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Los nuevos cambios
en la alimentacion

Daniela Salvador Elias
Directora Editora General
Revista Canal Horeca

Hace algln tiempo que hemos experimen-
tado nuevas tendencias culinarias en el
mundo. Responsabilidad medioambiental,
cuidado por los productos de origen, en fin
son varios los aspectos que han conllevado
a personas a cambiar sus habitos alimenti-
cios.

Es aqui donde las empresas deben estar
atentas, siendo creativas a la hora de seguir
innovando en sus productos, visualizan-
dose un crecimiento en el vegetarianismo
y veganismo, dos corrientes similares pero
no iguales - dado en el caso del veganismo
porque no se consume nhingln insumo de
origen animal- que impulsa el consumo de
verduras, vegetales y granos, entre otros, y
una vida saludable y respeto al mximo de
los derechos animales - veganismo-.

Sin duda, un mercado donde la piramide
alimentaria va variando, aumentando las
grasas saludables distribuidas en los frutos
secos, aceite de oliva y otros, las futas y hor-
talizas, las verduras, cereales y legumbres.
Los restaurantes que impulsan este tipo de
gastronomia han visto una gran oportuni-
dad, realizando creaciones gastronémicas
increibles, dando a entender que consu-
mir este tipo de productos no es sinénimo
de aburrido o sin gracia, al contrario, han
sabido sacar provecho a cada producto,
logrando fusiones Unicas y atractivas al
paladar, y sobre todo, que el cliente quede
satisfecho.

Aunque alin queda camino por recorrer en
esta gastronomia, cada dia va en aumento
junto con un estilo de vida sana y saludable
y un respeto hacia nuestra naturaleza, en el
cuidado, reciclaje y sustentabilidad.
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ACTUALIDAD HORECA

Dolce Mondo soprende
CON OpcCIoNes veganas

Dolce Mondo tiene una carta especial
con helados veganos para todos
aquellos que busquen una propuesta
liviana y llena de sabor para disfrutar
durante los dias frios y de calor.
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Si bien Dolce Mondo ha elaborado en
su trayectoria 118 sabores, en el local
de Providencia dentro de su carta de
helados sélo hay disponible 17 debido
ala capacidad de la barquillera, de los
cuales, de crema, podrds encontrar
los sabores de chocolate naranja,
menta chips, pistacho, y por
supuesto los tradicionales chocolate,
vainilla y frutilla. Para aquellos

que buscan opciones mds livianas,
encontraras los de agua de frutos
del bosque, mango, maracuyd,
sandia, limén y manzana.

Todos los helados de Dolce Mondo,
se elaboran artesanalmente todos
los dias en sus propios puntos

de venta, utilizando insumos
italianos, sin colorantes ni aditivos.

Providencia 2471.

Café San Juan reabre
SuUS puertas al almuerzo

(afé San Juan Santiago, que desde
hace casi dos afios ofrece una
variedad gastronémica basada

los sabores mediterrdneos con un
fuerte aire porteio, retoma la oferta
del “Plato del dia” para atender

a los comensales que quieran
disfrutar de lo mejor de su carta.

Tal cual, como su homdnimo
trasandino, Café San Juan Santiago
reabre sus puertas en horario de
almuerzo - de martes a domingo

CHe =

de 12:30 a 16:00 hrs- para entregar
una gastronomia sin precedente
con una marcada inspiracién
portefia y mediterranea, elaborada
con los productos mas frescos y
Ilenos de sabor, seleccionados y
preparados por uno de sus socios,
el afamado chef Mauricio Jofré.

