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EDITORIAL

Crecimiento y
sofisticación

	 Iniciamos un 2019 con nuevas 
ediciones de Revista Canal Horeca, que 
vendrá cargada de temas innovadores jun-
to con el contenido de calidad que nos ca-
racteriza como medio.

Como novedades, les queremos anunciar 
una muy buena noticia. Una  alianza es-
tratégica que realizamos con HOREKAM, 
www.horekam.com, que es una central de 
compras que brinda servicios a hoteles, 
restaurantes, viñas y clínicas, que facilita la 
gestión de adquisiciones, pudiendo realizar 
sus requerimientos en línea o directamen-
te con el equipo de compras de Horekam 
y acceder a mejores productos, precios y 
contenidos.

Con HOREKAM, tendremos muy buenos 
beneficios para nuestros avisadores, en 
donde podrán tener mayor visibilidad ante 
sus clientes.

Volviendo a nuestra edición de marzo, te-
nemos preparado un especial de cafeterías 
que han proliferado a lo largo del país, con-
tando con nuevos formatos y donde el café 
se ha sofisticado, dado también el exigente 
paladar del cliente que está más instruido 
en el tema, prefiriendo un café de calidad.
Cafés en granos, tradicionales, cafés de au-
tor, de especialidad, sin duda el café se ha 
convertido en un protagonista de charlas, 
reuniones, encuentros y otros, en donde 
cada día se profesionaliza más.

Junto a éste, la cafetería también posee una 
amplia oferta de sándwiches, dulces, bolle-

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 

Revista Canal Horeca

ría, pasteles y almuerzos,  que pueden ser 
de producción propia o externos, pero que 
van muy a la par con brindar productos sa-
ludables, sanos y apetitosos.

De acuerdo a la Universidad Illy, en térmi-
nos de barrios, sin duda la zona oriente de 
Santiago ha registrado un alza en la apertu-
ra de cafés gourmet: el 27% de las cafeterías 
de la capital se ubican en Las Condes, 20% 
en Providencia y 18% en Santiago Centro. 
El cliente que acude sabe qué variedad 
de café le gusta y puede incluso, hacer su 
café a medida, no es solo “café con leche”. 
Macchiato, latte o espresso ya forman parte 
del vocabulario del consumidor nacional. 
La cultura del café se ha extendido a todo 
Chile.

A su vez, en 5 años -entre 2005 y 2015- el 
patrón de consumo de café cambió y evo-
lucionó significativamente: en 2005 el café 
soluble tenía un 95% de participación de 
mercado y el resto era para el café tipo tos-
tado molido. En 2015, el café soluble repre-
senta un 80% y el café tipo tostado molido 
un 20% del mercado.
En esta senda, muchas cafeterías poseen 
sus propios baristas que instruyen a sus 
mismos clientes a degustar distintos tipos 
de cafés y deleitarse con su gran variedad.
Un producto que cada día nos sorprende 
más, y donde las cafeterías aún tienen mu-
cho por crecer, convirtiéndose en puntos 
obligados asemejándose a un segundo 
hogar.
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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. 

C
O

N
T

E
N

ID
O

Canal Horeca es la revista oficial de:

Media Partner Oficial de:

06 ACTUALIDAD HORECA

08 PRODUCTOS
La Savage

12 PIZZERÍAS
Brunella

14 EMPORIOS
Sal & Azúcar

20 RESTAURANTES
Punto País

22 EMPRESAS
Preparado para Helados Calo

26 TERECOMIENDOALGO
OGGI

28 ESPECIAL
Cafeterías de Especialidad

34 HOTELES
Hotel Puramar

38 HOTELES
ICON Hotel Santiago

40 EQUIPAMIENTOS
Porcelanosa

42 DE CHEF A CHEF
Sebastián Macías Ott

46 COLUMNAS

50 SOCIALES
Hotel Mercure

Diseño y Diagramación: 
Mario Coronado T.

Fotógrafo:
Lito Mora

Soporte Web:
revistacanalhoreca2@gmail.com

Impresión: 
GraficAndes 
 
Web
www.canalhoreca.cl
Facebook: Revista Canal Horeca
Instagram: revista_canalhoreca
Twitter: @RHoreca

E-Mail
revistacanalhoreca2@gmail.com

Teléfono +56 9 9579 3717

Directora Editora General: 
Daniela Salvador Elias 

Subeditor: 
Carlos Montoya Ramos

Periodista: 
Dominique Soriagalvarro 

Columnistas:
Ricardo Briceño
Gabriel Leonart Tomás
Maximiliano Garrido
Christian Navarrete
Adriana Cerón
Claudio Vega
Gonzalo Arancibia
Javier Gárate
Terecomiendoalgo
Germán Vicencio Duarte

Fotografías:
Pexel.com - StockSnap.io - Pixabay.com



( c



CH6

Vinos Toro de Piedra, inspirados 
en la escultura del famoso artista 
chileno, Paolo Valdés, simboliza la 
leyenda que le ha dado vida a los 
vinos de esta línea. Destacados por su 
intensidad, elegancia y reconocidos 

En línea con seguir fortaleciendo 
y diversificando su portafolio 
de productos, Viña Santa Rita 
trae a Chile a Asahi Super Dry, la 
cerveza súper premium líder en 
ventas de Japón, que cuenta con 
presencia en más de 70 países.

Esta cerveza se caracteriza 
por su  sabor “Karakuchi”, que 
significa seco, siendo la palabra 
que mejor describe el carácter 
sofisticado de Asahi Super Dry.
 Dentro de los ingredientes que 
utiliza, destaca la cebada malteada, 
que se selecciona de una red exclusiva 
de proveedores de granos de todo el 
mundo, según criterios detallados 
con precisión, lo que garantiza una 
calidad uniforme en todo el mundo 
en cualquier época del año. 

Panko, conocido por su prestigio 
en fusiones y sabores, se expande 
a nuevos sectores de la capital 
con una propuesta accesible, 
única y que rescata la calidad, y 
ambiente que lo caracteriza. 
A la apertura del local de Vitacura, 
se une un nuevo local, con distinto 
formato ubicado en el mall Parque 
Arauco, específicamente en el 
Bazar Gourmet donde ofrecerá 
una variada carta con  Rolls, 
Chaufa, fondos, entre otros. 

Liderado por la ingeniera 
en Administración Hotelera 
Internacional, también fotógrafa 
y bloguera, Isidora ‘Isi’ Campagne, 
Hotelerística es el primer blog 
de hotelería y turismo en Chile 
y América Latina, mostrando el 
mundo hotelero desde adentro y en 
primera persona, con la finalidad 
de educar e informar sobre la 
industria hotelera y gastronómica.

La iniciativa, que está dirigida a una 
diversidad de público, tales como 
viajeros, huéspedes y profesionales 

Toro De Piedra presenta 
Edición Limitada

Asahi 
Super Dry

Apertura Panko 
Parque Arauco

Hoteleristica.com

ACTUALIDAD HORECA

por su gran calidad y por provenir 
de los principales valles vitivinícolas 
de Chile, lanza una edición limitada 
de su exclusivo vino Toro de Piedra 
Cabernet Sauvignon 2017. 

En conmemoración de los 20 años 
del lanzamiento de la primera 
cosecha Toro de Piedra, esta 
reconocida marca se luce con una 
presentación única y exclusiva. 
Toro de Piedra Cabernet 
Sauvignon 2017 edición limitada 
está disponible en tiendas 
especializadas, supermercados y 
las principales botillerías del país.

Para más información, revisa 
las rrss @vinostorodepiedra 
en Facebook e Instagram.

Asahi Super Dry se encuentra a la 
venta en supermercados, restoranes 
—principalmente asiáticos— y 
en el e-commerce de Santa Rita 
www.santaritaonline.com.

Panko aspira a convertirse en uno 
de los imperdibles del reconocido 
mall.  Entre los platos a destacar 
se encuentran; las pinzas Panko, 
pinzas de jaiba y camarón apanadas 
en Panko y acompañadas de salsa 
cremosa y spicy en un formato 
más pequeño; y el Arequipeño roll 
envuelto en filete, con camarones, 
palta y una fresca salsa de ocopa 
con buenas dosis de huacatay, 
Panko Rolls, los Rolls clásicos, 
Chirashis, Baos y Arroz Chaufa. 

del sector de turismo y hotelería; 
está pronta a cumplir dos años, 
siendo pionera en compartir datos, 
referencias y experiencias en 
diversos alojamientos y servicios 
hotelero-gastronómico, los cuales 
son vivenciados por su creadora, 
quien es amante de los viajes y de 
todo lo que rodea la cultura hotelera 
y el servicio que se entrega.

Para mayor información o contacto:
www.hoteleristica.com
isi@hoteleristica.com
comunicaciones@hoteleristica.com
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Con técnica, arte y tradición de 
más de 330 años, llegan a Chile 
dos extraordinarios destilados de 
uva. Elaborados en el valle de Ica, 
Perú, en una de las destilerías más 
antiguas del continente, fundada en 
1684, los destilados LAS ALDABAS 
y LOS CAPELLANES, representan 
expresiones maravillosas de aromas 
y sabores característicos de las uvas 
y del terruño de donde proceden.

Como una forma de seguir 
acercándose a sus clientes, Dominó 
firmó una alianza con la empresa 
de alimentos saludables de origen 
vegetal, Vegusta, para crear una 
nueva alternativa de preparaciones 
para aquellas personas que buscan 
balancear su alimentación o para 
aquellos que eligieron no comer 
productos de origen animal.
Con esto, Dominó busca entregar 
una oferta vegetariana para su 

Proveedores norteamericanos 
visitaron nuestro país en el 
marco de una misión comercial 
organizada por el U.S. Dairy Export 
Council (USDEC), asociación que 
representa alrededor del 85% de los 
proveedores de lácteos de EE.UU.   

La industria láctea de EE.UU. está 

 Bristol, el connotado restaurant del 
Hotel Plaza San Francisco, se despide 
de marzo con un menú  desarrollado 
por su Chef Ejecutivo, Axel Manríquez, 
inspirado en los sabores típicos 
de la zona central de Chile. 
Las preparaciones que se 
ofrecerán exclusivamente en 
horario de almuerzo, serán:  

Destilado de Uva 
Premium llega a Chile

Dominó Firma
Alianza Con Vegusta

Queso americano irrumpe 
en el mercado chileno

Restaurant Bristol 
soprende a sus comensales

ACTUALIDAD HORECA

Las Aldabas y Los Capellanes son 
producidos en la Hacienda La 
Caravedo, tal como se elaboraba 
desde 1684, con métodos 
tradicionales, bajo la supervisión 
y dirección de Johnny Schuler, 
nuestro Master Distiller, quien 
lidera a un magnífico equipo de 
mujeres y hombres que forman 
la familia de los viñedos y de 
bodega La Caravedo by Portón.

producto ícono (el completo) 
reemplazando la salchicha tradicional 
por una elaborada en base a 
proteína de trigo, proteína de soya, 
condimentos naturales y aceites 
vegetales. Además, esta alternativa 
vegetariana se extenderá a los As y 
Churrascos (pudiendo reemplazar la 
carne por champiñones salteados) 
y a las ensaladas (pudiendo 
reemplazar el pollo también 
por champiñones salteados).

estrictamente regulada por el 
Departamento de Agricultura de 
EE.UU. (USDA), y la Administración 
de Medicamentos y Alimentos 
de EE.UU. (FDA) asegurando que 
los quesos de EE.UU. cumplan 
con estándares de sanidad y 
calidad más altos del mundo.
  	
El U.S. Dairy Export Council efectuó 
en el restaurant NoSo del Hotel W 
una actividad de maridaje de quesos 
americanos y cerveza artesanal junto 
a Beervana, importadores de cerveza 
artesanal  de Estados Unidos.
 
Además, a los asistentes se les realizó 
una cata de bourbon americano y la 
oportunidad de conocer más sobre 
las distintas opciones de maridaje, 
gracias al Chef americano experto 
en quesos, John Esser, y el Chef 
Gerardo Castro, como dueño de casa.  

• Filete de congrio dorado 
con salsa norma a la crema, 
acompañado de porotos granados 
con zapallo, tomate y palta.

• Tradicional pastel de choclo 
servido en lebrillo de greda con 
acompañamiento de ensalada 
chilena con ají verde.

• Cazuela de pollo  con arroz, 
zapallo, choclo y arvejas, 
acompañado de salsa verde.

El horario de atención es de 
lunes a viernes entre las 13.00 
y 15.00hrs. Sábado, domingo y 
festivos entre 13.30 y 15.30 hrs.  
Para reservas, escribir a: 
contactenos@plazasanfrancisco.cl 
Libertador Bernardo 
O´Higgins 816, Santiago.
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	 La herencia de una tradición con-
fitera familiar es la que inspiró al matrimo-
nio de ingenieros civiles Mauricio Alcalde y 
Marcela Moya, para crear su exclusiva mar-
ca La Savage, dedicada a la producción de 
exquisitas calugas artesanales.

Para describir el surgimiento de esta em-
presa familiar, hay que remontarse a la 
creación de recetas de características úni-
cas por parte del padre de Mauricio, que 

PRODUCTOS

Calugas artesanales con
tradición familiar

Elaboradas con materias primas de la mejor calidad, y una revisión exhaustiva de cada ingrediente y de 
cada fruto seco antes de utilizarlos, las calugas artesanales de La Savage se diferencian claramente del 

resto de las alternativas del mercado: calugas blandas, sabrosas y de sabor duradero.

LA SAVAGE

Por  Carlos Montoya Ramos

tomó años de desarrollo durante la déca-
da de los ‘90, utilizando finos ingredientes 
y aprovechando una vida de trabajo en el 
rubro de los confites, galletas y chocolates. 

“Durante este período, Mauricio y sus her-
manos, y posteriormente otras personas 
cercanas a la familia, fueron los catadores 
que ayudaron a definir las variaciones ne-
cesarias para lograr lo que se persiguió 
durante tanto tiempo, crear productos 

de calidad superior, exquisitos, blandos y 
amigables con los dientes, productos que 
llevaran a una experiencia de sabor –subli-
me- en quienes tuviesen la oportunidad de 
consumirlos”, señala Marcela Moya, Propie-
taria de La Savage.

Luego de años de producción y venta en 
pequeña escala, surgió la iniciativa por 
parte de Mauricio y Marcela, de darle un 
impulso más comercial a esta tradición fa-
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PRODUCTOS

miliar, para así poder compartir el resultado 
de tanto esfuerzo y dedicación con más y 
más personas.

De esta forma, a mediados de 2018 el ma-
trimonio realiza el lanzamiento de la mar-
ca La Savage, luego de un arduo trabajo 
en el diseño de la imagen corporativa y el 
packaging, apoyados por el Estudio JVD. 
“Buscamos integrar el sabor extraordinario 
de las calugas con un diseño innovador y 
atractivo. La Savage representa el nombre 
de fantasía puesto por sus dueños a la olla 
en la que preparan sus recetas, e incorpo-
ra remolinos de colores que simbolizan la 
mezcla de los ingredientes en su interior”. 

Variedad de calugas
La Savage ofrece calugas artesanales de 
diferentes sabores: siendo la primera y más 
tradicional la de leche, y continuando con 
agregados de nuez, avellana europea, café, 
jengibre y almendra-miel, esta última inspi-
rada en la combinación de sabores de los 
conocidos turrones de Alicante.

