes marciales, boxeo, actividades 
para niños, spinning, yoga, zumba, cross-
fit, cafetería, piscinas temperadas lúdicas, 
kinesiología y spa … que sea un lugar de 
encuentro más que solo un gimnasio. Ade-
más, comenzará también la construcción 
de nuestras salas de reuniones para 200 
personas”, revela González.

Hotel Panamericano es un emblemático 
de Santiago, un sobreviviente de la época 
dorada de la hotelería nacional, y por ello, 
su gerente general reconoce que seguir en 
operación es “simplemente un privilegio y 
un orgullo, que nuestros pasajeros y clien-
tes sigan confiando en nosotros y prefirién-
donos a través de tantos años a su servicio”.

Hotel Panamericano
www.hotelpanamericano.cl/
es-es
Teatinos 320
Centro de Santiago
Chile

HOTELES

Un clásico capitalino
que necesitas conocer

De esos hoteles que traspasan generaciones, quedan pocos en Santiago. Afortunadamente, hay 
uno que pese al éxito que otorga la experiencia, sigue innovando y buscando cómo atraer a nuevos 

visitantes.

HOTEL PANAMERICANO Y EL CHELO RESTAURANT

	 El centro de Santiago tiene luga-
res icónicos, como el Palacio de La Moneda, 
la Torre Entel, o la Plaza de Armas. Conocer-
los es parte del inventario de cualquier chi-
leno. Pero, existen otros clásicos, de los que, 
si no estás al tanto, tienes una deuda con el 
patrimonio histórico y cultural de la capital.
Uno de esos clásicos es el Hotel Panameri-
cano.

Ubicado en la esquina de 
Teatinos con Huérfanos, 
el Hotel Panamericano 
comenzó a operar en 
1960. En sus ya casi seis 
décadas de historia, siem-
pre ha estado en evolu-
ción. “Estamos constan-
temente renovándonos, 
entendiendo y adaptán-
donos a las necesidades 
de nuestros huéspedes, 
las cosas que valoran, y 
las cosas que como todo 
negocio debemos ir me-
jorando también”, explica 
Serafín González, Gerente 
General del Hotel Pana-
mericano.

El establecimiento cuenta con una com-
pleta oferta de servicios hoteleros, desde 
los clásicos como maletero y botones, a in-
ternet Wi-Fi y personal bilingüe. Posee más 
de 200 espaciosas habitaciones, donde 
destacan las nuevas y modernas con estilo 
ejecutivo.

Sin embargo, la oferta no termina ahí. Ade-

Por   Carlos Montoya Ramos

más de contar con un atractivo restaurante, 
del que hablaremos más adelante, también 
ofrece salas de reunión, ideales para el 
ejecutivo del sector, lavandería, recepción 
24/7, room service y servicios de turismo 
tanto en Santiago como en sus alrededo-
res.

“De todas formas, definitivamente lo que 
nos caracteriza y es el plus que queremos 

destacar es nuestro jardín de entreteni-
mientos, ya que sales de las dependencias 
y ya estás en el centro de Santiago, sin tener 
que viajar largos trayectos, cerca de centros 
comerciales, outlets, lugares turísticos, cul-
turales, y que, por lo tanto, los que vienen a 
nuestro país no pueden dejar de conocer”, 
remarca González.

Respecto al público objetivo, este es prin-
cipalmente el ejecutivo de las empresas 

apostadas en el centro, de cargos medios a 
altos. También están los funcionarios públi-
cos, ya que en el sector se ubican la mayoría 
de las reparticiones del Estado. “Además es-
tán los turistas, específicamente de Brasil y 
Argentina, quienes aprovechan la cercanía 
a los centros turísticos, como la cordillera y 
las viñas, privilegiando la cercanía a los lu-
gares más populares de Santiago”.

El Chelo Restaurant: 
Comida chilena de van-
guardia
Con capacidad para re-
cibir a más de 200 per-
sonas, El Chelo, de Hotel 
Panamericano, es uno de 
los pocos restaurantes 
céntricos que ofrece una 
cocina de vanguardia, 
con clásicas preparacio-
nes chilenas, pero con 
un interesante toque de 
autor.

Su chef, Jonathan Flores, 
se esmera para que cada 
una de sus preparaciones 

conjugue sabor, estilo y tradición. De esta 
forma, nos encontramos con un clásico 
como porotos con mote y chuleta al horno. 
“Estos son platos que ya no se preparan en 
las casas, por eso acá son muy bien reci-
bidos por los comensales, los disfrutan, y 
además se van satisfechos con lo que pro-
baron”.

Respecto a la carta, esta va cambiando 
constantemente, dependiendo de los pro-
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También ofrecen un menú ejecutivo, pero 
explican que es parte de otro concepto, “es 
para aliviar la demanda de los consumido-
res que vienen de las oficinas”.

Ahora, al momento de probar, podemos 
destacar cuatro recetas:
• Greek Crunchy Fried Chicken
Pollo strips cubiertos en yogurt griego y 
hierbas del mediterráneo, junto con cubi-
tos de queso feta y perejil fresco.

• USA’s Buffalo Boneless Wings
Chicken strips bañados en salsa búfalo, lo 
que les entrega un atractivo e interesante 
gusto picante. Vienen acompañados con 
una salsa de queso azul.

• Japanese Karaage, 
Filetillos marinados en sake, jengibre, soya 
y más. Esta receta es apanada en harina de 
papa, creando un efecto extra crujiente.