Avenida Francisco Bilbao 765,
esquina Julio Prado. Para mds
informacion puedes revisar sus redes
sociales en Instagram o Facebook.
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Proximo debut de
Anantara en Espana

Minor Hotels y NH Hotel Group
anuncian la firma de un acuerdo
para operar el hotel Villa Padierna
Palace, ubicado en el sur de

Espafia en Marbella. La propiedad,
perteneciente a Grupo Villa Padierna,
serd operada con efecto inmediato
bajo un contrato de arrendamiento
variable. Tras la adquisicion de NH
Hotel Group por parte de Minor
Hotels en octubre de 2018, este
acuerdo serd la primera muestra de la

integracion de las marcas de ambas
companias, ya que Villa Padierna serd
relanzado en los préximos meses
bajo la marca de lujo de Minor Hotels,
Anantara Hotels, Resorts & Spas.
Minor Hotels y NH Hotel Group han
empezado a implementar de manera
exitosa las principales estrategias
de su integracion, reuniendo todas
sus marcas de hoteles bajo un dnico
paraguas corporativo, ahora con
presencia en més de 50 paises en

il todo el mundo. Dos

" iniciativas clave de
esta integracién
incluyen el traspaso
'~ aprincipios de este
afo de la operativa de
los hoteles de Minor
Hotels en Portugal
y Brasil a NH.
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Orasi presenta sus sopas
en base a sus leches

Las leches OraSi (@orasichile),
destacan por entregar una
textura cremosa y propiedades
nutritivas, perfectas para quienes
quieren combinar un estilo de
vida saludable sin renunciar

al sabor, contando con un alto
contenido de calcio y vitaminas.

Destacadas por ser la marca de bebida

vegetal mas consumida en Chile,
OraSi presenta sus imperdibles
preparaciones calientes, perfectas
para dar la bienvenida a los dias frios
y la temporada de otofio- invierno.

Este 2019 OraSi sorprende a

sus #0raSiLovers con cuatro
preparaciones de sopas imperdibles
en base a su amplio portafolio

de sabores: soya, arroz, sin

azlicar, almendra y cacao.

Para mds informacion visitar sus
redes sociales Facebook @OrasiChile
e Instagram @0rasi.Chile.




Tarapaca Gran
Reserva Organico

Producidos a partir de uvas cuyo
tratamiento excluye productos
quimicos como fertilizantes,
herbicidas y pesticidas, este
ensamblaje rescata lo mejor de cada
cepa proveniente de los diferentes
terroirs del Valle del Maipo. Este
incluye la representacién del Syrah
en su color rojo oscuro y de toques
especiados, el Cabernet Sauvignon
y el Carmenere que expresan frutos
rojos y concentrados, se suman al
cldsico Cabernet Franc que logra
entregar diversos toques herbales.

Tarapacd Gran Reserva Orgdnico
2016 se caracteriza por su aroma
a frutas negras maduras, tabaco,

cuero y detalles de notas vegetales.

Se trata de un ensamblaje de
gran calidad y perfeccion, que
es elaborado con uvas organicas
certificadas del Valle del Maipo.

Disponible en los principales
supermercados y tiendas
especializadas.
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ACTUALIDAD HORECA
Vilay Chocolate:
Colacion saludable

Vilay, la marca chilena de
alimentacion saludable presenta
Vilay chocolate, una colacién
saludable, nutritiva, hecha con cacao
100% natural y libre de sellos.

Esta fortificado con vitaminas A,
D, Ey B12, calcio y zinc, nutrientes
esenciales para el desarrollo

y crecimiento de los nifios. Es

libre de lacteos, soya, gluten,
colorantes y sellos, ideal para

que los més pequefios disfruten
de su delicioso sabor junto a

su gran aporte nutricional.
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Vilay Chocolate esté disponible en
formato de 200 Ml y 1 litro. Por su
compromiso con el medio ambiente,
Vilay se hace cargo de reciclar el
100% de sus envases, ademds en

su packaging ensefa el correcto
reciclaje, incluyendo su bombilla.

Para mds informacidn ingresa

asu pdgina web www.vilay.cl o

en sus redes sociales Facebook @
VilayChile e Instagram @VilayChile.
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Cory Coffeehouse
abre nuevo local

La cafeteria especializada en
reposteria austriaca por mds de 35
afos sigue expandiéndose. Luego de
inaugurar dos locales en las comunas
de Las Condes y Santiago Centro el
afo pasado, Cory Coffeehouse llega

ala zona norte de la capital con la

apertura de una sucursal ubicada en

el Mall Barrio Independencia, que
abrid sus puertas en septiembre.