“El concepto de caluga es muy propio de 
Chile, pero no necesariamente tan fácil de 
definir. En lo que hay relativo consenso es 
en las características positivas y deseables 
que puedan llegar a tener. Un confite en 
base a leche, azúcar y mantequilla, especie 
de caramelo “blando”, “latigudo”, de sabor 
notoriamente dulce, etc. Pese a esto, para 
muchos la experiencia de calugas puede 
tener características muy diferentes a las 
mencionadas, como por ejemplo duras, 
enemigas de las tapaduras, excesivamente 
cristalizadas”, detalla Marcela.

En La Savage, el largo tiempo y dedicación 
puesto en el desarrollo de recetas ha ido 
justamente al rescate de las características 
positivas y deseables para este confite tan 

particular y típico chileno. Calugas blandas, 
sabrosas y de sabor duradero.

Las calugas se venden en distintos forma-
tos, dependiendo de los tipos de pedidos, 
que pueden ser envasados o granel. “El 
producto envasado apunta al público ge-
neral y todo tipo de clientes corporativos; 
las entregas se realizan en un packaging de 
la marca, que es versátil dependiendo del 
gramaje y las estacionalidades del año (Día 
de la Madre, Navidad, etc.). Por otra parte, la 
venta a granel se orienta principalmente a 
la banquetería y eventos; donde las calugas 
son dispuestas normalmente en copones 
y tablas dulces. Adicional a la venta para 

banquetería y eventos (venta en formato 
granel), nos interesa el área de regalos cor-
porativos de empresas en general (venta 
en formatos envasados)”, explica Marcela.
Y respecto al sello de la Savage, destaca su 
naturaleza de empresa familiar, lo que re-
presenta una tradición confitera, cuyo pro-
ceso de manufactura es completamente ar-
tesanal, dedicado a mantener una calidad 

excepcional. 
“Este sello refleja el tra-
bajo meticuloso que 
realizamos en todas las 
tareas de producción y 
planificación, siempre 
en contacto directo con 
nuestros clientes. Para 
nosotros cada comen-
tario recibido es un fee-
dback importantísimo, 
que, entre otras cosas, 
nos ha permitido reali-
zar ajustes e innovacio-

nes que han sido valoradas positivamente 
por los consumidores”, reconoce la propie-
taria de La Savage.

Frente a la pregunta, ¿qué los diferencia al 
preparar sus calugas? Marcela revela que, al 
momento de realizar las preparaciones, la 
rigurosidad y metodología son las protago-
nistas. “Materias primas de la mejor calidad, 
revisión exhaustiva de cada ingrediente y 
de cada fruto seco antes de utilizarlos; ser 
extremadamente metódicos en los pasos 
a seguir para obtener una buena repetiti-
vidad de las recetas; y un proceso de cor-
te y envoltura manual. En resumen, una 
elaboración artesanal de principio a fin, 
controlando la calidad a lo largo de todo el 
proceso”.

El resultado son calugas cuya textura y sa-
bor las hace diferenciarse claramente del 
resto de las alternativas del mercado.
Finalmente, acerca de sus proyectos a futu-
ro, Marcela Moya planea sostener un creci-
miento programado, paso a paso, mante-
niendo la calidad y sabor, “ya que éste ha 
sido desde el inicio el principal propósito 
e incentivo. Se está en proceso de aumen-
tar la capacidad productiva y crear nuevos 
productos, siempre en el ámbito de la con-
fitería y con el mismo estándar de calidad y 
sabor. Un gran paso a futuro será abrir un 
local comercial para compartir el fruto de 
este emprendimiento con un público cada 
vez mayor”.

La Savage
http://lasavage.cl
(+569) 9020 9205
contacto@lasavage.cl
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COLUMNA

More Coffee?
 El acto de servir más café al 
cliente es el momento clave 

para crear un vínculo estrecho 
que engloba calidez y cercanía, 

y al mismo tiempo,  saber si 
está conforme con el servicio.

¿Te parece que nos tomemos un café? Esa 
frase que hemos escuchado y repetido tan-
tas veces con solemnidad en algunas opor-
tunidades, donde un tema serio se debe 

tratar de manera perentoria y en otras nos 
alegra el alma, porque se vislumbran acon-
tecimientos felices o esperanzadores en 
nuestro horizonte. Sea lo que fuere, algo 
nos ocurre con la invitación a un café; nos 
imaginamos esa inmaculada taza, la mesa, 
la situación y esperamos con ansiedad que 
llegue la hora para estar frente a esa por-
celana o cartón reciclable para dejarnos en-
volver y seducir por su mágico contenido.

Me puse a pensar en aquellos momentos 
que acontecen  en torno a una taza de café, 
esa que nos hace despertar en la mañana 
y comenzar con entusiasmo cada día o al 
menos nos ayuda a comenzarlo, o aquel 
que se necesita de manera urgente antes 
del mediodía para abrirnos a la creatividad 
y que permite concentrarnos y hacernos 
más resolutivos, o ese que me tomo con 
mis compañeros de trabajo para filosofar, 

Por: 
Germán Vicencio Duarte
Gerente General
HOREKAM
www.horekam.com 

comentar o simplemente “pelar” al primero 
que se ponga por delante de manera real o 
virtual. Son tantas las situaciones y viven-
cias que acontecen con un café en la mano, 
que cuando lo miramos, olemos y saborea-
mos, de inmediato se agudizan nuestros 
sentidos y deja que afloren todo tipo de 
emociones, haciéndonos sentir como si es-
tuviéramos frente a un rito casi místico, un 
verdadero ceremonial donde  sabemos que 
ya no será lo mismo después de tomar esa 
abrigadora tacita de café.  

Son muchos los romances que han comen-
zado con un simple café y otros tantos que 
han concluido con el mismo aroma. Nego-
cios que se cierran favorablemente y otros 
que no tuvieron destino. Cientos de con-

versaciones entre amigas o amigos para 
pedir un consejo o simplemente contar 
una alegría o un drama. También está ese 
cafecito que uno se toma sólo en la casa o 
en la cafetería cerca de la oficina, tratando 
de averiguar en la mente cuál es el mejor 
camino que se debe seguir o buscando la 
respuesta a esa encrucijada vital que con-
mueve los pensamientos; sí, son muchas 
las horas de terapia que uno se ha podido 
ahorrar gracias a ese café silencioso, amis-
toso y consejero. Sabemos a “ciencia cierta” 
que la cafeína nos sumerge en un mundo 
estimulante y de excitación cerebral y por 
esa misma razón nos hacemos cercano a 
ella, nos mantiene alerta y a la vez nos tran-
quiliza, con el correr del tiempo y de mane-
ra casi misteriosa, se transforma en nuestra 
leal compañera.

Recuerdo que durante el año 1976, justo 
para el bicentenario de Estados Unidos, me 

encontraba viviendo en la ciudad de Roc-
kville, estado de Maryland. Iba al colegio, 
cursaba en esa época parte de mi ense-
ñanza media y como la mayoría de los jó-
venes de mi edad, me puse a trabajar en un 
restaurante como ayudante de Garzón, en 
realidad mi título era “Busboy”. Aquí apren-
dí como el café es además, una poderosa 
herramienta de fidelización.

Dentro de mis varias responsabilidades 
como Busboy, estaba el “Coffee Refill” y 
créanme amigas y amigos, no era una ac-
tividad trivial y hasta el día de hoy se la da 
mucha importancia, ya que es el momento 
clave para acercarse al huésped o cliente y 
saber si está conforme con el servicio, pero 
más relevante aún, para entablar ese lazo 

humano o puente de oro que hace que el 
cliente se sienta especial y lo haga regresar 
una y otra vez. No es solo el acto de rellenar 
la taza de café y la sonrisa que se regala, es 
la sensación que se genera en ese instan-
te, esa cercanía y calidez que nace con esa 
acogedora frase: More Coffee?
 
Desde hace algún tiempo, varios restauran-
tes y hoteles de nuestro querido país se han 
querido diferenciar y han adoptado esta 
significativa tradición, que aunque impor-
tada ha sido muy bienvenida por todos los 
que somos cafeteros de tomo y lomo. Es un 
minuto de regocijo pleno y absoluto cuan-
do veo mi taza ya casi vacía y se acerca esa 
sonrisa luminosa y salvadora, diciéndome: 
¿desea más café señor?

¡Te invito un café!
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	 Brunella es un restaurante-pizze-
ría de comida italiana original que se pre-
senta en el Bazar Gourmet, nuevo espacio 
de Parque Arauco en el piso de diseño, para 
deleitar a familias, amigos y parejas.  Su de-
coración impacta por la viveza de sus colo-
res, predominando el azul y amarillo, y por 
el techo que simula un gran cielo de limo-
nes. La carta demuestra la riqueza cultural 

Preparaciones del 
mediterráneo llegan

a Parque Arauco

PIZZERÍAS

BRUNELLA

 Francesco Vannucci, empresario gastronómico italiano, dueño de Brunapoli y Mangi, se asocia con el 
Grupo Gastronómico Mil Sabores (Tanta, Barra Chalaca, La Mar, Muu, entre otros) para presentar su 

nueva marca de restaurantes italianos de mall.

de la “bota de Europa”, con ensaladas, piz-
zas en innovadores formatos, pastas frescas 
y los inigualables “dolci”.  

El empresario gastronómico Francesco 
Vannucci, que se enamoró de Santiago 
hace ya 5 años, ha generado un revuelo 
con sus propuestas. Primero Brunapoli con 
locales en La Dehesa y en Nueva Costanera, 

instalando un pedazo de Italia en la capital, 
preparaciones simples, crujientes y frescas 
con recetas y productos importados des-
de Italia. Mangi, un rincón en el mall Vivo 
los Trapenses, que se enfoca en potenciar 
el amor por las focaccias dulces y saladas. 
Y Brunella hace su entrada para sorprender 
al público de Parque Arauco y de las comu-
nas de Vitacura y Las Condes, con una carta 
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entretenida, formatos especiales de pizzas 
para hacer más divertido ese momento de 
disfrute. La pizza al metro, gran novedad, 
permite a los comensales escoger tres sa-
bores distintos y luego compartir los más 
de 18 trozos y el pizzino, formato de pizza 
individual, rectangular, perfecto para los 
antojos. 

Para Bogdan Piotraszewski, Gerente Gene-
ral del Grupo Mil Sabores, socio en el pro-
yecto, aseveró que “este es el primer local 
de la marca. Para 2019 tenemos contem-
plada la apertura de tres locales en Santia-
go: Costanera Center, Plaza Egaña y Vivo 
Imperio; y próximamente está la intención 
de expandir la marca a regiones”. 

Los antipasti o entradas, así como las ensa-
ladas dan cuenta de toda la frescura de las 
preparaciones italianas. La ensalada no va 
en un plato tradicional, sino en uno hecho 
de masa de pizza.  La suavidad y sabor de 
las pastas frescas transportan a los invita-
dos a la isla de Capri. 

La inversión del local en Parque Arauco al-
canzó los $350 millones de pesos, lo que 
contempla, además de la decoración que 
busca simular una terraza de verano en la 
isla italiana de Capri, la vajilla, los elemen-
tos de cocina y el horno, que merece una 
descripción completa. Sus materiales fue-
ron importados directamente de Napoli, y 

posteriormente armado in situ en Chile. Es 
definitivamente un elemento importantísi-
mo en el restaurante por su funcionalidad, 
las pizzas solo demoran 60 segundos, y 
también porque se destaca en la decora-
ción, ya que está completamente a la vista, 
con mosaicos rosados y gran potencia. 

BRUNELLA
Parque Arauco, Bazar Gourmet.
Abierto de Lunes a domingo.

PIZZERÍAS
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Como hecho en casa
Una propuesta sana y natural  posee esta pastelería que distribuye sus productos a más de 30 

cafeterías de Santiago y que  próximamente lanzará una línea de nuevos productos y contará con una 
mayor variedad para sus  clientes.

SAL & AZÚCAR

	 Hace cuatro años comenzó esta 
pastelería, ubicada en Simón Bolívar esqui-
na Santa Rita, La Reina, como micro empre-
sa familiar, con grandes desafíos y esfuer-
zos y una oferta delicada y sabrosa que se 
hizo notar en el mercado.

“Después de retirarme del mundo depen-
diente, mi madre que es pastelera autodi-

Por  Daniela Salvador Elías

dacta y la mejor que he conocido,  me pide 
que me independice y juntas hagamos   
realidad su sueño de tener una pastelería 
casera. No fue fácil en un principio, ya que 
aunque nuestros productos fueran exquisi-
tos, con materias primas de calidad, recetas 
originales, no nos conocía nadie”, señala 
Javiera Paredes, socia de Sal & Azúcar y con 
estudios de Administración Gastronómica  
e Ingeniería en Agronegocios.

Sin embargo, y gracias a su tenacidad, el  
destino les deparó otra fortuna. “Comenza-
mos a ofrecer productos entre nuestros co-
nocidos, pero no era suficiente. Después de 
haber invertido todos mis ahorros necesi-
taba un ingreso fijo. Íbamos a ferias libres y 
fue ahí donde tuvimos un golpe de suerte. 
Un comprador era dueño de una cafetería 
que no daba a vasto con su producción y 
quería externalizar. Comenzó comprándo-
nos   galletas y terminó incorporando una 
gran variedad de nuestros  productos”, in-
dica Javiera.
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Hoy en día Sal & Azúcar distribuye a más 
de 30 cafeterías de Santiago, además de 
poseer su propia clientela fidelizada que ha 
ido probando sus productos en su propia 
pastelería.
 
Oferta casera con recetas familiares

Sal & Azúcar posee una 
amplia variedad de pro-
ductos, en su mayoría 
recetas artesanales ale-
manas, recetas familiares 
y también creaciones pro-
pias. “Todo lo que se ela-
bora en Sal & Azúcar   es 
casero, tratando siempre 
de resaltar nuestros orí-
genes sureños, en lo que 
a pastelería se refiere”, 
dice Javiera.

  Todos sus clientes eligen distintos pro-
ductos de su amplia carta, entendiendo 
las más de  30 cafeterías que le compra 
sus productos. “Esto siempre depende de 
muchos factores como: sus comensales, 
sector, personalidad, diferenciarse del resto 
etc. Pero hay algo en lo que todos se unen. 
Todos aman y eligen nuestra torta de zana-
horia, que ha tratado de ser copiada, pero 
nunca igualada. Gracias a esta torta es que 
se le ha dado una identidad a la pastelería, 
los clientes nos buscan por la Carrot Cake y 
nos relacionan diciendo: Sal & Azúcar”. 

Su principal diferencia es que sus produc-
tos parten de la base que es el sueño de 
una madre y una hija que no ven su paste-
lería como una industria, “sino en hacer las 
cosas como si las elaboraras para un inte-
grante de tu familia, con el cariño y la dedi-
cación que cada producto merece. Hechos 

a mano, pero cumpliendo siempre con los 
estándares de calidad de las cafeterías a las 
que distribuimos, de cada uno de los clien-
tes que van a esas cafeterías y los que vie-
nen a nuestro hermoso emporio”. 