• Korean Sticky
Chicken strips bañados en salsa estilo co-
reana, acompañado con semillas de sésa-
mo tostadas, domina el sabor dulce con 
una pisca de picante.

¿Cuál es el favorito del público? Claire in-
dica que es el coreano, “porque creo que 
los chilenos conocen estas preparaciones 
por las influencias de Corea, por el K-pop, 
y además es un sabor dulce y picante, y por 
lo mismo no es tan exótico, es bastante fa-
miliar”.

De Chile, a Serbia
A seis meses de la apertura de su local en 
Providencia, la meta de Claire y su socio es 
convertir a Chicken International en una 
franquicia. “En este restaurant nosotros im-

plementamos un sistema que es muy fácil 
de recrear e imitar en otras locaciones, y 
por eso en 2019 abriremos un restaurant 
en el país de Mijahlo, Serbia, será lo mismo, 
un segundo Chicken International”.

El desafío principal de una franquicia es 
mantener la misma esencia y calidad, y 
eso pero ellos no es un problema. “Somos 
internacionales, y queremos mostrar esta 

internacionalidad a las personas locales, 
queremos enriquecer y dar a conocer di-
ferentes culturas, queremos enriquecer 
el paladar de las personas”. Y en línea con 
ese espíritu internacional, en su restaurant 
trabajan diversas nacionalidades, 5 diferen-
tes. “Eso también es parte de la experiencia 
de nuestro local. Además, es mucho mejor 

para nosotros, porque así las personas que 
trabajan acá pueden sugerirnos ideas di-
ferentes de sabores de sus países, y así se 
incrementa la experiencia”, revela Claire Liu.
Finalmente, y para aplacar las cada día más 
largas tardes de calor, en Chicken Interna-
tional se puede acompañar el pollito con 
una fresca cerveza taiwanesa, o con algu-
no de los tragos clásicos que ofrecen en su 
carta.

De todas formas, adelantan novedades 
para su oferta de coctelería. “Por ahora te-
nemos los tragos clásicos, pero estamos 
trabajando en una lista de cócteles más 
premium, que se puedan maridar con los 
pollos, así como tenemos un pollito de 
Grecia, también queremos tener el cóctel 
de Grecia, por lo que al final sería una coc-
telería de autor. Pensamos usar licores pre-
mium, y así saldremos de lo común”.

Chicken Internacional atiende de lunes a 

viernes desde las 12:30 hasta las 22:00 hrs, 
las que pueden alargarse hasta las 23 inclu-
so, dependiendo de los clientes, y los sába-
dos de 13:00 a 21:00. Si piensa visitarlos, su 
horario peak es al almuerzo, y en esta tem-
porada, també el de la noche, ya que cuen-
tan con platos perfectos para compartir, 
algunos con dos sabores de pollo, más una 
cama de papas y tres salsitas, todas hechas 
en la casa.

Chicken International
Magnere 1570 
Providencia
229935025

	 Si te gusta el pollo frito, este dato 
te interesará. De seguro ya probaste las di-
versas marcas que ofrece el mercado, pero 
¿te parecen todos similares? Efectivamen-
te, eso es porque son muy similares. Salvo 
algunas leves diferencias en la sazón, las 
cadenas masivas tienen 
poco espacio para inno-
var en el sabor, sin tener 
que castigar el precio fi-
nal.

Así que, si lo que buscas 
es probar un pollo frito di-
ferente a lo que conoces, 
existe un lugar indicado 
para ti en Providencia, a 
pocas cuadras de metro 
Manuel Montt.

Chicken International, tal 
como lo indica su nombre, 
es una cumbre cosmo-
polita del crispy chicken 
gourmet. En su carta se 
pueden encontrar sabo-
res con influencias de 12 
países, entre ellos Grecia, 
Indonesia, Hungría, India, 
Tailandia, Corea, Japón, 
Estados Unidos, y hasta 
República Dominicana.

Fiel a su concepto, el nacimiento de este 
restaurant fast casual fue en Suiza. “Yo soy 
mitad chilena, y mitad taiwanesa, y en Tai-
wán se cocina mucho pollo frito, pero con 
un estilo especial. Mientras estudiaba ho-

La cumbre cosmopolita del crispy 
chicken gourmet

CASUAL DINNER CASUAL DINNER

CHICKEN INTERNATIONAL

Con 12 variedades distintas, este restaurant fast casual bien podría transformarse en el lugar favorito 
de los amantes del pollito frito. Si disfrutas de los sabores del mundo, esta alternativa es para ti.

telería y gastronomía en Suiza, conocí a mi 
socio Mijahlo Drajer. Teníamos amigos de 
muchas partes del mundo, y nos motivaron 
a preparar pollo frito al estilo taiwanés, y a 
venderlo.  Así, en nuestro pequeño depar-
tamento, vendimos 2000 porciones en solo 

8 meses”, relata Claire Liu, socia de Chicken 
International.

De esta forma descubrieron, gracias a la 
preferencia de los estudiantes, que había 
un mercado para el pollo frito, pero no para 
uno tradicional, sino uno con toque gour-

met, de sabor y estilo multinacional.

“De esa forma, decidimos este año, después 
de graduarnos, abrir un restaurant en Chile. 
Pasamos cuatro o cinco meses haciendo la 
investigación para obtener el resultado de 

estos 12 diferentes platos. 
Por ejemplo, para el Pollo 
Karaage, que es de Japón, 
buscamos el aliño prin-
cipal, lo tomamos y des-
pués creamos la receta en 
función de eso”.
De forma similar surgió el 
sabor de la India, donde 
Liu recuerda que tenía 
un amigo indio, “y le pre-
guntamos qué sabor era 
representativo de su país, 
y por ejemplo nos dijo cu-
rri, cúrcuma, y como no-
sotros somos fanáticos de 
comer y cocinar, jugamos 
con los diferentes sabores 
e ingredientes”.