“Este local es el niimero 13 de
nuestra cadena, un logro
muy importante porque
habla de nuestro sélido

afo proyectan aumentar
un 10% sus ventas —y que
somos preferidos por los

. Ungar, gerente comercial
| de Cory Coffeehouse.

crecimiento como marca —este

consumidores”, sefiala Daniel
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Ootoya, Ramen & Noodles
House, cocina oriental

Con preparaciones Unicas traidas
directamente desde oriente, Ootoya
Ramen & Noodles House, es el primer
restaurante de auténticos sabores
asiaticos, en pleno Barrio Bellavista.
Sus platos son desarrollados por

su chef Peiyi Cai. Ootoya busca
entregar una experiencia inigualable
que transporta a diversos lugares

de oriente con recetas tales como:
Kushikatsu — brochetas de pollo,
cerdo 0 camardn empanizadas a
eleccion -, Nobu Chicken, Kanuki
Pork, ensalada tuna tataki, sopa miso,
shirashi sushi, Yakitori Don - pollo al
grill con salsa teriyaki con arroz blanco
-, Ootoya Soba — tallarines salteados
con mariscos y exquisita salsa de la
casa-, Thai Noodles, Tori Noodles y,
uno de los cldsicos de Ootoya, sus
ramen en siete versiones distintas,
ideales para disfrutar en otofio.

Constitucion 125, Providencia,
Barrio Bellavista.

Para mds informacién www.ootoya.
cly su Instagram @ootoyachile
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FOOD TRUCKS

THE ICE CREAM LAB

| 8 innovacion del helado

Con dos afios y un presente prometedor, este food truck, que prepara helados en formato “rolls”,
quiere seguir sorprendiendo a sus clientes con un producto de gran calidad y unico.

Por Daniela Salvador Elias

Hoy en dia se pueden visualizar ~ Expo realizada en el Movistar
muchos emprendimientos gastronémicos,  Arena el 2017 y luego en Teatro
los llamados food trucks es un segmento  Teleton para la Intercoiffure Chile.
que cada dia arremete mas en el mercado  “El primer evento fue increible.
con una variedad de productos, bajo un  Habia una fila interminable por
formato sencillo y atractivo. conseguir nuestro helado. Tam-

bién hemos sumado varias em-
Es aqui, donde hace dos afos naceThelce  presas que nos han tenido en sus
Cream Lab, el que buscé innovar en el mer-  fiestas y/o eventos privados’, dice
cado de los helados, haciendo una varian-  Lito Mora, quien junto a su sefo-
te. Asi surge la idea de realizar un helado  ra, Paola Cortés son propietarios -
en formato “rolls” con fruta a eleccion y  de este Food Truck. \
agregando diferentes productos como por
ejemplo galletas y salsas. Todo a eleccién  Lito agrega que nunca se imagi-
del cliente. naron que les iba a ir tan bien y

lograr una buena recepcioén por
Para hacerse conocido, The Ice Cream Lab  parte de sus comensales. Por tal
ha participado tanto en la “Super Japan,  motivo, este afo implementaron el servi-
cio de delivery, el que ha sido un éxito.
“Nos llaman a horas impensadas y lo mas

curioso las diferentes mezclas que nos
solicitan’, indica.

la marca Frutos del Maipo. Tenemos todas
las frutas independiente de la estacion del
ano y el sabor es idéntico’; enfatiza Paola
Cortés.

Para Lito, la gran diferencia de su Food
Truck es que la marca The Ice Cream Lab
SABORES es una fabrica de helados. “Una fabrica que

realiza tu helado. Nuestro producto tiene
Inicialmente, The principalmente dos caracteristicas, la pri-
frutas y salsas mezclar, y la segunda que es
muy atractiva la preparacion de éste’”.

menzd con 6 sabo-
res, la base de helado
Calo, las frutas a eleccion
y todo con crema mas salsa
y mostacilla. Pero actualmente
cuentan con una variada mezcla
de sabores, las que son creaciones
de nuestros clientes.