En cuanto a sus proveedores, Javiera enfa-
tiza que ha sido una tarea difícil tener pro-
veedores que cumplan con sus estándares 
de calidad todo el tiempo, “ya que lo que 
se busca en ellos es que los productos no 
varíen entre una partida y otra, al igual 
que los tiempos de despachos y trasportes 
apropiados. Actualmente vivimos en un 

mundo en que todo es para ayer y necesi-
tamos que nuestros proveedores cumplan 
con tener siempre la misma calidad y que 
lleguen lo antes posible a nuestra pastele-
ría. Sin embargo, creo que hoy podemos 
decir que para cada materia prima tene-
mos excelentes  proveedores, que muchas 

veces no es lo 
más económico, 
pero nos permite 
trabajar con tran-
quilidad”.
 
Futuros desafíos

Para Javiera, los 
retos se maqui-
nan y ejecutan 
todo el tiempo, 
“cada día es un 
desafío”.

Aun así tiene uno que está por concretarse, 
“porque desde este año pensamos dar un 
giro a nuestro emporio, sacar una línea de 
nuevos productos y contar con una mayor 
variedad para nuestros clientes -tanto los 
que asisten a Sal & Azúcar como los que 
nos prefieren en las cafeterías-. Así   que 
dejamos hecha la invitación para que nos 
visiten en Simón Bolívar esquina Santa Rita  
y sigan nuestros movimientos y productos 
en nuestro Instagram @pasteleriasalyazu-
car”, resume.
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Vino campesino del Valle del Itata 
obtiene Medalla de Oro

	 Una histórica Medalla de Oro en 
el prestigioso Concours Vinalies Interna-
tionales 2019, realizado entre el 1 y el 5 de 
este mes en París, obtuvo el vino campe-
sino chileno Secano Semillón 2018,  de la 
Viña Mora Reyes, empresa familiar liderada 
por el usuario de INDAP Fabián Mora Reyes, 
ubicada en el sector Guarilihue de la comu-
na de Coelemu, en la naciente Región de 
Ñuble.

La galardonada etiqueta del Valle de Itata, 
que también obtuvo el premio al Mejor 
Vino Ancestral en el concurso Catad’Or An-
cestral Wine Awards que se efectuó en ene-
ro en Chillán, compitió con alrededor de 
3.500 muestras de más de 40 países, algu-
nos de ellos con gran tradición vitivinícola 
como Italia, España, Portugal, Argentina, 
Sudáfrica y Estados Unidos.

Durante cinco días, un jurado compuesto 
por 150 expertos realizó una cata a ciegas 
de las muestras que llegaron al concurso 
organizado por la Unión de Enólogos de 
Francia, que se creó en 1994 y este año ce-
lebra su 25º aniversario. Al final entregaron 
1.002 preseas: 431 de Oro y 571 de Plata.

“Éste es el triunfo más importante de toda 
mi vida como productor. Estoy realmente 
emocionado por lo que obtuvimos, es un 
sueño cumplido. Esto no es solo un méri-
to mío, sino que responde a un esfuerzo 
y a un trabajo en conjunto con mi familia, 
especialmente con mi hija Javiera y mi so-
brino Mauricio. Les dedico este premio a mi 
abuelo y a mi padre que ya no están conmi-
go, pero que me acompañan diariamente. 
También agradezco a INDAP, por apoyar 
la comercialización y difusión de nuestros 
vinos ancestrales del Valle del Itata”, dijo Fa-
bián Mora Reyes.

Guillermo Pascual, agrónomo y enólogo 
de la Universidad de Concepción, resaltó la 
trascendencia de este logro y expresó que 
“esta Medalla de Oro es algo sin preceden-
tes para el Valle del Itata, para la Región de 
Ñuble y para el país”. 

Añadió que la cepa Semillón es conside-
rada una variedad antigua, que tuvo su 
apogeo en los años 80 pero de a poco fue 
desapareciendo. “Todavía quedan algunas 
zonas donde proliferan viñas con esta cepa, 
principalmente en Maule, Itata y en menor 

porcentaje en Biobío. Es una variedad que 
carga mucho y que sirve para la elabora-
ción de vinos simples y también comple-
jos, con gran aroma y cuerpo, ideales para 
acompañar platos sofisticados. El Semillón 
galardonado lo conocí desde su nacimien-
to, así que estamos muy orgullosos de su 
logro”.

La obtención de esta Medalla de Oro en un 
concurso internacional, según la directora 
de INDAP Ñuble, Tatiana Merino Coria, res-
palda la labor que la institución viene rea-
lizando con los pequeños productores del 
Valle de Itata y de la región: “Permanente-
mente hemos apoyado la difusión y venta 
de nuestros vinos patrimoniales. A comien-
zos de año trajimos a destacados enólogos 
al Catad’Or Ancestral realizado en Chillán, 
lo que nos abrió las puertas para enviar 
cinco muestras a Francia, una de ellas la de 
Fabián Mora Reyes. Esto marcará un prece-
dente para Ñuble y esperamos que su ex-
periencia de éxito pueda ser replicada por 
otros de nuestros productores.

Contáctanos al:

www.soprolefoodprofessionals.cl
Encuentra nuestros productos en:

600 364 6000

CALIDAD PASIÓN+Está presente en cada uno de
nuestros productos.

Es la entrega que pones día a día
en tus recetas.

* Imagen real de nuestros productos
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	 La mar-
ca busca satisfa-
cer las necesida-
des del mercado 
abriendo un es-
tilo y nicho en la 
comida rápida 
que actualmen-
te no existe. Se 
caracteriza por 
entregar una 
apuesta con una 
buena calidad de 
sus productos y a 
un precio acce-
sible. Al mismo 
tiempo, cubre 
la necesidad de 
contar con una 
comida al paso, 
rica, saludable y 
de buen precio. 
Los crêpes son 
entregados en 
conos, elabora-
dos en el momento y a la vista. Los rellenos 
más exquisitos son envueltos en una masa 
crocante semidulce, por ejemplo, la crêpe 
de queso de cabra llega con calabaza asa-
da, garbanzos y rúcula o la del salmón chi-
leno al estilo gravlax con queso phila, palta, 
mango y rúcula. También se encontraran 
opciones vegetarianas, carnívoras, pican-
tes, dulzonas, además jugos naturales de 
un mix de sabores. 

La imagen de CRÊPAS es reconocida y reco-
nocible. El trabajo estético ha sido de vital 
importancia, ya que el artista chileno Julio 

Crêpas llega a Chile a 
revolucionar la comida rápida

FAST FOOD

Molinas logró mezclar las animaciones con 
una gráfica innovadora y única, entregan-
do una identidad propia que logró posi-
cionar a Crêpas en la mente de todos sus 
consumidores. 

Un ambiente relajado con una decoración 
agradable y atractiva. Generando una ex-
periencia para el consumidor que conste 
de la fusión entre lo visual y musical.  Un 
concepto único que logra que la unión en-
tre la música, la decoración, y el ambiente 
que acompaña a la experiencia, sea parte 
de lo que se pretende transmitir. Molinas, 

logró traspasar la 
misma esencia, 
espíritu y esté-
tica en un lugar 
distinto, y hoy 
CRÊPAS ya es re-
conocido por su 
imagen y con-
cepto a nivel de 
Latinoamérica.

CRÊPAS nació 
en diciembre 
de 2012 en un 
local ubicado 
en la principal 
avenida y cuadra 
de La Barra en 
Punta del Este, 
Uruguay. Se po-
sicionó inme-
diatamente de 
tal manera que 
se transformó 
en punto de en-

cuentro para muchos. Actualmente está 
presente en Punta del Este (La Barra, Punta 
del Este, Manantiales y José Ignacio) en me-
dio de la vorágine veraniega del lugar más 
concurrido de la región; En Montevideo 
(Carrasco y World Trade Center); En Argen-
tina (Buenos Aires en Palermo Soho y Pilar, 
Córdoba, con tres locales, Mendoza, Rosa-
rio y próximamente en Salta) y Paraguay 
fue el siguiente destino contando con dos 
locales en Asunción.  El crecimiento siguió a 
Santiago de Chile en donde se inauguraron 
dos locales el pasado 2018 ( Bazar Gourmet 
de Parque Arauco y Bucarest, Providencia).

“Crêpas”, la nueva cocina, convertida en una experiencia, llega a Chile para irrumpir con una propuesta gastronómica que 
dialoga con el arte, la música, el diseño y la moda, interviniendo el espacio y el tiempo, para entregar en cada bocado una 

apuesta con productos detalladamente seleccionados, frescos y de alta calidad.
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“Tenemos la experiencia de abarcar todos 
los escenarios de ventas, contando con di-
ferentes formatos de Food Trucks con los 
cuales se cubre cada evento importante 
dentro de la región. Con presencia en las 
temporadas de sky o en ferias y festivales 
importantes, como por ejemplo Lolla-
paoolza en Argentina”, asegura Mauricio 
Alzueta, Gerente Crêpas Chile.

CRÊPAS comenzó con un concepto claro y 
definido, que la experiencia sea simple, fá-
cil, rápida, accesible y por sobre todo ame-
na y divertida. Es por esto que busca posi-
cionarse en  Chile como una de las mejores 
creperías, entregando una apuesta única 
en sus preparaciones. 

Crêpas está ubicado en Bazar Gourmet de 
Parque Arauco y en Bucarest 202, Providen-
cia. 

Para más información, revisa la página www.
crepas.cl y las redes sociales @crepascl

FAST FOOD
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	 Encontrar un  restaurante mo-
derno, lleno de colores, con espacios am-
plios, iluminados y con vasta vegetación 
se agradece en estos tiempos, ya que nos 
transporta hacia un ambiente relajado y 
distendido, donde se puede compartir 
una rica gastronomía junto a los amigos, 
parejas o familias.

Así es Punto País, ubicado en Ñuñoa, el 

Un lugar de encuentro 
culinario

RESTAURANTES

PUNTO PAÍS

 Hace casi un año y medio que se instaló este armonioso y acogedor restaurante en plena comuna de Ñuñoa con una 
propuesta con identidad chilena que busca recetas de todas las localidades del país, siempre con un toque único, 

convirtiéndose en un establecimiento que reúne parejas, amigos, familias y hasta eventos y actividades corporativas.

que hace algunos años fue pensado por 
su actual dueño Ricardo Muhr, en un res-
taurante de barrio, hogareño y que tenga 
mucho verde, enfocando su oferta más a 
las verduras y legumbres, pero también 
comprendiendo una oferta de carnes y 
pescados.

Con un año y 5 meses, el establecimiento  
que es una cafetería-restaurante y alma-

cén, ha dado qué hablar, ya que a pesar 
que sus inicios no fueron fáciles como 
todo negocio, comenzando a funcionar 
en las mañanas al desayuno - donde es 
acudido por muchos profesionales que 
vienen a trabajar, ya que el lugar cuenta 
con wi-fi- a  la hora de  almuerzo y en las  
tardes, hace algún tiempo  ampliaron 
su horario a las noches de jueves a sá-
bado,  luego de haber visualizado gran 

Por  Daniela Salvador Elías

Fotografías  Pablo Morillo
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oportunidad en ese horario y tras haber ob-
tenido su patente de alcohol. Hoy es suma-
mente visitado por los vecinos de Ñuñoa, 
convirtiéndose en clientes cautivos.

Su nombre es en alusión a un encuentro de 
productos nacionales del país, donde en su 
carta se pueden encontrar memorables co-
midas chilenas, pero siempre con una rece-
ta y toques únicos. En este sentido, trabajan 
con proveedores de la zona, que abastecen 
con sus productos, y en un futuro próximo 
el objetivo es  tener proveedores de zonas 
más lejanas.

Con capacidad para 90 personas, Punto País 
también cuenta con un segundo piso, que 
es un lugar acudido para eventos sociales, 
corporativos o almuerzos de ejecutivos.

Propuesta culinaria
Punto País posee una oferta de dos cafés 
Premium, una donde trabajan solo con gra-
nos arábicos que son particulares de cada 
país; el otro es uno que mezcla café arábica 
y robusta, de esta manera se le entrega una 
oferta más completa y versátil al cliente 
para que elija según sus gustos.

Junto a ello, posee una oferta de cuatro va-
riedades sándwiches con distintos tipos de 
pan, desde el bagette, molde o multigrano  
y cuatro de  tostadas, siempre de acuerdo 
a lo que el cliente requiera, y especial para 
quienes no consumen tanto pan. Se pue-

den encontrar, sánd-
wich de tomate asado 
con queso de cabra y 
aceitunas; otro de pavo 
nogado y salmón ahu-
mado, entre otros.

“Siempre hay platos que 
se  demandan más que 
otros, aunque en el res-
taurante los pedidos de 
nuestra oferta han sido 
muy parejos. Tenemos 
platos que mezclan le-
gumbres con mariscos 

como el de poro-
tos con almejas o 
fuentes de chori-
tos al vapor. Va-
riedades de cevi-
ches, berenjenas 
rellenas con pe-
bre y salmón y 
camotes asados. 
También está el 
Pulmay, que es 
una sopa de ma-
riscos con cho-
ritos. Platos que 
pueden seguir o 
no en la carta de-
pendiendo  de la 
estacionalidad y 
que a veces son 
d e m a n d a d o s 

todo el años” señala Carlos Rodríguez, Chef 
de Punto País.
Agrega que se preocupan de buscar rece-
tas de todos los lugares de Chile, ocupando 
otras técnicas pero con identidad nacional.

Para Carlos, las expectativas de Punto País 
es que perdure en el tiempo. “Vamos bien 
encaminados. Tenemos una buena acep-
tación. El objetivo es cambiar la carta dos 
veces al año e ir transformando la decora-
ción y ambientación, además de ir hacien-
do actividades en el lugar comenzando en 
abril como catas de vinos, cervezas y tés”, 
concluye.

Punto País
Av. Simón Bolívar 3175, Ñuñoa
@puntopais
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	 Una línea completa y de calidad 
premium es que la que sustenta Watt´s In-
dustrial para sus clientes.

Y es que con su marca Calo, una de las casi 
30 que conforman su portafolio, se posicio-
na fuertemente en el segmento de los he-
lados para el mercado del Canal HORECA.
En este sentido, en el canal tradicional, la 
base de helado Calo cuenta con 6 sabores 
en base láctea (Bocado, Chocolate, Crema, 
Frutilla, Lúcuma y Mora- Crema) y un sabor 
en base a agua (mango maracuyá), logran-
do crear el helado soft más cremoso del 
mercado, que se puede consumir en dife-
rentes ocasiones y momentos del día.

De acuerdo Juan Pablo Páez, Product 
Manager Lácteos y Frutas de Watt´s                                            
Industrial, “somos pioneros y líderes  en el 
rubro del helado soft, con una gran expe-
riencia en el desarrollo de productos de 
calidad para abastecer los requerimientos 
de diferentes clientes.  Con variedad de 
formatos y sabores. Esto nos ha permitido 
mantener el liderazgo  en el mercado chile-
no y exportar a otros países”.

Añade que la compañía se preocupa que 
brindar  calidad por sobre todo. “Nos pre-
ocupamos de mantener la característica 
principal de un helado soft, la cremosidad 
y el sabor. Además muchos de nuestros 

clientes realizan shakes y postres, entre 
otras preparaciones con la base de helado”.
Resalta que el helado soft es 100% indul-
gencia, “un premio para refrescarse y disfru-
tar, por lo que la cremosidad y sabor de las 
bases de helado Calo hacen la diferencia”.