Pollito para todos los 
gustos
Además de sus chicken 
strips, preparados con los 
filetillos de la pechuga, lo 

que entrega un delicado, tierno, suave y ju-
goso sabor, también ofrecen una carta de 
sándwiches, “esto porque sabíamos que al 
mercado chileno le encantan los sándwi-
ches y las papas fritas, y por eso nos adap-
tamos. De todas formas, nuestro fuerte son 
los filetes de pollo”.
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te evalúen es muy di-
ferente. Por eso el que 
se dedica a competir 
siempre tiene algo 
más que ofrecer en un 
descriptor de cocina, 
son habilidades que 
potencian tu carrera”.

Respecto a su éxi-
to en los torneos 
culinarios dentro 
y fuera de Chile, 
Nicolás lo atribu-
ye a la disciplina. 
“Ahora siempre 
he dicho que el 
éxito no lo mido 
con un premio, sino  en 
el cómo nos hemos superado en estos úl-
timos 5 años, porque ganar o perder no 
te da el crecimiento. En la Copa Culinaria 
Carozzi, salí segundo lugar duran-
te 4 años. Luego, al 
quinto año, obtuve 
el primer lugar y 
eso te habla de una 
constancia, de una 
actualización, de 
estudio, de esfuer-
zo, de ganas etc. Eso 
para mí es sentirse 
exitoso”.

Formación gastronó-
mica de los IP
El docente le cam-
biaría a este tipo de 
estudios que no sigan 
al sistema “y realmen-
te puedan formar un 
gastrónomo adecua-
do a nuestro rubro. Chile es un país muy 
ególatra y eso lleva a tener profesionales 
con muy mala base, no se resiste la frus-
tración. El alumno no es capaz de seguir 
una disciplina, son irresponsables y con 
habilidades blandas que no se evalúan en 
educación superior, ya que el alumno se 
ve como un signo peso y no como un fu-
turo manipulador de alimentos que pue-
de cambiar el mundo. Pero eso ha sido 
siempre mi motor a crear una profesión 
diferente, el instaurar la primera carrera 
profesional enfocada en un gastrónomo 
con un porcentaje  de horas prácticas mu-
cho más alto, y así poder entregar otro ni-

vel educativo. Ya 
llevamos 2 años 
con este proyec-

to de educación 
sustentable y el 
sacar la industria 
alimenticia de la es-

cuela es único, crear 
conciencia y educar 
como un cocinero 
es diferente a educar 

como un educador 
sin experiencia”.

Añade que  siempre 
en reuniones se ex-
pone que debemos 
educar para el sistema 
“y si lo hacemos dife-

r e n t e , el alumno no tiene 
trabajo y obviamente no va a tener 
trabajo si hoy estamos plagados de 

técnicos en Chile, 
sumado a la gran 
irresponsabilidad 
del Ministerio en 
dejar que la edu-
cación media hoy 
se nivele a la edu-
cación superior 
optando todos al 
mismo título de 
educación téc-
nica. Cuando digo 
irresponsable no es 
a que se les dé esta 
opción a los cole-
gios, encuentro de 
que es bueno so-
bre todo para los 
alumnos que no 

pueden llegar por diferentes facto-
res a ella, hablo de los que luego estudian 
en educación superior y quedan con el 
mismo título. El campo laboral no dife-
rencia a uno de otro y finalmente sacas 

miles y miles de personas que estudiaron 
la carrera de sus sueños para que quede 
en sus sueños solamente, ya que llegan a 
un campo laboral irresponsable, inesta-
ble y que el seguir esta formación colapso 
el sistema”.

Formación de las casas de estudios
De acuerdo a este docente,  la formación 
de un buen o mal cocinero no la da la casa 
de estudios. “Esta los forma en la parte 
técnica, le brinda habilidades y los guía, 
su verdadera enseñanza es en el campo 
laboral, entonces este análisis de que en 
Chile tenemos un buen o mal cocinero no 
debiera existir porque ¿cómo lo mides, 
¿qué significa un mal y un buen cocine-
ro?, ¿qué debe diferenciar a uno de otro? 
Lo que sí te refleja esto es la pésima po-
lítica de 

formar lo que el sistema 
me pide, ya que es replicar una receta, el 
alumno aprenderla y ya está, pero ¿dón-
de está la pega del formador en que pien-
se, cree, se equivoque y que pueda buscar 
su perfil para este rubro? La errada forma-
ción de cocineros en Chile, solo habla de 
la deficiencia del cómo se ve está en Chile. 
Siempre se podrá llevar al país a lo más 
alto de la gastronomía, pero no debe que-
dar en esfuerzos propios, debe ser una 
política de estado y de educación”.

Para finalizar, Nicolás entrega  un mensa-
je a las nuevas generaciones de cocine-
ros:  “Primero que todo, que entiendan 
que son la generación del cambio, por lo 
tanto, necesitan mucha experiencia, mu-
cho estudio, mucha humildad y mucho 
viaje, que se equivoquen al máximo para 
cuando les toque su momento, no repli-
quen esta inestabilidad que hoy nos lide-
ra en Chile. Sean felices haciendo lo que 
aman, si no es así, es la respuesta de que 
ya no es su camino la cocina….”.