En tanto, Paola agrega que hanido logran-

do dar cumplimiento con productos, los
que poseen altos estandares de calidad.
“Queremos seguir innovando como asi ser
un referente de un formato de helados dis-
tinto en Chile"

Es asi como desde un comienzo han
trabajado con productos Calo. “La
base satisface enormemente los re-

querimientos por su cremosidad y sa-
bor. Asi como también las salsas. Con
respecto a las frutas congeladas, son de

Este afio The Ice Cream Lab estara presen-
te en Espacio Food & Service, invitado por
Watt's con sus productos Calo.

@heladosroller The Ice Cream Lab

Ice Cream Lab co-  Meraes que el cliente decide qué sabores,
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Masajes para
alivianar el estres

En mas de alguna ocasién hemos
sentido el estrés reflejado en dolencias
musculares que nos complican y pueden
llegar a enviarnos al doctor.

Una de las maneras més agradables de
combatir esas molestias provocadas por el
estrés son los masajes.

Para ello los profesionales de la estética y
masoterapeutas emplean una serie de ma-
niobras que apuntan a “soltar los nudos"
Basicamente se trabaja sobre los musculos
con cierto tipo de presion con el fin de de-
volverles la movilidad y por supuesto rela-
jarnos.

Las técnicas de masajes son variadas, por
lo que es facil enco ar un tipo de masaje

para cada nece5|da ada pisona I
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Los masajes se han usado desde tiempos
inmemoriales para aliviar dolencias muscu-
lares, modelar el cuerpo, restablecer la cir-
culacion, entregar mayor elasticidad a los
tejidos, energizar y armonizar, para relajar
y hasta dormir mejor.

Una de las formas mas faciles de entender
cédmo funciona un masaje es recurriendo a
la imagen un trozo de carne de cualquier
tipo. Si observamos con detencién las fi-
bras musculares, algunos nervios, o esas
telas blancas que recubren y separan algu-
nos grupos musculares, podemos enten-
der como funciona nuestro propio sistema
muscular.

Al realizar ejercicio fisico o como resultado
del estrés nuestros musculos se tensan y
estas telas blancas llamadas fascias pier-
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Por
Yalily Chiple Cendegui
M i Cosmetdloga
den lubricacion, lo que hace que se adhie-
ran entre si perdiendo movilidad, lo que
se traduce en esos dolorosos “nudos” que

uno siente generalmente la espalda, que es
donde se acumula mayor tensién.

Al realizar un buen masaje, las fibras se co-
mienzan a soltar, las fascias logran separar-
se, la circulacion se reactiva y como decia el
comercial, la movilidad retorna.

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

Queseria Vegetal Gourmet Grorivcsseen

£ +56982746406
[ £] Pepilu Casa Vegana

PEPILIL

(ASA VEGANA

sin lactosa : sin gluten
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Unico Rational service partner en Chile

Agenda tu demostraciéon en www.marsol.cl

Visitanos en:

Santiago Ejército Libertador 733 +56 2 2729 2000
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ACHIGA

Achiga lanza XXXIl Concurso
Nacional de Gastronomia
Vv presenta nueva gerente
general

* En un evento realizado en el restaurante Ocean Pacific’s y gracias a la destacada participacion de la
Seleccién Chilena de Gastronomia en el Bocuse d’Or 2019, la Asociacion lanzo su prestigioso torneo que
permitird conocer al nuevo representante nacional para 2020-2021.

* En la ocasidn también se dio a conocer a Javiera Montes, ex subsecretaria de Turismo, como la nueva
persona a cargo de la administracion de Achiga.

La evolucién que ha tenido el
equipo chileno durante su participacién en
el Bocuse d'Or, ha servido como escenario
para demostrar el desarrollo culinario y las
herencias gastrondmicas de todo nuestro
pais. Buscando continuar con este desa-
rrollo es que la Asociacion
Chilena de Gastronomia
(Achiga) ya abri6 las ins-
cripciones para su XXXII
Concurso Nacional de Gas-
tronomia que se llevard a
cabo los dias 8y 9 de mayo
préximo.