Envase único en el mercado
 
No solo del producto en sí se ha preocupa-
do la empresa sino de su envase,  que es de 
tetra, de alta calidad, evitando filtración, 
inocuidad y contaminación cruzada.

Un producto cremoso y 
sabroso bajo un envase de 

alta calidad

EMPRESAS

 Con 6 sabores en base láctea, la línea de preparados de helados Calo logra el helado soft  más cremoso del mercado, cuyo 
consumo puede disfrutarse durante todo el año, asegurando un producto de alta calidad en un envase que evita filtración, 

inocuidad y contaminación cruzada.

PREPARADOS DE  HELADOS CALO

Por: Daniela Salvador Elías
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“Contamos con formato litro en envase 
tetra con duración de 8 meses, sin riesgos 
de filtración y contenido neto 1 litro. Esto 
es muy importante a la hora de utilizar el 
producto dado que no genera contamina-
ción. ”.

Mix de productos y trabajo conjunto

La línea de preparados de helados Calo no 
solo comprende sabores, sino una oferta 
que complementa la heladería como la 
salsa de manjar Calo que siempre es bien 
recibida por el consumidor, esto se asemeja 

a un topping en cualquier época del año o 
la crema vegetal.

Junto a esta completa oferta, Watt´s In-
dustrial apoya a sus clientes y trabaja en 
conjunto. “En caso de grandes cadenas de 
Fast Food, nos ajustamos a sus necesida-
des de seguridad alimentaria y eficacia en 
la operación, y para locales más pequeños, 
nos hemos enfocado en el consumidor, 
apoyando a los locatarios con material para 
hacer visibles sus negocios local, lo que ha 
llevado a reconocer a Calo como la marca 
favorita en helados soft”. 

Juan Pablo Páez resalta que el helado soft 
es muy rentable para el negocio de sus 
clientes, por ser un producto económico, 
facilitando el acceso para muchas perso-
nas. 

Para finalizar, Juan Pablo Paéz extiende la 
invitación a ingresar a las redes sociales 
(Instagram/Facebook:   wattsindustrial.cl  ), 
para contactar y conocer  las novedades, 
apoyos y lanzamientos.

EMPRESAS
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Por Javier Gárate
Chef y Gerente de 
Restaurantes 
javier.garate.gonzalez@
hotmail.com

	 Tengo que reconocerlo: odio el 
despertador. O más bien, levantarme tem-
prano. Las mañanas son como una cuesta 
arriba por lo que rápidamente me sumerjo 
en una taza de café para darme el impul-
so que necesito. Sólo ahí puedo decir que 
amanezco.

Algo tan básico se ha transformado -en lo 
personal- en algo casi de vida o muerte. 
Pero no si tomo o no tomo. Sino más bien si 
tomo buen o mal café. 

Al igual que el vino, el aceite de oliva, o el 
chocolate, el café es de esas cosas que ha 
ido evolucionando en la forma de preparar-
se y nuestros paladares han ido refinándo-
se, rechazando los cafés quemados, venci-
dos o los solubles.

Hoy ya sabemos distinguir e identificar aro-
mas básicos, principalmente que corres-
ponden al tueste, y para el más calificado, 
algunos orígenes tradicionales y varieda-
des.

Pero la pregunta que me hago hoy es ¿dón-
de encontramos un buen café? Créanme, 
no es una pregunta tonta. Es muy difícil aún 
encontrar un café de calidad en los estable-
cimientos HORECA. Y esto es así porque se 
nos olvida que en esta bebida milenaria 
-rica por ser un antioxidante natural, que 
mejora del asma así como también de aler-
gias, disminuye la depresión, es diurético y 
una excelente fuente de magnesio, potasio 
y fluoruro por nombrar algunos- necesita 
de tres condiciones para lograr el éxito.  

Primero, el grano y la molienda. Segundo, 
el barista, y tercero, la máquina. Si falla una 
de ellas no hay posibilidad de lograr un co-

Las 3M del café:
Molienda-Mano-Máquina.

COLUMNA

rrecto espresso. Y es aquí el problema que 
es común encontrar en el triunvirato Hore-
ca: afirmar que se tiene un buen espresso, 
debido a que solamente se cuenta con un 
café de especialidad, olvidando el resto.

Por eso es crucial para su negocio capacitar 
a sus colaboradores correctamente en el 
arte del barismo, contar con una máquina 
de espresso adecuada o correcta (que más 
que una marca A, B o C lo que cuenta es 
que esté con sus limpiezas y mantenciones 
realizadas correctamente, para obtener un 
rendimiento adecuado de la misma).

El espresso, está en todos los rincones hoy 
día, pero ya no solo en la mañana, sino que, 
en todo el día y en distintos escenarios. 
Es una ironía pero la ‘tendencia’ actual es 
‘prepararlo correctamente’. El deber de un 
comensal es exigir un espresso logrado, 
que se termine en un tiempo adecuado 
(20-30 segundos), a una temperatura co-
rrecta (90°C aprox.), logrando 30 mililitros 
exactos y dejar de preparar eso horrorosos 
espressos sobreextraídos que resaltan no-
tas desagradables al paladar. Sin duda vale 
la pena aclarar que los hermanos directos 
del espresso -el lungo y el ristretto- tienen 
otros parámetros de medición.

La tendencia actual está orientada a contar 
que el café tiene una historia tras él; princi-
palmente en relación al origen del produc-
to y sobre las características del grupo que 
lo produjo, haciendo partícipe totalmente 
de la historia que hay detrás de él en forma 
transversal con la marca.

ctualmente el café está siendo aceptado 
por un público más juvenil, que prefiere 
bebidas preparadas a base de café, con ma-
yor cantidad azúcares, y un incremento en 
el uso de salsas y syrup. 

También ya no vemos esos cafés tan secos 
y oscuros. Actualmente es tendencia acla-
rarlos con distintas variedades de cremas 
y leches. Sin dejar de lado que en tiempos 
de mayores temperaturas se ramifican con 
sus distintas variables los cafés fríos (cold 
brew).

La otra tendencia es que el consumidor 
está en busca de marcas que estén compro-
metidas con la sostenibilidad con el medio 
ambiente y la responsabilidad social que el 
mismo posee. Actualmente en la produc-
ción del café hay una brecha muy dispar en 
este punto, por lo que no es difícil ver que 
hay marcas que hoy basan su prestigio en 
las certificaciones que poseen y en el tra-
bajo que realizan junto a las comunidades 
a las que les compran los granos, como 
capacitaciones, fortalecimiento asociativo, 
inversiones sociales, becas y asistencia téc-
nica, por nombrar algunos.

Si es algo más que marketing y de verdad 
hay un rol social, bienvenido sea. 
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¡Que levante la mano quién no ha gozado 
un helado en verano! Así es, el helado es 
una preparación que encantan a grandes y 
chicos de todas las edades, nadie se pue-
de resistir a esos fríos sabores que cada vez 
tienen una búsqueda creativa en encontrar 
nuevos sabores y texturas para cada vasi-
to o barquillo, pero hoy hablaremos de la 
esencia del helado, hondaremos en el mun-
do del GELATO.

Un Gelato es una preparación fría con un 
alto porcentaje de leche, mientras que el 
helado es una mezcla entre crema y leche. 
Otra diferencia significativa es el aire que 
tiene la preparación, un helado se bate a 
una mayor velocidad, logrando mayor vo-
lumen, mientras que la lenta incorporación 
de aire en el gelato, lo hace más denso y 
porque no decirlo: Más frío.

OGGI es un local donde su fuerte es el GE-
LATO, su origen es italiano, tengo entendi-
do que este es el quinto o sexto local  por el 
mundo, teniendo estas “Oficinas” donde se 
trabaja el oficio del gelato en Italia, España 
y Chile.
OGGI es una sigla de “Officina Gelato Gusto 
Italiano” es decir un lugar donde se puede 
conocer el oficio del verdadero gelato arte-
sanal, natural que se elabora en Italia.

Hablamos con Roby quien es el cerebro de 
OGGI en Chile y me dijo una frase que me 
dejó loco: “Adentro de una oficina OGGI se 
puede hacer un salto a Italia, cerrando los 
ojos puedes imaginar estar tomando un 
helado en Nápoles o Catania”.

Este local es una cafetería donde se ofre-
ce un delicioso café italiano, una bollería 
maravillosa y los ya comentados Gelatos 
de unos sabores que cuando vengan, se 
acordaran de mí, como ejemplo les men-
cionaré:
• PULCINELLA, Ricota fresca, virutas de cho-
colate, pistacho y cáscaras de naranja.
• NOCCIOLA, gelato de avellanas tostadas a 
mano.
• CREMA DI LATTE, elaborado con leche 
fresca desde Melipilla.
• CREMA DI MASCARPONE, Mascarpone 
fresco, Vino Marsala y huevo (una de las 
pocas preparaciones con huevo del local, 
ojo ahí).

En Italia la bollería es un pilar fundamen-
tal en la pirámide alimenticia, y existe una 
preparación en especial que es tradición 
de sicilianos, hablamos del Pan Brioche con 
gelato.

Un Brioche dulce y esponjoso que sirve 
como conductor del gelato de OGGI, se 
pueden elegir 2 sabores para este bollo. 
Créanme y hagan caso, si desayunan con 
este Brioche, quedarán con energía para 8 
horas de trabajo. Semplicemente gustoso 
(¡simplemente sabroso!).

Un detalle que me gustó ver en mi estadía 
en el local con fines 100% periodísticos e 
informativos para ustedes, es que es un lu-
gar familiar, hay filas de espera, todos van a 
buscar ese bocado italiano que enloquece. 
Me sorprendió que este local recién abrió 
en enero de 2019 y solo por “el boca en 

boca” han logrado una popularidad gracias 
a su calidad.

Otro punto que quiero destacar es la gran 
amabilidad de su personal, atendido por su 
propio dueño, donde además  vas a poder 
practicar el italiano. No solo se pueden pro-

bar sabores del país europeo, se siente una 
atmosfera italiana que realmente te trans-
porta al viejo continente. ¡Meraviglioso!

¿Por qué visitar OGGI? Por los Gelatos, ¡¡OB-
VIO!!! Son ricos, y sanos. Todo natural, todo 
fresco sin colorantes. Un ejemplo, si usted. 
cree que el helado de pistacho es verde, 
vaya a probar el gelato de Pistachos y sa-
brá lo que es ese fruto al desnudo. Pruebe 
la bollería, el brioche Siciliano es contun-
dente, rico y da la posibilidad de probar y 
combinar sabores con raíz italiana.

Officina Gelato Gusto Italiano
Amigos, durante el verano y en una gran búsqueda de sabores y novedades llegué a un local donde me sentí 

automáticamente en otro país. ¿Habrá sido porque su dueño habla otro idioma? ¿Será por el acento que tienen 
sus trabajadores? ¿Será por su ambientación? Curiosamente no, fue por sus preparaciones y sus sabores, 

¡Estimados! logré entrar a un rincón Italiano llamado OGGI, que está en uno de los nuevos lugares de Providencia. 
Bienvenidos a la reseña de este maravilloso lugar. Benvenuto a la Officina Gelato Italiano Gusto Italiano (OGGI).

Por Terecomiendoalgo

RESEÑA
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¿Quieres hacer crecer tu panadería?

Déjate asesorar por especialistas.
Agenda tu demostración en www.marsol.cl y conoce

de cerca el mundo de la cocina inteligente. 

´
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ESPECIAL

Auge y expansión de
la cultura del café

No es pretensioso llamar al café, 
el nuevo vino. Ahora el público 
reconoce variedades, estilos y 

diversas formas de preparación. 
Las exige, busca y demanda, 

lo que ha transformado, a una 
cultura de nicho, en un atractivo 

mercado.

	 ¿Qué es una cafetería especiali-
zada? La consultora Euromonitor las define 
como los puntos de venta –temáticos del 
café-, que se centran principalmente en 
servir café, éste es el elemento principal del 
menú, y que cuentan con una gran varie-
dad de diferentes tipos de café y productos 
relacionados con el mismo. El concepto in-
cluye cadenas de café para llevar y tiendas 
de café independientes. 

Otro dato, en 5 años -entre 2005 y 2015- en 
Chile, el patrón de consumo de café cambió 
y evolucionó significativamente: en 2005 el 
café soluble tenía un 95% de participación 
de mercado y el resto era para el café tipo 
tostado molido. En 2015, el café soluble re-

Por   Carlos Montoya Ramos

CAFETERÍAS DE ESPECIALIDAD
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presentó un 80% y el café tipo tostado mo-
lido un 20% del mercado.

Ahora, en términos de barrios, desde la Uni-
versidad del Café de illy, detallan que, sin 
duda, la zona oriente de Santiago ha regis-
trado un alza en la apertura de cafés gour-
met: el 27% de las cafeterías de la capital se 
ubican en Las Condes, 20% en Providencia 
y 18% en Santiago Centro. 

La cultura del café se ha extendido a todo 
Chile, y el éxito de las siguientes cafeterías 
y cafés y la prueba plausible de ello.

illycaffè

Tradición, calidad y tecnología en una taza
Una taza de café illy es solo el resultado 
final de un proyecto largo y bien construi-
do, el fruto de una larga fascinación por la 
excelencia que empezó en 1933, cuando 
Francesco Illy, procedente de Hungría, lle-
gó a Trieste durante la Primera Guerra Mun-
dial como soldado del ejército austro-hún-
garo. Eligió esta ciudad para establecer su 
negocio en la industria del cacao y el café, y 
finalmente se decidió solo por el segundo. 
Tenía una idea muy sencilla en la cabeza: 
producir el mejor café del mundo, y comer-
cializarlo en todo el mundo. Así es como 
nació illycaffè.

Algunos años después del fin de la Segun-
da Guerra Mundial, las riendas de la empre-

sa fueron para Ernesto Illy, el hijo del funda-
dor, quien creó año tras año un laboratorio 
de investigación que más tarde se convirtió 
en el origen de patentes e innovaciones.

El principal sello diferenciador de illy es “de-
leitar a aquellos que aprecian la calidad de 
vida gracias al mejor café que la naturaleza 
pueda ofrecer, exaltado todavía más por las 
más avanzadas tecnologías: ésta es la mi-
sión, la pasión y la obsesión de illycaffè. Mi 
familia se ha dedicado a este reto durante 
tres generaciones: conseguir una sonrisa 
con cada taza de café”, señaló Andrea Illy.

Respecto a su sabor y variedades, Natalia 
Konow, Brand Manager de illy Chile, explica 
que es el equilibrio perfecto entre amargo 
y agrio. “El tono dulce se percibe de inme-
diato. Posee un cuerpo rico y 
cautivador, y presenta notas 
de fruta y flores, junto con 
esencias de caramelo, pan 
tostado, chocolate, almendra 
y miel que se mezclan en ar-
monía en una dulce sensación 
final. Illy es conocida en todo 
el mundo por su mezcla úni-
ca, hecha de nueve preciosas 
variedades de café Arábica, 
siempre la misma taza tras 
taza”.