Formando
profesionales integrales

La gastronomía la lleva en la sangre, y por tal razón como docente se 
esmera en crear alumnos que se empapen de la cultura culinaria, con un 
programa que lleve un porcentaje de horas prácticas más altas que el 
común.

DE CHEF A CHEF

Nicolás Andrés Gárate García

Por
Ricardo Briceño M. 
Cocinero profesional 

	 Técnico en nivel superior en gas-
tronomía con mención en cocina interna-
cional; Jefe de carrera Instituto Profesio-
nal Diego Portales sede Ñuñoa;  Miembro 
activo de Dulce Abrazo de Achecobb Team 
Wusthof Chile y Director proyecto de co-
cina sustentable, Chilexperiencia, es el ex-
haustivo currículo que ostenta este chef.

Nicolás es una persona extrovertida, muy 
familiar, una de las cosas que más le fasci-
na es viajar. “Creo que la mejor educación 
está en los viajes; culturalmente te vas 
ocupando con aprendizajes tu alma 
y mente. Mi familia es mi pilar funda-
mental, mi hija María Jesús es la perso-
na que alegra mi vida día a día. Mi mu-
jer es mi cable a tierra, mi compañera y 
juntos hemos formado una muy linda 
familia”, expresa.

A este chef le gusta jugar al fútbol. “Iba a 
ser un futbolista profesional y una lesión 
me dejó fuera, pero luego ya de forma 
amateur sigo jugando siempre  que pue-
do”.

Gastronomía en su ADN
Nicolás señala que siempre el cocinero 
explica que su vida nace con la abuelita, 
la mamá o alguien que lo motivó dentro 
de la cocina. “En mi caso, jamás tuve este 
referente, pero siempre en mi cabeza y mi 
corazón estuvo el estudiar cocina. Ima-
gínate que ya en octavo básico estaba 

buscando un colegio donde impartieran 
gastronomía y así llegué al Arturo Ales-
sandri Palma, donde di mis primeros pa-
sos y desde ese día hace 14 años, no solté 
jamás mi cuchillo”, indica.

Nicolás enfatiza que siempre se propu-
so viajar y cocinar en diferentes lugares 
para poder realmente ser un aporte. “Me 
tocó representar a Chile y viajar cocinan-
do a Estados Unidos, Isla de Pascua, Perú, 
Argentina, Bo-

livia, Ecuador y Paraguay, entre otros y 
aprender de tantas culturas. En Santiago 
trabajé en el Hotel Ritz-Carlton. Tuve mi 
restaurant Condimentando Chile; trabajé 
en cadenas de sushis y varios restauran-
tes nuevos”.

A la docencia llegó  primero por su pro-
fesor guía Carlos Carmona, quien en ese 
tiempo necesitaba que pudiera entregar 
el conocimiento que fue adquiriendo en 
el tiempo y así fue puliéndose, hasta po-
der llegar a tomar cargos y crear un mo-
delo educativo diferente para Chile.

Torneos
En cuanto a la motivación de competen-
cias, Nicolás cree que siempre va a faltar 
información y que el contenedor sienta la 
tranquilidad de que todos pueden ganar, 
“eso limita a la gente que quiere compe-
tir”. 
Agrega que sobre el enfrentarse eso es 
super importante recalcar, “ya que siem-
pre he dicho lo mismo, que el cocinero 
que compite es mucho más potente, por 
un tema bien sencillo, cuando lideras 
una cocina siempre sigues un formato 
administrativo, impones tu estilo pro-
pio, pero siempre estás en tu zona de 
confort, bajo tus leyes y estilos, en cam-
bio cuando te sacan de esa zona, te exi-

gen, nivelan y expones tu trabajo y que 

DE CHEF A CHEF



CH44 CH45

	 Han pasado 8 años desde que 
la Cofradía Internacional de los Queseros 
celebró su primer capítulo en Chile.  A la 
fecha, más de 70 grandes destacados Chi-
lenos ligados a la gastronomía y al saber 
vivir forman parte de la Cofradía en nuestro 
país.

Este año la ceremonia se celebró el 27 de 
noviembre, en el Museo Histórico Nacional, 
un lugar prestigioso y lleno de cultura. 
La Cofradía ahora presente en nuestro con-
tinente también en Argentina y Colombia 
y próximamente en Brasil y México es una 
gran satisfacción para Roland Barthélemy, 
máxima autoridad de asociación que estu-
vo presente para presidir la ceremonia, y en 
especial para Claude Mauro, Embajador de 
la Cofradía y gerente general de Santa Rosa 
Chile, quien ha impulsado y apoyado estas 
nuevas incorporaciones.

La Cofradía tiene por objeto potenciar y 
prestigiar la calidad y diversidad de los que-
sos elaborados en los más diversos países 
del mundo, además de reconocer y agrupar 
a quienes ponen en valor la cultura quese-
ra y de actividades relacionadas como el 
mundo de los vinos, las cervezas y los ma-
ridajes, además de acercar a todos quienes 
contribuyen a poner en valor los quesos y 
la gastronomía en general. 

Este año fueron nombrados como Cófrades 
el Embajador de Francia en Chile, Señor 
Roland Dubertrand, José Luis Dolarea, Pre-
sidente de l’Académie Culinaire de France 
en Chile, Nicolas Vera, Lechero y Gerente 

Administrador en Agro UC, Sebastian Salas, 
Presidente de ACHIGA Chef, Alejandro No-
vella, Conductor del programa Recomien-
do Chile, Franck Dieudonné, Chef francés 
y dueño del restaurante la Brasserie entre 
otras connotadas personalidades. 