El lanzamiento se realizd
en el Restaurante Ocean
Pacific’s donde ademas
el presidente de Achiga,
Guillermo Prieto, resaltd y
agradecié la reciente par-
ticipaciéon de la Seleccién
de chef que viajé hasta |
Francia para representar
a nuestro pais durante el
mes de febrero recién pa-
sado, en el torneo de la
industria alimentaria mas
importante del mundo.
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“Queremos agradecer a todos los chefs
que hicieron un gran esfuerzo para dejar
el nombre de Chile muy bien posicionado
en el extranjero y, en general, en el mundo
de la alta gastronomia. Fueron dos afos de
intenso trabajo, no remunerado, gracias al

cual esta seleccion logro clasificar en las eli-
minatorias de México y luego ser parte del
selecto grupo del Bocuse d'Or en Lyon... y
ademas tener una participacion muy des-
tacada’, senalo.

Ademds, quiso hacer un
especial  agradecimien-
to a los auspiciadores
sin los cuales hubiese
sido imposible llegar a
este prestigioso torneo.
“Imagen Chile, Inacap,
Sodexo, Nestlé Profes-
sional, Movistar, Quesos
Santa Rosa, Green Krops,
Katankura, Pisco WaQar,
Buena Carne, Chefworks
Chile, Transbank y Em-
presas Maquipan, son
Jquienes nos apoyaron
durante todo este pro-
. Ceso y nos permitieron
poner el nombre de Chile
entre los paises mas des-
tacados del mundo. Esto
no aporta sélo a nivel de
nuestra gastronomia, sino
también en el dmbito cul-



tural, turistico y en general, en toda nuestra
imagen a nivel nacional’, agrega.

En este contexto se espera mantener el
nivel de los profesionales que participaran
en el préximo concurso, ya que el premio
principal para el ganador consiste en otor-
garle el puesto de Primer Participante para
encabezar el grupo que se preparara para
el préximo Bocuse d’Or 2020-2021.

De esta manera se llamé a todos los pro-
fesionales de la cocina a ser parte de este
nuevo proceso de seleccion y puedan par-
ticipar en el nuevo concurso nacional que
seleccionard al préximo representante chi-
leno. Para eso, los interesados pueden in-
gresar a www.achiga.cl en donde encontra-
ran las bases del concurso y todos los pasos
para concursar.

Nueva Gerencia

En el marco del lanzamiento del concurso,
el presidente de Achiga present6 de mane-
ra oficial a la nueva gerente general del gre-
mio, la ex subsecretaria de Turismo, Javiera
Montes, quien asumié la administracion
de la Asociacién Chilena de Gastronomia a
partir de marzo.

Javiera Montes Cruz, es gedgrafa de la Uni-
versidad Catdlica y tiene un master en ges-
tién de proyectos urbanos en Milan, Italia.
Entre 2014 y 2018, fue subsecretaria de Tu-
rismo desde donde aporté a su desarrollo,
repercutiendo en los distintos destinos de
todo el pais. Durante su administracion, se
implementé el Plan de Desarrollo Turistico
Sustentable con el que se desarrollé la di-
versificacion de experiencias para disfrutar
en Chile y en donde el turismo gastronémi-
o, juega un rol fundamental.

La ex subsecretaria, que posee mas de 20
de afos de experiencia ligada al sector
turismo destaco, “estoy muy contenta de
asumir este nuevo
desafio al que me ha
invitado la asocia-
cién, porque desde
este sector podré
seguir aportando al
desarrollo econédmi-
co de nuestro pais”.
La nueva gerente
sostuvo ademas que,
“la gastronomia es
fundamental porque
a través de ella se
transmiten nuestras
costumbres, ya que
comiendo y bebien-
do también se co-

ACHIGA

noce Chile. A través de este sector también
esperamos aportar al turismo y seguir cola-
borando con el desarrollo de las economias
locales”.

Asi se dio inicio a la nueva etapa de la Aso-
ciacion que estard marcada por esta reno-
vada administracion, nuevos desafios y la
busqueda de un nuevo rostro para enca-
bezar la Seleccion Chilena de Gastronomia.
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Desde 1949

FOOD PROFESSIONALS

Para este Dia de la Madre, =

haz que tus clientes sorprendan a sus mamas ¢
tus recetas preparadas con ingredientes déla m3§ |
alta calidad-deSoprole Food Professionals.
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Encuentra nuestros productos en: Contactanos al: Siguenos en:

( www.soprolefoodprofessionals.cl ) @ 600 364 6000 @ @
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CALIDAD £ PASION

Crema Refrigerada

Crema lactea con un 35% de materia grasa. Es un
producto 100% lacteo, de excelente consistencia,
sabor y color. Posee una vida util de 61 dias en
refrigeracion y la puedes encontrar en formato de 1
litro, rindiendo dos veces su contenido neto.