La mezcla illy está disponible 
en tres niveles de tueste dife-
rentes. El tueste medio tiene 
un peculiar sabor suave, y se 
comercializa en un envase 
con distintivo de color rojo. 
Para aquellos consumidores 
que prefieran un sabor más fuerte y profun-
do, la misma mezcla de Arábica está dispo-
nible en un nivel de tueste más fuerte, en 
un envase marcado con distintivo de color 
negro. La mezcla illy también está disponi-
ble en versión descafeinada, en un envase 
reconocible por el color verde.

Para maximizar cada perfil de su mezcla y 
para que todos puedan apreciar los ma-
tices de sabor, en 2010 Illy creó la línea 
Monoarábica, que incluye las variedades 
de café Arábica que componen la mezcla 
Illy tradicional. Actualmente, Monoarábica 
ofrece tres cafés de fuerte personalidad, y 
cada una de ellas dice algo sobre su país de 
origen: Brasil, Guatemala y Etiopía.

Por último, aunque no menos importante, 
un café excepcional, único, procedente de 
El Salvador: Idillyum, un raro y precioso Ará-
bica Laurina (variedad Bourbon), extraordi-
nario y exclusivo dado que posee un nivel 
natural muy bajo de cafeína y se consigue 
en cantidades muy pequeñas, por las espe-
ciales condiciones climáticas y de cultivo 
que requiere.

Illy en la cafetería
La Universidad del Café ofrece a los bárma-
nes estudios, prácticas y diferentes niveles 
de conocimiento, en relación a todos los 
aspectos de la profesión: desde los temas 
básicos de historia y botánica hasta la 
preparación del espresso y el cappuccino 
perfecto, desde la maquinaria para el café 
hasta las técnicas de degustación, desde 

nociones básicas de marketing hasta reglas 
de gestión de locales.

Pero si se busca disfrutar de illy en casa, 
cuenta con una mezcla disponible en la-
tas de 250 y 125 gramos, en tres versiones 
(tueste medio y fuerte, y descafeinado), con 
diferente molido, dependiendo del méto-
do de preparación, espresso o moka, y tam-
bién en grano. Los tres cafés mono-origen 
de la línea Monoarábica (Brasil, Etiopía y 
Guatemala), están disponibles en latas de 
250 gramos. La mezcla Illy, los Monoarábi-
cas e Idillyum están disponibles también en 
cápsulas Iperespresso.

ESPECIAL
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Cafetería Quererte
El café como el nuevo vino

Un café hecho con dedicación y cariño. Esta 
es la auténtica definición que entrega Va-
lentina Santis, Fundadora de Cafetería Que-
rerte, al cotidiano acto de tomar una taza 
de café. “Desde pequeña soñé con tener 
una cafetería, me apasionaba la idea. Hoy 
ya es una realidad, gracias a la constancia, 
al esfuerzo, y al trabajo del gran equipo que 
tenemos”, relata.

Cafetería Quererte cuenta con más de 40 
diferentes recetas de café, creadas con gra-
nos que son molidos recién al momento de 
prepararlos, por las manos expertas de sus 
barristas. “Nuestro desafío diario es hacer 
sentir a nuestros clientes como en casa. 
Que la experiencia en Quererte sea tan 
buena que le den ganas de volver. Nuestros 
clientes son lo más importante para noso-
tros”.

Ahora, directo a la taza. Trabajan con 2 
tipos de café en grano. Uno es 100% Ará-
bico, de tueste medio, con notas de cacao 
y frutos secos; exquisita acidez y un gusto 
prolongado con toques de miel. El otro, con 
un tueste más oscuro y de gran porcentaje 
de robusta, resaltando sabores más amar-
gos y ahumados. Además, Valentina revela 
que están desarrollando su propio café de 
especialidad, “recién tostado para ofrecerlo 
a nuestros clientes y así, tengan en casa un 
café fresco para utilizarlo en cualquier oca-
sión”.

Gracias al conocimiento que proporciona 
la práctica, la fundadora de Cafetería Que-
rerte destaca los cambios que han podido 
observar en el mercado nacional del café. 
“Cada vez nuestros clientes preguntan más 

y están más informados. El café debe ser 
como el vino, debemos llegar a dominar 
los diferentes tipos de café, su procedencia, 
tostado, características, diferencias. La gen-
te está cada vez más interesada en saber 
lo que realmente están tomando”. Por esta 
razón, cuentan con una sala en la cual efec-
tuarán algunas charlas para sus clientes.

Barra Fundición
Una experiencia sin secretos

El surgimiento de esta cafetería de especia-
lidad es una historia interesante de contar. 
“La idea nació a partir de una invitación de 
Casa de Oficios para crear y desarrollar una 
cafetería como complemento a los talleres 
que ellos imparten. Al mismo tiempo, el 
proyecto quería generar una mayor visibi-
lidad hacia el barrio para crear un vínculo 
con éste.”, relata Aryeh Kornfeld, socio y di-
rector de Barra Fundición.

A partir de esto, los tres socios plantearon 
Barra Fundición como un espacio destina-
do al consumo del café, como producto y 
como conocimiento, y lo enriquecieron 
con un emporio con productos de alta ca-
lidad. “La diferencia comparativa con otras 
cafeterías de especialidad es la asociación 
con los productos de alimentos tales como 
quesos, charcutería y pan de masa madre, 
lo que obliga a innovar en las preparacio-
nes de cafetería”.

Además, la alianza que establecieron con 
Casa de Oficios permite acercarse a un 
público de nicho, interesado en el conoci-
miento de productos elaborados en forma 
artesanal y rescatando tradiciones (locales 
o no). Por lo tanto, aquí el valor del produc-
to no está en su precio, sino que en su ca-
lidad, exclusividad, trazabilidad y comercio 
justo.

ESPECIAL
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Como café de especialidad, cuentan con 
una amplia carta de café, desde los tradicio-
nales, pasando por las variantes de filtrados 
(V60, Chemex, Aeropress) y cafés de autor. 
“Son muy diversos. Están los tradicionales 
como Espresso, Doppio, Cappuccino y Lat-
te, y también los filtrados del tipo Chemex, 
V60, Aeropress y Frenchpress. Pero además 
innovamos con preparaciones de autor 
que desarrollamos en conjunto con nues-
tro equipo y donde mezclamos las cualida-
des del café de distintos orígenes según sus 
métodos de preparación”.

También contamos como complemento 
con diferentes preparaciones de té, kom-
buchas, jugos prensados en frío y aguas. 
En productos dulces tenemos brownies de 
pistacho y mantequilla de maní, galletas 
hechas a mano y sándwiches con panes de 
masa madre, diferentes quesos y mermela-
das”, detalla Kornfeld.

Barra Fundición está pensado para con-
vertirse en un espacio de encuentro entre 
los baristas, el público, el café y el emporio, 
promoviendo la conversación sobre los 
productos que tienen, y los que se están 
diseñando. “En nuestra cafetería se da que 
el cliente participa de la propuesta –gastro-
nómica-, porque aquí el conocimiento es 
abierto y transparente, los –secretos- de la 
operación quedan fuera del lugar.

Y si de planes se trata, en Barra Fundición 
revelan que, a mediano plazo, su objetivo 
es afianzarse dentro del mercado de las 
cafeterías como un referente, y “fortalecer 
nuestros vínculos con los tostadores loca-
les. Por otro lado, nos interesa potenciar el 
emporio del local, generando una mayor 
cartera de productos que se vinculen con 

el café y su versatilidad. Y en el largo pla-
zo poder contar con un segundo local que 
complemente las necesidades del primero”, 
concluye Aryeh Kornfeld.

Café Filomena
La Cafetería Gourmet de Barrio

Filomena Café surge de una admiración 
personal en relación a las cafeterías de ba-
rrio gourmet, las cuales permiten disfrutar 
de una experiencia solo o acompañado, 
junto a una variedad de preparaciones, y 
que, en definitiva, se transforman en una 
excusa perfecta para salir de la rutina y to-
mar un descanso, o bien generar instancias 
de negocios. Es por lo anterior que, para 
concretar dicha admiración, Andrea Villa-
rroel, dueña Filomena Café, relata que se 
pusieron la tarea de buscar un lugar que 
cumpliera con las características idóneas 
para diseñar una Cafetería de Barrio, “y así 
lograr cautivar a nuestros clientes con un 
punto de reunión agradable, en donde pu-
diesen disfrutar de una variada carta llena 
de exquisiteces”.

Su carta se compone por una gran varie-
dad sándwiches acompañados de unas 
crujientes papas fritas, desayunos, -Brunch 
Filomena-, onces para compartir y menús 
diarios. Además de lo anterior, ofrecen pas-
telería, principalmente de su proveedor 
Sal y Azúcar, entre otros, y que pueden ser 
acompañados con un café, té, chocolate 

caliente, café helado y un sinfín de bebidas 
calientes y frías, siempre preparadas con 
mucha dedicación y gran calidad en las ma-
terias primas de todas sus preparaciones.

“Nuestro sello en Café Filomena es la cali-
dad de la materia prima y productos, que 
junto con una excelente atención, se tor-
nan esenciales para poder brindar una ex-
periencia única a nuestros clientes”, define 
Andrea Villarroel.

En esta línea, el café que ofrecen es tostado 
en Italia, de sabor y aroma redondeados. 
Está compuesto de un alto porcentaje de fi-
nos granos de Arábica procedente de Brasil 
y Centroamérica, balanceada con los mejo-
res granos de Robusta Asiática, que logran 
permanecer con un gusto que perdura en 
el tiempo.

Frente a las nuevas tendencias en el con-
sumo de café, Andrea reconoce que el 
descubrimiento del mundo del café, “ha 
generado que cada día Chile se especialice 
y profesionalice más en este ámbito, gene-
rando baristas profesionales en nuestras 
barras, e incluso cafeterías de especialidad”. 

En esta dirección, la dueña de Café Filome-
na agrega que buscan consolidarse como 
una Cafetería Gourmet de Barrio, “en don-
de todos nuestros clientes puedan disfrutar 
de sus experiencias junto a nosotros. Lue-
go de esto, creemos estar preparados para 
poder expandirnos de forma controlada, 
apuntando a barrios donde con nuestra 
presencia las personas puedan quebrar la 
rutina del día a día, ofreciendo una instan-
cia de conversación, negocios y reuniones 
familiares”.

ESPECIAL
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Mestiere
Café de especialidad en un 
emporio artesanal

Mestiere partió como una búsqueda de 
negocio al paso. “La idea original era un 
stand con café para llevar en el centro de 
Santiago, buscamos opciones, pero con-
seguir permisos fue súper complicado y 
el proyecto quedó en el congelador, ahí 
Fernando Dagach, que es ingeniero co-
mercial, estuvo trabajando en su rubro y yo 
seguí tomando diferentes cursos de cocina, 
como panes y charcutería”, relata Romano 

Tempesta, Socio de Mestiere. Así fue como 
siguieron con el –bichito- de hacer algo 
juntos, y siempre en el mundo del café, 
“lo que nos hizo probar muchos, y fuimos 
aprendiendo cada vez más. Al final el cami-
no largo nos benefició porque hizo que nos 
capacitáramos y que fusionáramos lo de la 

cafetería y panadería, así que cuando nos 
llegó la opción del local en Vitacura, no lo 
pensamos dos veces y nos lanzamos”.

Mestiere es una cafetería de especialidad, 
por lo que usan granos selectos para ello. 
Además, son una panadería artesanal que 
trabaja con masa madre, en la que ofrecen 
desde las clásicas marraqueta a panes rús-
ticos, y el último año han explorado y ex-
plotado la parte de pastelería, siempre con 
el sello de artesanal y hecho en el mismo 
local.

“Nuestro sello es que hacemos todos nues-
tros productos en el mismo local, eso nos 
ha diferenciado con la competencia, al 
tener nuestros sabores únicos nos da una 
diferenciación grande, sumado a la buena 
elección de materias primas”, sostiene Ro-
mano.

Los cafés de Mestiere, al ser de especiali-
dad, son puntuados sobre los 85 puntos. 
“Actualmente trabajamos con Café Altura, 
que trae los granos verdes y lo tuestan acá 
en Chile, lo que nos da un café mucho más 
fresco, lo que brinda que el grano conserve 
todos sus atributos. También nos preocupa-
mos con el manejo de la leche, en no que-
marla, así no solo sale un café más sabroso, 
si no que se puede mejorar la presentación 
al poder dibujar con la leche sobre el café”.
Acerca de las nuevas tendencias en el mer-
cado local, Romano Tempesta reconoce 
que han nacido muchas nuevas cafeterías 
de especialidad en Chile, “y a su vez, los 
cafés que trabajan con un tueste más ita-
liano también se han tomado más en serio 
la elaboración del mismo. Pensamos que, el 
consumo del café, va al alza, y aunque aún 
nos falta mucho, vamos avanzando rápido, 
el mismo chileno, y extranjeros que nos vi-
sitan, son más exigentes que hace un tiem-

po atrás y hacen que uno tenga que estar 
alerta para no fallarles”.

A finales marzo Mestiere cumplió 2 años, 
los que a juicio de sus socios han sido de 
mucho trabajo y aprendizaje. “Recién aho-
ra sentimos que tenemos bajo control el 
funcionamiento de Mestiere. Ahora, espe-
ramos seguir creciendo en el mismo local 
para consolidar lo que hemos ganado en 
estos dos años, y empezar a buscar una for-
ma de expandirnos. Nos gustaría mucho un 
nuevo local, además de que hemos empe-
zado a vender nuestros productos a otros 
locales, lo que es un mercado bastante in-
teresante”.

Cassis
Donde preparar café es un ritual

En palabras de su gerenta y fundadora, 
Marina Secco, “Cassis surge de la alquimia 
entre la tradición gastronómica familiar, y 
nuestro ímpetu por mezclar y probar pre-

paraciones que puedan conquistar el pa-
ladar de nuestros clientes. Estamos todo 
el tiempo en la búsqueda de propuestas 
novedosas, que mezclan ingredientes au-
tóctonos que nos impulsan a estar reinven-
tándonos permanentemente”.

Lo más atractivo de Cassis es que ofrecen 
productos que están en constante desarro-
llo. “Si bien hay productos que hoy son ver-
daderos íconos y sellos de nuestra marca, 
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como nuestra Don Corleone, clásico ame-
ricano, y nuestra pizza Cassis, la gracia de 
nuestra pastelería, chocolatería y gelatería 
es que gira en torno a la exploración de 
sabores. Ahí está el pequeño -y gran- se-
creto familiar. La línea del restorán incluye 
sándwiches, pizza, ensaladas y tablas, a las 
que hemos ido incorporando exquisitas 
alternativas para vegetarianos y veganos, 
además de productos libre de azúcar y sin 
gluten”, indica Marina.

De esta forma, en Cassis creen que la bús-
queda de sus productos es “hasta donde 
el mundo pueda llegar”, y en esto son ex-
haustivos. “Nos interesa encontrar el mejor 
prosciutto, el queso más fresco, las mate-
rias primas de mayor calidad. Y nos abas-
tecemos en gran medida de productores 
locales que conocen la trazabilidad de sus 
productos. Por ejemplo, en nuestra carta es 
posible encontrar yogurts y quesos artesa-
nales, o alternativas elaboradas con huevos 
de gallinas de libre pastoreo. La calidad es 
un imperativo”.