El Embajador de Francia, destacó los orí-
genes milenarios y la dimensión humana, 
mezcla de técnica, arte y arduo trabajo, del 
artesano quesero. 
Los Cófrades y nuevos Cofrades con sus 
padrinos. Este año el Capítulo Chileno de la 
Cofradía suma ya más de 80 miembros.
Se exhibió un video tributo al arte de ha-
cer quesos y su milenaria historia que se 
remonta a la bruma de los tiempos.

Los estudiantes de gastronomía de Culi-
nary ofrecieron su creativa propuesta de 
degustaciones en base a quesos, mientras 
que el equipo de estudiantes de Inacap es-
tuvo a cargo de una destacada logística en 
el servicio. 

Las viñas Santa Rita y Baron de Rothschild 
acompañaron con sus vinos las tablas de 
quesos de Santa Rosa y Dilmah ofreció sus 
originales maridajes de té en su gran Sa-
movar de bronce. De postre, Valrhona, gran 
marca de chocolates de fuerte orientación 
al mercado profesional propuso un clásico 
maridaje de quesos azules con chocolate 
amargo.

La Cofradía de los Queseros 
celebra sus 8 años en Chile

QUESERÍAS

COFRADÍA INTERNACIONAL DE LOS QUESEROS

Su Excelencia el Embajador de Francia en Chile, Roland 
Dubertrand, Claude Mauro y Yves Rols

Alvaro Lois, Yann Yvin, José Luis Dolarea y Franck Dieu-
donné

Cristian Gomez, Hector Vergara, Paula Baez, Alejandro 
Novella

Chefs de la Escuela del Queso Santa Rosa Joaquín Cerda, 
Cristobal Henríquez y Andrés González.

En estos ocho años en que la Cofradía In-
ternacional de los Queseros ha estado pre-
sente en Chile, ha logrado reunir en torno a 
la cultura quesera a lo más granado entre 
los chefs, queseros, viñas, sommeliers, cro-
nistas gastronómicos, diplomáticos, autori-
dades y personalidades del mundo cultural 
interesados por los valores del buen vivir.

Por  Vicente Droppelmann
Subgerente de marketing 
nacional y representaciones, 
de Santa Rita Estates.

	 Las tardes de verano son, sin 
duda, una invitación a disfrutar una terra-
za, una buena conversación con amigos y 
un refrescante cóctel. Hoy, la oferta es muy 
amplia y atrás quedaron las tradicionales 
mezclas. Los mixólogos son cada vez más 
innovadores, ofreciendo en sus barras pre-
paraciones de múltiples sabores, aromas 
y que combinan diferentes texturas, otor-
gándoles a los parroquianos nuevas expe-
riencias en coctelería.

Pero no es necesario ir a un exclusivo bar 
para disfrutar de las nuevas tendencias. 
Una reunión con amigos o un aperitivo en 
casa son una excelente excusa para echar 
a volar la imaginación y preparar cócteles 

Frescura y sabores 
envolventes, una 
perfecta combinación

COLUMNA

frescos, pero que no por ello sin un envol-
vente sabor. Acá les dejamos algunas suge-
rencias para disfrutar durante el verano.

Amaranta Extra Brut y 
Albahaca – Frutos Rojos
Receta 
Ingredientes: 
1 Amaranta Extra Brut.
1 puñado de albahaca.
1 puñado de frutos rojos.

Preparación:
Verter el espumante helado en una copa de 
champaña, moler un poco los frutos rojos 
y la albahaca y agregarla a la copa. Servir 
helado.

Moscato y Piña - Kiwi
Receta 
Ingredientes: 
1 Amaranta Moscato.
2 rodajas de piña.
1 kiwi.

Preparación:
Picar la piña y el kiwi en cubos pequeños, 
luego verter el espumante en una copa de 
champaña y por ultimo agregar la fruta. 
Servir helado.

Brut y Ají - Albahaca
Receta 
Ingredientes: 
1 Amaranta Brut.
1 puñado de albahaca.
1 ají.

Preparación:
Picar el ají en pedacitos pequeños o rallarlo, 
echarlo en una copa de champaña y luego 
verter el espumante. Servir helado. 

Tito’s American Mule
Este coctel es una variación del clásico Mos-
cow Mule. Su sabor cítrico lo hace perfecto 
para las tardes cálidas y para recibir a los 
invitados. 
Receta 
Ingredientes:
1 ½ oz. De Tito’s Vodka.
3 oz. De cerveza de jengibre.
½ oz. De jugo de limón. 

Preparación:
Agregar todos los ingredientes a una taza 
de cobre y luego rellenar con hielo graniza-
do y una rodaja de limón.

Abuelo Libre
Esta receta es el del bartender peruano Da-
vid Romero, conocido en el rubro y embaja-
dor de Ron Abuelo. No es un cóctel clásico 
pero la mezcla de sabores lo hacen especial 
y agradable al gusto. 
Receta
Ingredientes:
1 ½ oz. De Ron Abuelo 7 años.
¾ oz. De jarabe de goma. 
¾ oz. De jugo natural de limón.
Rellenar con agua mineral con gas.

Preparación:
Verter todos los ingredientes en un vaso 
largo, luego batir y realizar un doble cola-
do. Decorar con una rama fresca de menta 
y un gajo de limón. 
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	 Nuevos tiempos, nuevos concep-
tos, nuevos retos. Esta es la hoja de ruta 
para 2019, a la vista de lo que hemos apren-
dido en 2018.