Manjar Artesanal

Elaborado con nuestra receta artesanal, posee un
excelente color, corte y textura perfecta para tus
preparaciones.

Es un producto de sabor lacteo y de un color café
palido caracteristico de la receta original.

ias a su consistencia tendras excelentes resultados
oracion de pasteleria fina. Su vida u

A S(%;%role@

FOOD PROFESSICNALYL

] Manjar
¥ Aftesunul
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DIiA DE LA COCINA CHILENA

Subsecretaria de turismo y
Sernatur eligen a la realeza de |la
cocina chilena

e La Asociacidon de Cronistas Gastrondmicos fue la encargada de escoger a siete locales de la regidon
Metropolitana por la calidad de sus preparaciones tipicas.

* Desde 2009 y por decreto presidencial cada 15 de abril se festeja el dia Nacional de la Cocina Chilena
como una forma de relevar su importancia en nuestra cultura e impulsarla como una experiencia turistica.

(Sabes donde encontrar la mejor
de cazuela de Santiago, los porotos con
riendas mas ricos de la capital, la empana-
da mas sabrosa o el lomito preparado a la
perfeccion? Si la respuesta es no, la Subse-
cretaria de Turismo, Sernatur y la Asocia-
cién de Cronistas Gastronomicos te ayu-
daran a saber dénde T ——
encontrar a los me- e, T 5
jores exponentes de P '
las  preparaciones
mas representativas
de nuestra gastro-
nomia.

En el marco de la
celebracién del Dia
Nacional de la Coci-
na Chilena, la Subse-
cretaria de Turismo
junto con Sernatur
eligieron a los reyes
de la cocina chilena.
Para esta tarea, la
encargada de esco-
ger a los monarcas
de 2019 fue la Aso-
ciacion de Cronistas Gastrondmicos, la cual
destaco a siete locales de la region Metro-
politana por la calidad de sus preparacio-
nes, entre los que destacan la mejor cazue-
la, lomito, empanada, completo, mote con
huesillo, porotos con rienda y, una men-
cion especial, al tradicional pipefo.

CHle =

La actividad, desarrollada en el barrio
Franklin, conté con la participacién de la
subsecretaria de Turismo, Ménica Zalaque-
tt, la directora de Sernatur regiéon Metropo-
litana, Marilyn Masbernat y el presidente
del Circulo de Cronistas Gastronomicos,
Patricio Rojas.

o,

La subsecretaria de Turismo, destaco la re-
levancia de este reconocimiento a la coci-
na chilena y sefalé que “Cada vez que se
habla de gastronomia, inevitablemente se
evocan recuerdos, sensaciones, olores y
sabores, y es que la gastronomia es parte
fundamental de la cultura, identidad y del
patrimonio de los paises. Es una forma de

revivir y festejar nuestra historia, lo que la
convierte en un componente vital para el
turismo. Durante los uUltimos afos, hemos
visto como la oferta gastrondmica puede
inclinar la balanza respecto a qué destino
escoger para una escapada de fin de se-
mana o incluso para estadias mas largas.
Por ello, es de vital im-
portancia que ambas
industrias se comple-
menten y potencien,
entregando lo mejor
de cada una”

Por su parte la directo-
ra de Sernatur, Andrea
Wolletter, dijo que “la
Subsecretaria de Turis-
mo y Sernatur, en su
rol de promover y di-
fundir el desarrollo del
turismo en Chile, han
dedicado gran parte
de su labor a la diversi-
ficacion y sofisticacion
de nuevos produc-
tos turisticos, siendo
aquellos de indole cultural un eje central
en el fortalecimiento del sector. Creemos
firmemente que toda experiencia y todo
intercambio van de la mano de una acti-
vidad cultural, siendo la gastronomia un
pilar constituyente de la identidad de un
determinado lugar. Gracias a ella, llegan los
turistas a visitar un destino, buscando las
manifestaciones culturales del territorio, lo



que permite mantener vivas
sus tradiciones, revitalizar
la cultura local y, junto con
ello, dinamizar la economia
local"