Y cuando de café se trata, trabajan hace 
varios años con Musetti. “En nuestra carta, 
nuestros clientes encuentran más de 35 ti-

pos de café distintos. Somos transversales a 
los sentidos. Nos gusta satisfacer las nece-
sidades de nuestros clientes. Café tradicio-
nal, frío, con syryp italianos, café de autor 
y nuestros imperdibles frappessis”, detalla 
Marina Secco.

Al momento de preparar el café, en Cassis 
es un ritual. Revisan las máquinas todas las 
mañanas, en cada apertura. Calibran los 
molinos de café, porque el grano se muele 
en el momento. “Somos muy cuidadosos 
con esto y nos regimos por el saber ha-
cer. Confiamos en nuestros baristas y es él 
quien prueba el primer café. Cada prepara-
ción es hecha con amor y experiencia. Des-
de el grano hasta el texturizado de la leche”.
Como una empresa que ama lo que hace, 
se declaran ambiciosos frente al futuro. 
“A mediano plazo tenemos planificada la 
apertura de 5 nuevas sucursales. Cronoló-
gicamente, abriremos en Mall Vivo Los Tra-
penses, dos en Viña del Mar, los cuales han 
sido muy esperado por nuestros clientes, 
uno en avenida San Martín, y el otro esta-
mos cerrando contrato; otro en Los Ánge-
les y en San Pedro de la Paz, Concepción. 
Esos son nuestros proyectos a mediano 
plazo”, revela Secco. En tanto, al largo plazo, 
están abiertos lo que vaya surgiendo con el 
tiempo. “Somos una empresa que ha creci-
do de forma orgánica y consciente, vamos 
a ver qué nos depara las nuevas propuestas 
para el año 2020. Tenemos un plan trazado, 
pero nos dejamos sentir por lo que va suce-
diendo en el camino”.

Grupo Gourmet
El café como motor de nuevos negocios

Grupo Gourmet, si bien se dedica en el 
amplio sentido a la arquitectura, diseño y 

construcción (institucional, comercial y ho-
gar), su fuerte o foco principal es que son 
especialistas en Retail Gastronómico. “Gru-
po Gourmet nace de mi necesidad de in-
dependizarme. Por años estuve pensando 
en emprender, y llegó un momento donde 
dije que no esperaría más. Así que lo plani-
fiqué y lo hice. El tiempo me ha demostra-
do que fue una muy buena idea, y al mismo 
tiempo una excelente decisión, ya que nos 
convertimos en un referente del mercado”, 
explica Rodrigo Aljaro, Gerente General de 
Grupo Gourmet.

En este contexto, son un negocio integral 
destacado por crear proyectos bajo un li-
neamiento responsable y consiente con 
todos los actores que se encuentran invo-
lucrados en sus obras y en la sociedad. “Por 
lo mismo, no tomamos todos los proyectos 
que nos llegan, los seleccionamos para po-
der seguir entregando nuestra atención 
personalizada y el servicio que nos carac-
teriza”.
Como referentes en la construcción gastro-
nómica, en Grupo Gourmet destacan que 
en los dos últimos años las principales fir-
mas del sector abrieron más de 90 nuevos 
locales a lo largo del país, y para este año 
se espera un número importante de aper-
turas. “Chile es un país reconocido mundial-
mente por el alto consumo de té y café, lo 
que ayuda bastante a la inversión en nue-
vos negocios de este tipo”, explica Aljaro.

Finalmente, el Gerente General de Grupo 
Gourmet sostiene que, hoy las cafeterías 
se han convertido en puntos de encuentro, 
ya sea para reuniones de trabajo, -como 
oficinas para los emprendedores-, espa-
cios de descanso y de reunión con amigos.  
“Además, el chileno cada día está tomando 
más y mejor café, por lo que nuestras visi-
tas diarias o repeticiones han aumentado 
considerablemente. Los lugares donde 
se encuentra una gran población flotante 
(centros empresariales) son los que mayor 
crecimiento han tenido en empresas de 
este tipo”.

Las cafeterías están ganando más terreno 
con una oferta atractiva y amplia, teniendo 
al café como protagonista el que cada vez 
se posiciona más en el mercado con sus 
distintas variedades, encantando a un con-
sumidor más exigente.
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	 Antes de que comience el otoño 
los efectos de la deshidratación post vera-
no se hacen presentes. 

 La exposición al sol nos pasa la cuenta y 
las manchas y resequedad se comienzan a 
notar

¿Qué podemos hacer?
Hay que procurar reacondicionar la piel  y 
dejarla preparada para resistir los fríos  del 
invierno. Mejorar su apariencia, el grado de 
hidratación, la tonicidad y la luminosidad 
que necesitamos para vernos y sentirnos 
mejor. 

Se puede obtener mediante una gran varie-
dad de tratamientos estéticos que logran 
estos objetivos que principalmente apun-
tan a la exfoliación o peeling, con los que 
se alcanza a rebajar la primera capa de la 
piel, atenuar manchas, líneas de expresión 
y arrugas superficiales. Con ello además se 
consigue una hidratación más profunda, 
ya que los  principios activos penetran mas 
fácilmente al no existir esta primera capa 
córnea de la piel.

SALUD

Finaliza el verano
¿y qué ocurre con
nuestra piel?

Por 
Yalily Chiple Cendegui
Cosmetóloga

Por otro lado es primordial la ingesta de 
agua, y por supuesto de frutas que con-
tengan mayor cantidad de antioxidantes, 
como los cítricos y los berries, además de 
verduras ricas en agua como el pepino.
Las mascarillas faciales son un excelente 
aliado, que no solo aportan humectación, 
sino también refrescan e iluminan.

Respecto a qué crema escoger, lo mejor es 
tratar de asesorarse con un dermatólogo o 
tu cosmetóloga de cabecera que sabrán in-
dicarte la mejor opción para tu tipo de piel 
y tus necesidades.

Para mayor información y orientación de 
éste y otro temas estéticos puedes escribir a 
yalily.chiple@gmail.com 
@yalilyesteticaintegral.
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HOTELES

SOÑAR 
FRENTE AL MAR

Emplazado en Curanipe, en la orilla del mar, en un lugar único y de ensueño, se 
inaugura Hotel Boutique Puramar, perfecto para disfrutar la mejor experiencia de hotelería boutique, 

con la mejor gastronomía, playa y actividades outdoors.

HOTEL PURAMAR

	 Curanipe es una zona privile-
giada de la costa de la Región del Maule, 
es allí donde  Puramar se inaugura con 11 
exclusivas habitaciones, 2 departamentos 
y 4 villas de alta gama para familias, playa 
privada y entretenidas actividades al aire 
libre, que ofrecen una experiencia inolvi-

dable. Además, de una piscina climatizada, 
hot tub, spa y sala de reuniones.

El hotel cuenta con dos restaurantes de 
primer nivel que brindan excelencia y gas-
tronomía única, que combinan lo mejor de 
la tierra y el mar de Chile, con preparacio-

nes nacionales e internacionales y diversas 
opciones según los hábitos alimenticios 
de los comensales. Además, de una Cava 
de cuidadosa curatoria de 3.200 botellas 
de las mejores viñas chilenas, con especial 
énfasis en los proyectos vitivinícolas a nivel 
nacional. 
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Para los más deportistas y aventureros, se 
ofrecen clases de surf, trekking por los sal-
tos de agua y Parques Nacionales, Ciclotu-
rismo por circuitos, cabalgatas playeras y 
campestres, y Kayak y SUP por la rivera del 
Río Chovellén y en el mar.  Además de tener 
acceso directo a la playa

Hotel Puramar está ubicado en Km2 camino a 
Curanipe, Pelluhue, Región del Maule. Previa 
reserva: +569 62090752 o info@puramar.cl. 
Para más información ingresa a http://www.
puramar.cl/ o a sus redes sociales - Facebook 
Hotel Puramar, Instagram @PuramarHotel.

HOTELES
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HOTELES

La experiencia de ser un Ícono
Un hotel moderno, con atractiva ubicación y servicios de vanguardia. Esta es la apuesta de ICON para 

competir es un sector de Santiago que desborda oferta hotelera.

ICON HOTEL SANTIAGO

	 Smart & Simple, Vanguardista, 
Atrevido, Distinto, Fashion. Cualquiera de 
estos adjetivos, o todos juntos, pueden 
ser usados para describir el estilo del ICON 
Hotel Santiago. Su atractiva ubicación, a 
pasos de la Estación de Metro Manquehue, 
dentro del distrito de negocios Nueva Las 
Condes y cerca del Mall Parque Arauco y 
Parque Araucano, destaca a este estable-
cimiento como una de las alternativas, en 
la categoría Cuatro Estrellas Superior, más 
llamativas del sector oriente.

Por   Carlos Montoya Ramos

Cuenta con un total de 207 habitaciones, 
divididas en: 16 Corner Suites, 55 Deluxe 
KING, 79 Deluxe Twin, 22 Executive King, 28 
Executive Twin, 2 Handicap, 2 Junior Suites, 
1 Master Suite y 1 Suite Presidencial. 

El hotel está enfocado hacia un huésped 
60% corporativo y 40% leisure (ocio). Al 
segmentarlos por grupo etario, se ubican 
entre 35 y 55 años; son 60% de género 
masculino y 40% femenino. ¿Y de dónde 
vienen? 30% responde al mercado chile-
no, 50% a países limítrofes, especialmente 

Brasil, y el 20% restante es mercado inter-
nacional.
Con este foco, ICON aspira a ser el hotel 
elegido por el viajero actual de negocios y 
placer, que busca la mejor ecuación entre 
precio, calidad, confort, servicio ameno y 
cercano, todo sin dejar de lado al pasajero 
millennial que busca experiencias sofistica-
das y de vanguardia.

Respecto a los servicios que los huéspedes 
pueden disfrutar, está el desayuno buffet, 
restaurant, bar, spa: masajes y tratamientos 



CH39

– sauna seco – sauna húmedo – piscina cu-
bierta, gimnasio, Sky Club 23 (BAR en la te-
rraza con piscina descubierta climatizada), 
parking, seguridad 24 hrs., habitaciones 
studio para largas estadías, y 13 salones 
para eventos, con capacidad máxima de 
hasta 450 personas.

En Senses Spa se puede disfrutar de una 
agradable selección de masajes para des-
conectarse de un día lleno de tensiones. 
También está la alternativa de aromatera-
pia y modernas terapias. Cuenta con 5 ca-
binas de masajes para tratamientos corpo-
rales y faciales, y está disponible las 24 hrs., 
sólo se necesita agendar hora.

Y si de eventos se trata, ICON Hotel Santia-
go cuenta con 13 salones adaptables para 
el desarrollo de las actividades de empre-
sas, reuniones, conferencias y ferias, pu-
diendo recibir hasta 450 personas incluso. 
Como podría esperarse, el equipamiento 
es un alto nivel de confort, con un amplio 
rango de elementos de última tecnología 
en audio-visual, iluminación e instalaciones 
técnicas, incluyendo internet. 

Fernando Busquet, Director Ejecutivo de 
Regal Pacific, grupo hotelero que admi-
nistra y gerencia el ICON Santiago, destaca 
que este es un hotel “icónico en la industria, 
con la más atractiva relación precio/calidad 
en sus diferentes unidades de negocios, 
optimizando sus recursos de manera efi-
ciente e inteligente a fin de garantizar una 
constante y elevada rentabilidad, aun fren-
te a escenarios macro adversos”. 

Un punto diferenciador es su cocina, don-
de el Bazzar Restaurante & Bar ofrece una 
cocina variada, sencilla, con 
grandes toques de la gastrono-
mía chilena, sin dejar los sabo-
res internacionales de siempre. 
Cuenta con recetas elaboradas 
con frescos productos de pri-
mera calidad, montajes que no 
dejan detalle fuera y entreteni-
das apuestas que encantan a 
primera vista. 
“Es una gastronomía cosmo-
polita, con sabores del mundo, 
que van muy de la mano con 
su nombre –Bazzar- y siempre 
combinando los sabores y el 
protagonismo de la mejor co-

cina chilena” 
indica Busquet, 
y respecto a 
la carta, se-
ñala también 
que es “distin-
ta y variada 
en términos 
de identidad 
gastronómica, 
con sabores 
muy marcados 
por la calidad 
y variedad de 
nuestros pro-
ductos”.

“You are an ICON” 

Tal como lo dice su nombre, en el ICON, 
“You are an ICON”. 

“Es nuestro slogan, nos define, donde que-
remos hacer notar y hacer sentir a cada 
huésped como un ÍCONO dentro del hotel. 
Brindamos un producto único basado en 
servicios de hotelería -Smart & Simple-, con 
estilo diferente”, plantea el Director Ejecuti-
vo de Regal Pacific.

En tanto, acerca de las proyecciones de cor-
to, mediano y largo plazo del Hotel ICON 
Santiago, Fernando Busquet, revela que, al 
corto plazo, el Regal Group, grupo hotele-
ro que gerencia y administra la operación, 
el marketing y las ventas del hotel ICON 
desde su apertura, “se enfocará en lograr 
consolidar el 75% de ocupación alcanzado 
en su primer año de operación, con cero in-
versión publicitaria, esto gracias al éxito al-
canzado mediante estrategias de segmen-

tación y penetración de mercado, basadas 
en un estudio muy minucioso de la oferta y 
la demanda del momento”. 

El Regal Group también gerencia y admi-
nistra las operaciones de los hoteles Regal 
Pacific Santiago y Buenos Aires, entre otros 
hoteles en Europa. En este contexto, Bus-
quet explica que, a mediano plazo, o cuan-
do el mercado reúna las condiciones ne-
cesarias, el grupo enfocará sus estrategias 
en la participación de mercado, esto hasta 
posicionarse finalmente muy cerca de los 
hoteles 5 estrellas en materia de servicios, 
ofreciendo un valor agregado distintivo, 
dado por un precio moderado y altamen-
te atractivo frente a sus competidores 4 y 
5 estrellas”.
  
Finalmente, el ICON Hotel Santiago vino a 
establecerse en Santiago con una estructu-
ra curiosa y vanguardista, con instalaciones 
muy variadas, completas y hasta superiores 
a varios hoteles 5 estrellas de Santiago, por 
lo que, a juicio de Fernando, lo que restaría 

para avanzar un nuevo nivel 
sería que el público objetivo 
lo percibiera como tal. “Ser 
concebido como el hotel ICO-
NO de Santiago, el punto de 
encuentro, el lugar acertado 
para sus citas, reuniones y 
eventos de envergadura”.

Hotel ICON Santiago
https://iconchile.com
Alonso de Córdova 6050
(+562) 2488-2500
bazzar@ICONchile.com

HOTELES
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	 El mercado Horeca cada año está 
exhibiendo un crecimiento exponencial, 
abriendo nuevos locales, mostrando nue-
vas tendencias alimentarias y brindando 
una verdadera experiencia culinaria al con-
sumidor.
Para todo esto, es indispensable que la in-
dustria tenga un equipamiento completo 
y de calidad. En este sentido, Porcelanosa 
Chile presente en el sector desde 1963 y 
posicionada como una de las marcas más 
reconocidas en el rubro gastronómico, po-
see una amplia cartera de clientes y una 
gran variedad   de productos orientados a 
satisfacer las necesidades del mercado.