Estrategia: El 2018 ha sido el año de la Es-
trategia. Como tal, es clave para gestionar 
cualquier negocio de hostelería y  la mise 
en place de la Estrategia  se encuentra 
dentro de tu cabeza. Se manifiesta en la 
forma en que afrontas cada reto, cada deci-
sión a tomar. Cambia al ‘Modo Estratégico’. 

¿Qué novedades traerá 
este 2019?

COLUMNA COLUMNA

 La demanda de una alimentación más saludable, la incorporación de la gastronomía en otros sectores, 
la necesidad de la especialización, un nuevo estilo de vida urbana y el nuevo ocio gastronómico han 
sido las tendencias en modelo de negocio que han marcado el año 2018. Para este 2019 nada mejor 

que escuchar atentamente a los profesionales de toda la cadena de valor de la hostelería. 

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

¿Cómo? Con intención, perspectiva global, 
de forma oportunista, pensando a largo 
plazo, considerando el pasado y el presen-
te, y bajo hipótesis.

Mantener los ojos abiertos, atentos a las 
oportunidades, a las tendencias (del salón 
comedor y cocina) hemos visto mucho y 
bueno. El pensamiento estratégico es la 
preparación perfecta, la mise en place ideal 
para empezar a cocinar la receta estratégi-
ca.

Gestión:
“Tenemos que dar el salto de la cocina a la 
Gestión”.  Sin rentabilidad y sin gestión no 
hay negocio. Y la Gestión abarca todos los 
ámbitos del restaurante.
La Gestión es Gastronómica, de la Tecnolo-
gía, Económica, del Marketing, de Equipos 
y de los RR.HH. Coordinar la Gestión de to-
dos los aspectos del negocio es clave para 
que se convierta en un negocio sostenible, 
rentable y feliz. 

Formación & Profesionalización:
Formar a quienes son  parte del mismo en 
todos los sentidos y a todos los niveles. Si 
ya teníamos claro que la formación es un 
valor fundamental que hace avanzar al sec-
tor, en el 2018  hemos constatado, con las 
aportaciones de los principales expertos 
a nivel internacional, que  ésta es la clave 
para mejorar la rentabilidad del negocio a 
través de la profesionalización en todos los 
aspectos.

Tecnología:
Ha sido probablemente la palabra más re-
petida a lo largo de 2018 en relación con el 
sector. Porque está al servicio de la mejora 
de procesos en el Back Office y Front Office 
como un futuro que ya ha llegado y al que 
no podemos cerrar los ojos. El restaurante 
tecnológico es el futuro.

Y la comida del futuro llega también de la 
mano de la tecnología y la innovación y tie-
ne un nombre: Plant-based food. 
 
 “La primera app que se inventa el ser hu-
mano es el fuego y lo hace para acortar 
el tiempo de digestión y poder dedicar 
ese tiempo sobrante a otros retos de su 
existencia. La tecnología acompaña a la 
Humanidad desde sus inicios, con un in-
tinerario claro: el de la confortabilidad. La 
tecnología nos hace más cómodos e im-
pacta directamente en cualquier actividad 
humana. En el sector de la restauración, 
tiene que haber  una consciencia absoluta 
e incondicional de que la tecnología ayuda 
al ser humano y al sector de la restauración, 
haciéndolo más confortable, eficiente y 
agradable en el camino de la felicidad. El 
sector de la restauración tiene una enorme 
responsabilidad en la tarea de ser feliz del 
ser humano. Por eso, debe entender cuáles 
son los próximos pasos, hacia dónde va a ir 
la tecnología de la restauración.

Digitalización & Reputación Online:
“El 78% de las decisiones de compra están 
influenciadas por la información que se ve 
en las redes sociales. Esto es: 8 de cada 10. 
Las redes sociales son la nueva Atención al 
Cliente: casi el 70% de los usuarios de redes 
sociales busca soluciones para problemas 
de atención al cliente a través de  Twit-
ter y Facebook. Buenas prácticas para res-

taurantes en Social Media: Crea una página 
de negocio local, encuentra otras páginas 
de negocio existentes,  programa alertas 
que te avisen de nuevos comentarios y 
valoraciones de tu negocio, participa en 
las Redes Sociales (pero siempre de forma 
correcta).

Delivery:
“La movilidad es otro gran reto. Y por movi-
lidad entiendo la forma en la que desplaza-
mos personas y objetos (comida también).
La distribución de la comida, ya sea de 
proveedor a restaurante o de restaurante 
a cliente, es el gran reto. La comida viaja 
ahora en más direcciones. Cruda (o semi 
preparada) hasta el centro de producción, 
y elaborada hasta el cliente. La logística se 
incorpora como una herramienta a gestio-
nar en toda la cadena de valor. Y su impacto 
debe ser considerado por todos los actores, 
para minimizar los contras mientras apro-
vechamos los pros.

Reivindicar el papel de la Salón Comedor:
Me gustó que muchos que los cocineros 
defiendan y reivindiquen el papel del Sa-
lón Comedor, es maravilloso ver cómo  los 
cocineros vuelven a necesitar su extensión 
natural hacia el cliente: la brigada de salón. 
 
Tendencias:
Alinéate con las tendencias.  Recuerda: en 
cuestión de tendencias, no todo vale. La 
clave está en alinearse con aquellas que en-
cajan en tu modelo de negocio. Como hos-
telero, tienes que ser inteligente y enfocar-
te en aquellas tendencias que sean buenas 
para tu modelo de negocio.