El presidente del Circulo de
Cronistas  Gastrondmicos,
Patricio Rojas, sostuvo que
“este Dia de la Cocina Chi-
lena es parte de nuestro
trabajo, que como Circulo
llevamos por 30 afos dedi-
cados a escribir la historia y
el dia a dia de la cocina y, en
ese contexto, para nosotros
esta celebracion tiene que
ver con la puesta en valor de
una actividad de la que no-
sotros somos especialistas.
Chile esta lleno de ‘reyes de la cocina; don-
de tu vayas, en cualquier regién estaran los
mismos reyes que hoy se premiaron, pero
el significado més importante de estos re-
yes es que son tales, gracias a la gente que
consume sus productos y que los ha venido
probando y aprobando durante muchos
anos. Hoy se premid a negocios familiares,
algunos con 100 afos de historia, y todos
los 'reyes’ son parte del patrimonio vivo de
lo que se celebra este dia"

Desde el afio 2009 cada 15 de abril se ce-
lebra el dia Nacional de la Cocina Chilena,
festejo instaurado por decreto presidencial
y cuyo objetivo es hacer un reconocimien-
to al patrimonio gastrondmico del pais y
potenciar la Cocina Chilena para crear con-
ciencia de lo que significa para el turismo,
educacion y comunidad relacionada con la
produccion gastronomica.

La monarquia de la Cocina Chilena esta
compuesta por:

1) Rey de la Cazuela - Bar Nacional
Bandera 317

Aledafio al Museo Chileno de Arte Preco-
lombino, este lugar forma parte del centro
de Santiago hace mas de 60 afnos. Su coci-
na urbana, sabrosa, abundante y vital sigue
escribiendo parte de la historia de quie-
nes trabajan o pasean en el corazén de la
capital.

2) Rey de los Porotos con Rienda- Palacio
del Poroto con Riendas
General Amengual 494, Estacion Central

Este restaurante tiene este plato como cen-
tro de su oferta manteniendo viva una re-
ceta de origen campesino. Los porotos con
rienda es un plato contundente, popular en
los trabajadores del campo.

GALARDONES

3) Rey Mote con Huesillo - Rey
- Mote con Huesillo
Rondizzoni 2420

Cercano al Club Hipico y al Par-
que O'Higgins este acierto gas-
tronémico mezcla de sabores,
~ jugos y texturas tiene su peak
cada verano. Esta refrescante
bebida -o postre, para algunos-
| ofrece algo mas que su aroma
| a quienes la prueba, lo que la
hace contundente, distintiva y
deliciosa.

4) Reinas de las Empanadas -
Las Rosas Chicas

Las Rosas Chicas de avenida Bra-
sil es una pasteleria y panaderia
que junto a delicias tradicionales en paste-
leria suma una de las mejores empanadas
de Santiago.

5) Rey del Lomito - La Pica de Jaime
Franklin 602

Esta pica del barrio Franklin es uno de los
pocos lugares donde encontrard mas lomo
en un pan. Perfecto para reponer fuerzas.

6) Rey del Completo- Rey del Completo
Mac -lver 263

Este historico lugar ofrece un Completo
Chacarero que une dos iconos: salchicha y
tomate, porotos verdes y aji verde. Un im-
perdible que remite a la clasica cultura de
consumir “un completo en vez de almuer-
z0".

7) Las Pipas de Einstein - Mencion espe-
cial

Los platos tradicionales siempre se deben
acompafar de un buen bebestible, en este
lugar puedes encontrar el mejor pipefio,
chichay vino de la comarca.

m CH1/



HOTELEROS DE CHILE

DIRIGIDO A EMPRESAS GASTRONOMICAS Y HOTELERAS DE AYSEN:

Hoteleros de Chile, Corfo y Guazzini
Consultores inauguran programa de
transferencia tecnologica en turismo

El jueves 11 de abril se lanzé en
Coyhaique el “Programa de Difusion Tecno-
l6gica (PDT) para Fortalecer el Turismo de
Negocios en las Pymes Hoteleras y Gastro-
némicas de la Regién de Aysén’, producto
de una alianza entre Hoteleros de Chile,
Corfo y Guazzini Consultores, con el apoyo
de la Gobernacién de Coyhaique y de la Cé-
mara de Comercio de Coyhaique.