Con 3 tiendas,   dos en Santiago y una en 
La Serena, actualmente posee un portafo-
lio completo y variado de productos, entre 

éstos de vajillas, cuchillería, bar, Buffet, Pas-
telería, electrodomésticos y uniformes, cu-
briendo todo el Horeca, desde las Fuentes 
de Soda hasta los Hoteles 5 estrellas. 

A su vez y para abastecer todo el mercado, 
Porcelanosa Chile cuenta con algunos dis-
tribuidores a lo largo del país y también la 
venta directa, donde el cliente compra y se 
le despacha dentro de Santiago y si es en 
regiones se realiza con el medio de trans-
porte convenido con el cliente.

Innovación continua y showroom 

De acuerdo a María Soledad Soto, Gerente 
de Ventas de Porcelanosa Chile, la compa-
ñía está continuamente incorporando nue-
vos productos para la línea Horeca durante 
todo el año, “y estamos potenciando la ven-
ta online, habiendo cambios y mejoras en 
nuestra página Web”.
En este sentido, y dado el dinamismo del 
mercado, María Solead señala que  estos úl-

A la vanguardia en equipamientos 
gastronómicos para el HORECA

EQUIPAMIENTOS

PORCELANOSA CHILE

 Con 56 años de experiencia en el rubro, la compañía que cuenta  con un portafolio completo, está 
continuamente incorporando nuevas líneas de productos para el Horeca durante todo el año.

Por   Daniela Salvador Elías



CH41

timos años “nos ha llevado a estar atentos y 
actualizados con las tendencias que ofrece 
el mercado, haciéndose necesario asistir a 
ferias internacionales”.

Es así como Porcelanosa Chile tiene un 
showroom de primer nivel, ubicado en la 
calle Marathon (Macul). “Aquí los clientes 
no solamente pueden apreciar de manera 
muy cómoda nuestros productos, sino que 
además contamos con una atención per-
sonalizada, donde el cliente recibirá una 
verdadera y cómoda   asesoría según sus 
necesidades”, resume.
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SUSTENTABILIDAD

Consumo responsable de agua en 
el sector hotelero

 Numerosos organismos internacionales y científicos han manifestado reiteradamente que el agua es 
un recurso escaso y, por ende, se debe planificar y gestionar su uso conforme a criterios de eficiencia, 
que fomenten su reutilización, una tarea que incluye a la ciudadanía y a distintas empresas y cadenas 

multinacionales.

	 Desde hace unos años uno de los 
problemas que aqueja a Chile es el estrés 
hídrico y la denominada “megasequía”. Esta 
situación se ha ido agudizando sobre todo 
en el norte del país, donde hay una escasez 
estructural y predominan condiciones de 
aridez. 

Es más, según la Dirección General de 
Aguas en los últimos 30 años el país perdió 
entre un 10% y un 37% del agua del país y 
de acuerdo con la Política Nacional para los 
Recursos Hídricos (2015), existe un déficit 
de un 82,6 m3/s, que aumentará a 149 m3/s 
al año 2030. Una realidad que requiere de 
medidas concretas por parte de las perso-
nas, industrias y empresas, que permitan 
planificar y gestionar su uso, fomentando 
su reutilización.
El sector hotelero no queda indiferente a 
esta realidad, ya que por su nivel de acti-
vidad genera un elevado impacto en tér-
minos del consumo de energía y agua. Por 
ello, algunos hoteles ya están tomando me-

didas como, por ejemplo, ahorrar el agua 
de la ducha, donde se puede gastar entre 
80 y 120 litros.

Al respecto, el hotel NH Iquique capta sus 
aguas grises provenientes de sus duchas y 
lavamanos, y luego las reutiliza. ¿El proce-
so? Simple, las habitaciones se encuentran 
conectadas a un sistema que extrae el agua 
y la almacena en un pozo, desde donde se 
extrae para el riego de sus áreas verdes.
“La decisión de aplicar este sistema fue to-
mada a raíz de nuestra ubicación en la ciu-
dad, enclavado en el Desierto de Atacama, 
donde el recurso hídrico es escaso y muy 
caro. Sin duda, es una forma de ayudar al 
medio ambiente y una retribución para el 
hotel, puesto que nos ha implicado un aho-
rro correspondiente a un 30% del consumo 
mensual” comenta Cecilia Alvarado, Direc-
tora de NH Iquique.

Otra de las opciones es utilizar duchas con 
aireadores, medida que ya se ha sido im-

plementada por NH Iquique y que se ha 
expandido a otras industrias. Esta pequeña 
pieza que se coloca en el grifo puede per-
mitir un ahorro en el consumo del agua de 
hasta el 50%, todo sin perder la sensación 
de cantidad de caudal. 

“Hoy la cadena a nivel mundial busca tener 
una mirada sustentable en su negocio, li-
derando el comportamiento responsable, 
creando valor compartido a nivel econó-
mico, social y medioambiental” agrega Al-
varado.
En este escenario, los huéspedes no se 
quedan fuera de esta ecuación. Se debe 
concientizar sobre la importancia de aho-
rrar, puesto que con simples cambios en su 
conducta como optar por duchas más cor-
tas, reducir el número de toallas utilizadas o 
cerrar el grifo cuando no se está utilizando, 
ayuda a reducir la cantidad de agua que se 
utiliza.
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Soñador y aventurero
 Aunque  quiso ser siempre  pastelero y realizar un curso de helados 
en Italia, gracias a su perseverancia y optimismo logró lo primero y con 
grandes éxitos, teniendo una célebre experiencia por Berlín que lo llevó 
a crear posteriormente en Chile a crear su propio negocio culinario.

DE CHEF A CHEF

SEBASTIÁN ANDRÉS MACIAS OTT, GERENTE CHEF Y DUEÑO DE MATT GOURMET

Por
Ricardo Briceño M. 
Cocinero profesional 

	 Sebastián es  una per-
sona muy alegre, perfeccio-

nista, nunca le gusta decir 
“no puedo”, sino que lo intenta 

tantas veces que tiene que resultar. 
“Como siempre me enseñaron, me gusta 
poder ser una persona completa, no solo 
bueno en los estudios, sino que también 
bueno en las fiestas, hacer de todo en su 
medida proporción. Jamás dejo pasar una 
oportunidad, creo que lo más importante 
en la vida es seguir las corazonadas y ser 
esa persona que cuenta la historia de la 

vida, que tiene experiencias, derrotas 
y victorias, hacer de tu vida la película 

más entretenida que alguien podría 
ver”.

De la Escuela Naval al Culinary 

Estudió en Culinary de 
Santiago (Administración 

de Artes Culinarias) pero 
antes de esto, y estan-

do en el colegio (Liceo 
Alemán de Santiago) 

cuando terminó 2 
medio ingresó  a la 

Escuela Naval (Es-
cuela de Oficiales 
de la Armada de 

Chile) luego entró 
a estudiar 2 años 

Ingeniería Civil 
Electrónica en 

la Universidad Mayor, “pero siempre me 
había gustado Gastronomía, me decidí y 
luego estudié esa carrera”, indica.

Nacido Viña del Mar, tiene un hermano 
y dos hermanas. “Mi padre ex oficial de 
marina nació en Santiago y mi madre en 
Tocopilla. Por parte de mi madre son pas-
teleros de familia, mi abuelo en Tocopilla 
tenía una cafetería heladería de mucho 
tiempo (La Ideal) hoy en día mis tías son 
las dueñas. Por lo mismo parte de mi vida 
fue una mezcla, pasé por la Escuela Naval 
y terminé estudiando Gastronomía”.

Respecto de Matt Gourmet, esta es una 
empresa que da soluciones gastronómi-

cas al mercado chileno. Dicho emprendi-
miento lo comenzó hace ya 5 años, hoy en 
día Sebastián es parte de los dueños, “ya 
que en el camino se han unido buenos 
elementos, mi hermana Rommy Macias y 
también actual socia de la empresa.

Su trayectoria

Gastronomía  fue lejos  lo mejor que pudo 
haber elegido. “Llegó en un momento 
que me veía monótono, estaba aburrido 
de seguir lo estándar, quería vivir una 
aventura, conocerme a mí, pero sin seguir 
un patrón ya determinado. Cuando me 
puse a estudiar Gastronomía siempre mi 
sueño fue salir y viajar, conocer, ver qué 
pasa afuera de Chile. Conocer qué real-

mente me gusta, cómo sería yo fuera 
de un entorno que ya conozco, y así 
comenzó”.

Fue así como  al terminar su carrera, 
tomó su maleta y se fue a probar a 
Italia (Bologna). El sueño de su vida 
siempre fue vivir allá, aprender ita-
liano y hacer un curso de helados en 
la Universita del Gelato (carpigiani), 
como también formarse como un 
pastelero. “Lamentablemente en 
Italia no conseguí trabajo, ni nada, 
tampoco sabía qué sería tan he-
lado, de hecho nunca pensé que 

viviría con nieve, al ver que me estaba 
yendo mal, me compré un pasaje y me 
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fui a probar suerte a 
España Barcelona, ahí 
rápidamente encontré 
trabajo en una fábrica 
de pizzas y empana-
das con argentinos, 
lo único que hacia 
todo el día era cortar 
cebolla y mucha!!!! “, 
señala.

Sin embargo, su 
suerte cambió y 
trabajó en un pub 
en dicha ciudad 
donde conoció 
a un gran amigo 
chileno, el que luego 
se fue a Mallorca y  tiempo después le da-
ría una mano, ya que justamente  lo llama 
por teléfono el chef Álvaro Arbeloa para 
una entrevista para un hotel 5 estrellas en 
Porto Petro, comuna Santanyi de Palma 
de Mallorca (el hotel Blau Porto Petro), 
en donde nunca había enviado su C.V, 
llegando éste por su amigo. Allá probó 
suerte, desempeñándose en el cuarto frío 
por 6 meses. 

Aunque no se cumplió su sueño de traba-
jar como pastelero, volvió a Chile y tras un 
curso e inglés eligió a Berlín para cumplir 
su anhelo  de dedicarse a la pastelería. 
Por cosas de la vida y mientras estudia-
ba el idioma y 
llenaba una 
postulación  
para estudiar 
i n g e n i e r í a , 
lo llaman del 
Hotel Inter-
c o n t i n e n t a l 
de Berlín, para 
hacer 2 días de 
prueba en la 
pastelería del 
establecimien-
to. Finalmente 
queda siendo el 
único extranjero 
del staff. Apren-
dió mucho del  
oficio y así estuvo 
inserto en mu- c h o s 
eventos como Bundespresseball (la cena 
anual del presidente de Alemania e invi-
tados) final de la Champions League, Fas-

hions Week Berlin 
y muchos eventos 
más. “Mi chef pas-

telero de Berlín, 
como siempre le 
he dicho hasta el 
día de hoy, me dio 

la oportunidad que 
tanto busqué en mi 
vida”.

Estuvo 3 años en Ale-
mania, pero su próxi-
mo paso era volver a 
Chile y crear su propio 

negocio. “volví a Chile 
con ese sueño y es lo 
que hoy estamos de-
sarrollando, Matt Gour-

m e t , ya al quinto año que 
llevamos, tenemos la misma tecnolo-
gía que trabajaba en Berlín y los mis-
mos vehículos refrigerados con que 
transportábamos la comida. Siempre 
le daré las gracias a George Wilmer por 
haber creído en mí y haberme dado esa 
oportunidad de pertenecer a ese selec-
to grupo de Pasteleros (Arvid, Manuela 
Wiesner, Collisi, Petra, Anna, Kata y Han-
nah mi primer mejor equipo de paste-
leros que pertenecí, aprendí mucho de 
ellos) de Hotel Intercontinental de Berlín”.

Probar suerte en el extran-
jero
 Para Sebastián, no es nece-
sario salir del país,  “aunque 
mi experiencia dice lo con-
trario. Lo único necesario 
es jamás rendirse en apren-
der y en estar dispuesto en 
ir donde tengas que ir, 
como siempre he dicho, la 
cebolla tiene el mismo sa-
bor en Alemania que en 
Chile. Las técnicas son las 
mismas, solo ve lo que 
tú quieras ser y si lo que 
quieres está en la Pa-
tagonia de Chile, pues 
tomas tus cosas y te vas 
allá o si lo que quieres 

está en China, pues te vas a China”, indica

Como mensaje a las nuevas generaciones 
de cocineros, el chef les aconsejaría que 

a p r e n d a n 
de todos, 
hasta del 
Stewart, del 
garzón, del 
barman, “no 
sirve de nada 
el mejor plato, 
si éste está sucio 
y si se acompañó 
con un mal vino. 
La gastronomía no 
es un producto, es una 
experiencia, por eso tienen que 
aprender de todos los profesionales que 
hacen que tu estadía en un hotel, en un 
restaurant o en una picada sea excepcio-
nal. También leer y 

estudiar, colec-
cionar libros de gastronomía y conocer 
culturas nuevas”.

Con Matt Gourmet, espera que esta expe-
riencia siga creciendo, que pueda llegar a 
cada rincón de Santiago, “quizás de Chile, 
porque no soñarlo, así parten las mejores 
ideas y las empresas más grandes, con un 
sueño. Tenemos que ser mejor cada día 
y en algún momento seremos como los 
grandes, pero con calidad Matt Gourmet”, 
señala.

 Finalmente, expresa que le encantaría en 
algún momento realizar su curso de hela-
dos en Italia. “Hoy por tiempo no puedo, 
aunque trabajando aprendí, trabajé en 
heladerías también, pero quiero estar 
ahí, donde una vez soñé, para luego abrir 
mi cadena de cafeterías, con producción 
propia de pastelería, del pan, del hela-
do, dar el sello de calidad en cada uno 
de nuestros productos, contarles a todos 
nuestra mejor historia de vida traducida 
en un producto”.

DE CHEF A CHEF
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	 Si bien las cafeterías en Chile pa-
saron de ser un clásico en el centro de San-
tiago y en lugares poblados, también han 
ido naciendo nuevos conceptos y servicios 
afines que tienen como norte reubicar a un 
segmento que gusta de conversar y com-
partir una taza  junto a algún producto en 
medio de la vorágine del día. En este sen-
tido las cafeterías se han abierto a nuevas 
posibilidades.

• Cadenas de cafeterías
• Work café
• Cafetería orgánica
• Bar de café (con baristas)
• Teterías
• Catas de aguas, café e infusiones

Hay 5 tendencias claves en Cafés, Bares y 
Panaderías de degustación:

Avances e innovaciones
en cafeterías

COLUMNA

 	 Hay cinco tendencias en este rubro que el sector no debe estar indiferente, 
debido a los grandes cambios que se han generado en la sociedad.

Por
Christian Navarrete
Chef instructor 
NS Eventos & Banquetes

1. Mejorar la experiencia del consumidor:
Enriquecer las experiencias de los consu-
midores lleva a la aparición de cafeterías o 
coffee shops con menús con más especiali-
dades. Las cafeterías tienen que dar priori-
dad a la innovación y ofrecer bebidas frías y 
calientes más premium, así como una ma-
yor variedad en comida.

2. Snacks salados y opción de take away 
para llevar:
El consumidor que lleva un estilo de vida 
más apretado en horarios hace que se di-
luyan cada vez más los momentos de la 
comida y no se centren tanto en el desayu-
no, comida o cena. Es por ello que los esta-
blecimientos están ofreciendo opciones de 
porciones pequeñas y sabrosas de comida 
para comer durante todo el día.