RSC (Responsabilidad Social Corporativa):
Sostenibilidad, Responsabilidad Social 
Corporativa, conciencia medioambien-
tal…  son grandes conceptos que la in-
dustria de la hospitalidad ha tardado en 
adoptar pero que ya forman parte de ella y 
de la reinvención de sus modelos económi-
cos y de negocio, de relación con quienes 
trabajan en ella y con las personas que la 
utilizan. Esos grandes conceptos se tradu-
cen en las tres “P”: Product, Planet, People. 
En trabajar para conseguir productos más 
sostenibles que permitan un cuidado del 
planeta y de la gente (people) que vive en 
él, en aras también de conseguir un buen 

rendimiento económico en un ciclo que se 
retroalimenta. ¿Qué necesitamos para con-
seguir esto en la industria turística y de la 
hospitalidad?
Revisar el ritmo y el crecimiento de la ac-
tividad turística y mejorar el equilibrio en-
tre la actividad turística y su entorno; crear 
productos de especial interés orientados a 
los segmentos del mercado para influir po-
sitivamente en la percepción del destino, 
entre otros.

Visibilización de la Mujer:
2018 ha sido un año para reflexionar jun-
tos sobre el papel de la mujer en la gastro-
nomía y en el sector Horeca, para trabajar 
juntos por la visibilización del trabajo de la 
mujer en la industria. Este ha sido un año 
para convocar  “a muchas personas a tra-
bajar en red, en un ámbito como es el de 
la igualdad de oportunidades”,  también a 
través de las Redes Sociales, herramienta 
fundamental para reivindicar y visibilizar a 
la mujer en la actualidad.
Estamos en el camino de “no repetir los 
modelos de liderazgo que no han sabido 
alcanzar los logros que faltan en igualdad”. 

Innovación:
Estamos en un punto intermedio en el que 
el libro de reservas en papel es prehistoria 
y la digitalización es un reto. ¿Qué hay que 
tener en cuenta en el proceso de la digita-
lización? CUATRO claves: que la web es una 
carta de presentación; que si tu usuario es 
móvil, tienes que ser móvil; que el email 
marketing tiene que ir hacia un público ob-
jetivo; y el posicionamiento SEO. El 70% de 
los clientes, antes de reservar en un restau-
rante, mira entre 10 y 12 opiniones”.
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Por  Claudio Andrés 
Vega Meneses
Jefe Carrera Gastronomía 
Internacional
Instituto Profesional AIEP de 
la Universidad Andrés Bello

	 Nos estamos alejando de las com-
pras en grandes supermercados y buscan-
do ingredientes únicos y nuevos, que solo 
se encuentran disponibles para un grupo 
de comensales. Algunos ejemplos incluyen 
la stevia fresca; las puntas de brotes verdes 
y comestibles, impregnadas en sirope y con 
un poco de zumo de limón, constituyen un 
postre perfecto.

Las algas representan una propuesta sa-
ludable que está entrando en las cocinas. 
Aportan un sabor como ningún otro y que 
no resulta sencillo de imitar con otros con-
dimentos, como el umami, el quinto sabor 
que a menudo se describe como ‘salado’. 
Empleadas como base de sabor en caldos, 
las algas pueden utilizarse para condimen-
tar ensaladas y aperitivos fríos o en el plato 
principal.

Dado que muchas personas están optando 
por alternativas sin gluten, los nuevos pro-
ductos como el kasha, originario de Rusia, 
están adquiriendo una gran popularidad 
como sustitutos del trigo. El kasha está re-
pleto de nutrientes y antioxidantes y se ha 
convertido en un plato de moda en varias 
cocinas de toda Europa. Aunque no se trata 
de un verdadero cereal, sino de una fruta, 
sus semillas a menudo se emplean como 
acompañamiento de manera similar al 
arroz o la quínoa, y se pueden servir coci-
das o crudas,  como plato principal acom-
pañado de verduras o para crear postres.
Se ve sencillo pero esencial, especialmente 
en el mundo de la gastronomía. El aceite de 
oliva ha sido una constante en el calenda-

Tendencias culinarias para 2019
COLUMNA

Durante el próximo año, se estará viendo un aumento notable en la cantidad de 
personas que buscarán productos regionales y de temporada disponibles únicamente 

a través de productores locales o establecimientos especializados.

rio culinario durante décadas y continuará 
siéndolo durante muchos años. Su sabor 
puede llegar a ser muy diferente depen-
diendo de la variedad y madurez de las 
aceitunas, así como los cultivos. Puede em-
plearse en infinidad de recetas y una sola 
gota puede llegar a cambiar la esencia de 
un plato. Resulta importante fijarse en los 
distintivos de Denominación de Origen 
Protegida, dado que garantizan que el acei-
te haya sido producido en una región espe-
cífica empleando variedades de aceituna 
tradicionales.

También hay ingredientes que promueven 
la salud y la belleza, los que  van a adqui-
rir mayor popularidad a medida que las 
personas sean más conscientes de cómo 
alimentan su cuerpo y cómo afectan a su 
vitalidad. Tengo la suerte de poder cocinar 
con muchos de estos productos a diario, 
ya que forman parte de mi patrimonio cu-
linario mexicano. Tenemos amaranto, chía, 
cacao o sazón a base de chile, por nombrar 
algunos ejemplos, y cada uno añade una 
dimensión diferente a cualquier plato.
 
Los mejores y pequeños garbanzos no re-
quieren de ninguna presentación: desde el 
famoso hummus a ensaladas sencillas con 
aceite de oliva o la aquafaba (caldo de coc-
ción de garbanzos), se están convirtiendo 

en un elemento culinario indispensable. 
Varios de los mejores platos de comida ur-
bana de Provenza los utilizan, por ejemplo 
el panisse de l’Estaque, con rebozado de 
garbanzos, o las sabrosas socca de Niza, 
crepes de harina de garbanzo.

Las verduras se están convirtiendo en el 
ingrediente principal en los menús de 
muchos restaurantes. Ya no se trata única-
mente de platos vegetarianos, sino de un 
ingrediente que a veces se acompaña de 
pescado o carne. Los tubérculos están apa-
reciendo cada vez más en los menús, pre-
parados de maneras muy interesantes. Por 
ejemplo, nuestros menús siempre incluyen 
verduras de temporada como, alcachofa, 
hinojo, zapallo, apio, nabo y todas las varie-
dades de remolacha. Ya no se trata de servir 
proteínas y verduras por separado, sino de 
platos con un equilibrio elaborado y textu-
ras, sabores y condimentos interesantes”.

Los súper alimentos han sido una tenden-
cia candente durante varios años, pero con 
el interés por la comida responsable y sos-
tenible ha intensificado la atención sobre 
estos súper alimentos. Semillas como la 
chía, frutos como la palta o algas como la 
espirulina, ya forman parte del mundo de 
los súper alimentos, pero ahora estamos 
empezando a verlos aparecer en estableci-
mientos de alta cocina.
 
Esperamos ver éstos en todas las cocinas 
para poder avanzar y ver que en Chile la co-
cina se moderniza.

PRODUCTOS

La gelificación parte 2

	 Si leyeron la parte 1, tienen claro 
lo que es la gelificación. Si no es así, aquí va  
un pequeño resumen.

La gelificación es el estado intermedio en-
tre sólido y líquido, es decir, masas semi 
sólidas.

Ahora ahondaremos en las más conocidas 
por nosotros los cocineros: Agar agar: Se 
extrae de varios géneros de las algas rojas, 
particularmente de los géneros GELIDIUM 
y GLACILARIA. 

La palabra agar viene del Malayo agar-agar, 
que significa jalea. También es conocido 
por los nombres “gelosa”, “gelosina”, “ge-
latina vegetal”, “gelatina china” o “gelatina 
japonesa, es un producto muy usado en la 
cocina asiática.

La manera tradicional de obtenerlo es 
hirviendo las algas, filtrando el líquido y 
secándolo en congelación en forma de fi-
lamentos o barras que se pueden consumir 
así tal cual sin cocción picado sobre ensala-
das y sopas.

Pongámonos un poco mas científicos, el 
agar, es una sustancia amorfa de aspecto 
gelatinoso, libre de nitrógeno y que, quími-
camente, es una galactana lineal, insoluble 
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en agua fría pero soluble en agua caliente, 
es un heteropolisacárido.

El agar forma geles en concentración aún 
más baja que la gelatina, pero con una tex-
tura completamente distinta.

¿Por qué usar AGAR en vez de colapez o 
gelatina?

A diferencia de la gelatina el agar no se de-
rrite en la boca y se mantiene estable como 
gel hasta los 85°C, es decir se mantiene 
sólido en días calurosos, sobre todo ayuda 
mucho en montajes de buffet.

Otra particularidad de éste es que puedes 
servir geles calientes, se puede jugar sir-
viendo jaleas de diferentes sabores.

Dosis recomendada para un gel firme es de 
5 a 10 grs. Por litro de agua. 

Dato curioso

El agar se usa también en la microbiología, 
como soporte de cultivo para el crecimien-
to de bacterias, hongos y virus bacteriófa-
gos, debido a que casi ningún microorga-
nismo es capaz de degradarlo. Carece de 
calorías 
Nosotros lo tenemos en formato polvo ….



CH50

Sergio Castillo, Luis Yapur, Aristides Benavente

Sergio Castillo, Jorge Mackay, José Manuel 
Aguirre, Alicia Fenieux, Luis Yapur

Alicia Fenieux, Iñaki Leguina, Ignacio Martín

Andrea Gaudino, Alicia Fenieux, Mariel Yapur

La destacada empresa consultora y 
auditora Deloitte, realizó por segundo 
año consecutivo “La Gala Anual Mejores 
Empresas Chilenas”, actividad que premia 
las buenas estrategias, compromisos, 
capacidades y desempeño financieros de 
las más importantes empresas del país. Este 
año la reconocida empresa de alimentos 
Aliservice fue premiada por su exitoso 
proceso 2018. 

En esta oportunidad Luis Yapur, Director 
Ejecutivo de Aliservice, recibió el 
reconocimiento junto a otros exitosos 
empresarios, donde tuvieron la 
oportunidad de compartir y celebrar 
el éxito que reflejan años de esfuerzo y 
trabajo de todos los colaboradores de la 
empresa.

Para más información visita: www.aliservice.cl

Aliservice recibe el premio a la mejor 
empresa chilena 2018 por Deloitte

SOCIALES

Viu Manent, elegida “Viña del Año 2017” por la Asociación de Vinos de Chile, invitó a 
participar de un viaje por los sentidos en una memorable cata en formato Master Class a 
cargo de Patricio Celedón, enólogo jefe de la viña.

La gran clase de vinos realizada para los socios del Club Viu Manent se llevó a cabo en la 
sala de cine de Vinolia, donde luego de un recorrido por la sala de aromas, Patricio presentó 
las nuevas cosechas.

Master Class
de Viu Manent 
en Vinolia
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