3. Comida y bebida a base de proteínas de 
plantas para los consumidores más salu-
dables:
Se constata una creciente presencia de 
consumidores vegetarianos, veganos y 
flexitarianos sobre todo entre los jóvenes 
millennials que demandan comida más 
saludable y respetable con el medio am-
biente. En respuesta a esta tendencia los 
establecimientos incrementan la oferta de 
productos con proteínas procedentes de 
plantas: brotes, semillas y granos.

4. Reducción de azúcares
Ante la elevada presión para reducir el con-
sumo de azúcar, los establecimientos se 
ven obligados a reducir este ingrediente en 
sus productos, especialmente bebidas.

Se disminuye el porcentaje de azúcar y/o 
se encuentran alternativas como azúcar de 
caña líquida o edulcorante bajo en calorías.

5. Fidelidad y apps para hacer pedidos 
online
El take away y el delivery están creciendo 
en nuestro mercado. Ello conlleva a una 
adaptación de la oferta hacia productos 
tipo café de cafetería con formato adecua-
do listo para llevar.
Para ser competitivos en este entorno, es 
importante que tu establecimiento dis-
ponga de una página web y poder dar la 
opción de pedir los productos online. Los 
productos tienen que ser de formato prác-
tico y adecuado para el transporte.
En respuesta a estas tendencias los cafés, 
bares y panaderías deben adaptar sus me-
nús hacia una oferta más variada y saluda-
ble a la vez que ser capaces de innovar para 
ganar la fidelidad de los consumidores.

En Chile  estas tendencias ganan cada vez 
más adeptos, por lo cual se hace necesaria 
una innovación en el sector, para ampliar el 
abanico de posibilidades para aquellas per-
sonas amantes del café y de las infusiones. 
Muchos seguidores nos comentan que se 
está perdiendo en las grandes urbes el con-
cepto de “Tomar Once”, debido al cambio 
de vida generado por el acelerado ritmo 
de trabajo y los avances tecnológicos, en 
donde con sólo una llamada tu comida se 
encuentre en la puerta de tu casa.
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	 Titulado de la carrera de Hotelería 
en el instituto Inacap a finales de los años 
‘70 y cursando una carrera meteórica en el 
Hotel Cordillera Holyday Inn  con la idea de 
viajar a EE.UU y conocer de cerca la hotele-
ría, comienza la aventura del joven Homero 
Álvarez.

 Ya como profesional de la hotelería, Inacap, 
le da responsabilidad de realizar capacita-
ciones a lo largo de todo Chile, actividad 
que realiza durante 3 años. Encuentra su 
primer empleo en la cadena Holyday Inn 
Cordillera, Santiago de Chile, comenzando 
como ayudante hasta lograr ser capitán de 
banquetes siendo además nombrado el 
mejor trabajador del año 1983.

 El destino lo envió de viaje a la Capital Fe-
deral, en México, con una tarjeta en el bolsi-
llo de un gerente de RR.HH del Hotel Cordi-
llera, donde  le ofrecen el cargo de Maître y  
la dirección de su primer grupo de trabajo. 
Allá compartió escenario con profesionales 
de Italia y Francia, experiencia que lo tras-
lada a Acapulco, un hotel de mejor nivel 
que comenzó a superar sus expectativas y 
ganas de seguir descubriendo más de este 
trabajo. 

Así llego a Brasil donde encontró una cuna 
de Hotelería de excelencia, en Sao Pablo, y 
consigue un empleo en el Hotel Sheraton 
con el cargo de Maître de banquetes, reali-
zando eventos de lujo superando barreras 
como el idioma y competencias laborales. 
No satisfecho con eso se fue a Río de Janei-
ro buscando una experiencia nueva, la que 
encontró en los clubes Regine, estableci-
mientos de alto lujo y selecta clientela, es 
ahí donde conoce a un gerente de alimen-
tos y bebidas del Hotel Intercontinental de 
las Islas Margarita el que le ofrece el cargo 
de Maître del restaurante gourmet del esta-
blecimiento. Instalándose en Venezuela se 
traslada a Maracaibo a seguir con las mis-
mas actividades profesionales.

  Vuelve a Chile y en el año 1986 toma el car-
go de Administrador del Club de Golf Mar-
bella viviendo experiencias como brindar 
servicio a los artistas del Festival de Viña del 
Mar entre otros. 

Ya avanzando el año 1987, un contacto que 
tuvo desde Inacap, que trabajaba en Bue-
nos Aires, Argentina, le ofrece una nueva 
oportunidad para ser parte del Sheraton de 
Buenos Aires con el cargo de Maître  y es 
aquí donde encuentra un escenario ideal 
para exponer todas sus habilidades en el 
servicio de comedores. Nuevamente lo 
descubre otro empresario, fascinado con 
su trabajo le ofrece ser el asistente de la ge-
rencia general de un hotel de lujo llamado 
Plaza, ubicado pleno centro de Buenos Ai-
res a pasos de la Casa Rosada. Era un hotel 
de la antigua escuela que no pertenece a 
ninguna cadena pero recibía a la alta clase 
social de la ciudad. La crisis económica lo 
trae a Santiago de Chile.

Instalado en Santiago toma el cargo de 
Maître en el Hotel Plaza San Francisco, con-

cesión de Kempinski, trasladándose des-
pués al club de Polo y Equitación San Cris-
tóbal para terminar en el recién inaugurado 
centro de eventos Casa de Piedra.

 Duoc UC

En el Año 2005 llega a la cede de Alonso de 
Ovalle, casa de estudio elevada en las caba-
llerizas del histórico Palacio Eguiguren, que 
imparte entre otras las carras de Adminis-
tración Hotelera y Gastronomía. Aquí hasta 
hoy realiza clases en los ramos de Salón Co-
medor, Sommeleria y maridaje, Bar y cocte-
lería y Planificación de eventos y banquetes 
que pertenecen a la escuela de Turismo.

Esta le da la oportunidad de viajar a Perú en 
el año 2010 y 2012 para revisar las mallas 
académicas de la Universidad San Ignacio 
de Loyola y en el 2013 a otra casa de estu-
dio en París, Nantes. Además, le otorgan 
la distinción Espíritu Duoc UC por ser el 
profesor mejor evaluado por los alumnos 
en dos años consecutivos. Otra de las pre-
miaciones a las que se ha postulado fue en 
el año2018 a Los Premios Fuego en la que 
compitió con el Maestro Héctor Vergara, 
Master Sommelier de Sudamérica.

Hoy está dedicado a la formación de nue-
vos técnicos profesionales de la industria 
gastronómica y hotelera con un estilo ba-
sado en incluir valores morales además de 
contenidos y ocupando herramientas clási-
cas para la educación como papelógrafos 
y manualidades que hoy en tiempos de 
Millennians parecieran fuera de época. Sin 
embargo son los resultados los que hablan.

Homero Álvarez
 Un profesor de Hotelería muy especial

COLUMNA

	 Una exitosa carrera en el rubro de la hotelería y gastronomía  es la que ha 
tenido este docente que actualmente está formando nuevos técnicos profesionales de la 

industria gastronómica y hotelera, con herramientas clásicas para la educación.

Por: Maximiliano
Garrido Díaz
Bartender, Sommelier 
de cerveza Doemens
Fotografía:
Patricia Cecilia B R.
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Por  Claudio Andrés 
Vega Meneses
Jefe Carrera Gastronomía 
Internacional
Instituto Profesional AIEP de 
la Universidad Andrés Bello

	 Hace cuarenta años, cuando al-
guien quería salir a tomar un café en la ciu-
dad de Santiago probablemente se dirigía 
al Café Santos o Paula, o los conocidos cafés 
Haití y Caribe.

Algunos años después, los transeúntes acu-
dían al Paseo Ahumada y pedían un ameri-
cano o un espresso. Hoy, se han convertido 
en lugares donde puedes navegar por In-
ternet o leer un libro mientras disfrutas de 
esta bebida, en su versión latte, chai frappé 
o moka kahlúa.

Excusa de encuentros, favorito de las sobre-
mesas y las tardes de plática, el aromático 
está en boca de niños y adultos, cada vez 
con mayor frecuencia. Aun así, en Santiago 
su consumo es bajo comparado con otros 
países como Brasil (4.5 kg.) y al promedio 
europeo (más de 11 kg.).

¿Quién se escapa de una conversación con 
un capuccino en mano? Prácticamente na-

Cafeterías
COLUMNA

 La industria de esta bebida tiene lugar para emprendedores
que dominen las nuevas tendencias de consumo.

die, y menos los jóvenes y profesionistas 
adultos. Pero ojo: los hábitos del consumi-
dor varían. Algunos prefieren la vía rápida 
(café instantáneo y barato), mientras otros 
eligen una bebida de calidad en diferentes 
sabores y presentaciones, con un precio 
más alto. También están los aspiracionales, 
que se reúnen en un lugar como Starbucks.
La oportunidad que predomina es abrir tu 
propia Cafetería. Este concepto surgió hace 
once o menos años no sé exactamente, 
para rejuvenecer las antiguas cafeterías y 
va en aumento.

Un ingrediente ligado al éxito es la  capa-
citación. Tanto el dueño como quien está 
detrás de la máquina deben conocer los 
procesos, recomendar mezclas, entender 
la importancia de catar sus granos, identi-
ficar los niveles de tueste y las técnicas de 
preparación 

Lo más atractivo es comenzar con una ba-
rra propia, sea gourmet o un local de muy 

pocos metros con una máquina vending. 
Los distribuidores de las máquinas capaci-
tan, quedando en el emprendedor la tarea 
de ofrecer un servicio de calidad y promo-
ver su marca.

Vender alrededor de 120 tazas diarias po-
sibilita un buen ingreso. La ventaja es que 
son cada vez más los chilenos que destinan 
una parte de su presupuesto para tomar un 
café.

Lugares propicios para instalar tu negocio 
son hospitales, museos, mercados y luga-
res con buena afluencia de público (como 
plazas comerciales, edificios corporativos o 
calles muy transitadas). También es posible 
ofrecer catering para eventos especiales.

Si te preguntas si hace falta otro café en la 
zona, la respuesta es sí. Siempre y cuando 
marques la diferencia y te especialices.

CALUGAS ARTESANALES
www.lasavage.cl
contacto@lasavage.cl
@lasavage_dulcesecreto
+56 9 90209205
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PRODUCTOS

La Gelatina

	 Es una mezcla semisólida a tem-
peratura ambiente, incolora, translúcida, 
quebradiza e insípida.

Está compuesta principalmente, entre un 
78% y un 90%, de proteína de colágeno y, 
además, contiene entre un 1% y un 2,5% de 
sales minerales y el resto de su composi-
ción es solo agua.

 El colágeno, es una proteína obtenida de 
subproductos animales (en el tejido con-
juntivo), en los huesos, los cartílagos, los 
tendones, la piel y es el responsable de la 
elasticidad y la resistencia de estas partes 
del cuerpo. Su unidad básica comprende 
una cadena de proteínas de aproximada-
mente 1050 aminoácidos.
 
¿Pero cómo se obtiene el colágeno?

Los subproductos animales, después de un 
proceso previo de lavado, maceración y pu-
rificación, la materia prima se sumerge en 
agua muy caliente, para así extraer la frac-
ción de colágeno, que se disuelve en ella. 
Finalmente, el colágeno se somete a una 
serie de operaciones físicas totalmente na-
turales: filtración, desmineralización, con-
centración, esterilización y secado.

La gelatina se caracteriza principalmente 
por su versatilidad para hacer postres, pero 
en la cocina también se utiliza en algunos 
platos principales debido a su capacidad 
para espesar la comida, como un estabiliza-
dor y emulsionante. 
La gelatina cuaja a temperatura ambiente, 
a 16 °C aproximadamente, es decir, que en 
un día frio, no es necesario meterla al refri-
gerador. Si se calienta a 27 °C, se volverá li-

Por María José Bustamante C.
 Chef corporativo

 Hela Spice Latam S.A 
Investigación y Desarrollo 

quida otra vez y si se enfría volverá a cuajar. 
Esto quiere decir que es un gel termorre-
versible.

Es un sustituto del colapez, 6 a 8 gramos de 
gelatina, equivalen a 1 hoja de colapez.

Algunos de sus usos son en áspic, sustan-
cias, gomitas de frutas, merengues espon-
jados, mousses, semifríos, en sifones (gela-
tinas con gas), bavarois, etc.
Dato curioso 

Se dice que los primeros usos de la gelatina 
se remontan hasta los tiempos de los egip-
cios. El uso documentado más antiguo de 

la gelatina fue precisado hace 3,500 años, 
en Egipto, donde se encontró en la cámara 
del templo del Rey Hatsetup una placa de 
gelatina.

El francés Papín en 1682 informa sobre un 
proceso de cocinar en el que intentó obte-
ner una masa gelatinosa a partir de huesos.

La palabra gelatina viene del latín: gelatus 
= tieso, helado, compuesta de: El verbo ge-
lare (congelar), derivado de gelu (hielo).

En Gutland la puedes encontrar en formato 
de 1 kilo . 

CALUGAS ARTESANALES
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	 Hotel Mercure Santiago Centro, 
marca perteneciente al grupo francés Accor 
Hotels, acaba de presentar en sociedad la 
renovación de su Centro de Convenciones 
y Eventos.
	
Entre los diversos salones con los que 
cuenta el establecimiento, destaca el Salón 
Gran Andes, un auditorio con capacidad 
para hasta 200 personas; el Salón Gran 
Aconcagua, amplio auditorio que 
puede recibir hasta 300 personas; y para 
reuniones de directorios o presentaciones 
especializadas, están los salones Santa 
Lucía I, II y III, equipados con mesa imperial 
para 10 personas.

La ocasión contó con la presencia de 
Sergio Lindermeyer, Gerente General Hotel 

Hotel Mercure Santiago presenta su renovado 
Centro de Convenciones y Eventos

SOCIALES

Por: Carlos Montoya Ramos 

Mercure Santiago, y de Franck Pruvost, COO 
Midscale and Economy Brands Hispanic 
Countries del Grupo Accor. Al respecto, 
Pruvost destacó la completa renovación del 
estilo y diseño de cada salón, mientras que 
los asistentes a la inauguración pudieron 
disfrutar de la amplitud y elegancia de los 
espacios.

“Contamos además con tecnología de 
última generación e infraestructura 
moderna, pensada para satisfacer todas 
las necesidades en un ambiente cálido y 
acogedor”, declaró el ejecutivo.

Mercure Santiago Centro es un 
establecimiento de gama media pensado 
para el huésped de viajes, negocios y placer. 
Está ubicado a 30 metros de la estación 

del metro Santa Lucía, y cerca de los 
principales puntos turísticos de Santiago: 
Plaza de Armas, Catedral Metropolitana, 
Palacio de la Moneda, Mercado Central, 
Museo Chileno de Arte Precolombino, 
Teatro Municipal. 

El hotel ofrece un centro de negocios con 
áreas de trabajo completamente equipadas 
con fax, fotocopiadoras, computadoras, 
impresoras, escáneres e internet.

Mercure Santiago Centro
w w w.accorhotels.com/es/hotel-8924-
mercure-santiago-centro/index.shtml
800 570 234