Este programa, implementado por Guazzi-
ni Consultores, tiene como objetivo mejo-
rar la propuesta de
valor en el Turismo
de Negocios (MICE)
de las pymes hotele-
ras y gastrondmicas
de Aysén, mediante
la transferencia de
técnicas y tecnolo-
gias para optimizar
la oferta de los ser-
vicios turisticos de
hoteleria y maximi-
zar las oportunida-
des de desarrollo y
competitividad de =
las pymes locales. -

Enrique Garin Lépez,

director de Corfo, se refirié a laimportancia
de potenciar este tipo de turismo. “Nuestro
gobierno tiene una serie de instrumentos a
través del Ministerio de Economia, Fomen-
to y Turismo, para generar innovacién al
interior de las empresas, haciéndolas mas
competitivas. Y el Programa de Difusion
Tecnoldgica es uno de ellos, pues va en la
linea de reactivar nuestra economia a tra-
vés de la transferencia de conocimientos y
tecnologias”. Agregé que el turismo de ne-
gocios “genera un circulo virtuosos en toda
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de negocios

la cadena involucrada, pues también bene-
ficia a servicios de taxis, tiendas, restauran-
tes y otros, dinamizando la economia en el
territorio y fortaleciendo a uno de los prin-
cipales ejes estratégicos de la economia en
la regién, como es el turismo’, concluyd.

Las actividades del programa se realizaran
entre abril y noviembre del 2019 e inclu-
yen talleres, seminarios, capacitaciones
y visitas. Los participantes accederan al
conocimiento y manejo de un set de he-

rramientas tecnoldgicas de inteligencia de
mercado para mejorar la competitividad
de la oferta, técnicas que apunten a opti-
mizar la calidad en la atencién del huésped
de negocios que visita y herramientas para
fortalecer los procesos de comercializacion
relacionada al turismo de negocios hotele-
ros y gastronémicos de Aysén.

La inauguracion del programa de realiz6 en
el Hotel Dreamsy conté con la asistencia de
los representantes de Corfo, Sernatur, Ho-

teleros de Chile, Intendencia, Gobernacion,
Camara de Comercio y de Guazzini Consul-
tores, mas los participantes de los talleres.

Para el Presidente de Hoteleros de Chile,
Andrés Fuenzalida, “este programa daré va-
liosas herramientas para construir una me-
jor oferta de valor y aprender de experien-
cias exitosas en las dreas de capacitacién y
transferencia de tecnologia. El desarrollo de
nuestra industria se sustenta en la asociati-
vidad, el trabajo colaborativo y en potentes
alianzas publico-pri-
vadas, por lo que la
misién de Hoteleros
de Chile es impulsar
esta visién en todo
el pais”.

La gerenta gene-
ral de Hoteleros de
Chile, Paulina Sie-
rra, agrega que “Ay-
sén reune todas las
condiciones  para
impulsar el turismo
de reuniones, por lo
™ que el 2019 imple-
= mentaremos en esta

region una nueva
version del Programa de Difusion Tecno-
l6gica (PDT). Confiamos en que los hotele-
ros locales participen activamente en este
intercambio de experiencias nacionales e
internacionales, que los ayudaré a construir
una oferta mas atractiva y competitiva en
Aysén, un destino turistico emergente de
gran potencial”.



OFRECEMOS EL MEJOR EQUIPAMIENTO

Y ASESORIA PARA SUS /\ EL VOLCAN

mesa, cocina y mas

PROYECTOS GASTRONOMICOS

Implementos de cocina | Equipamiento menor | Frio comercial | Lavavajillas | Hornos y abatidores | Financiamiento Leasing

robot Coupe® PREPARACION RAPIDA

EQUIPOS PARA LA ELABORACION CULINARIA Y UNIFORME DE ALIMENTOS

" &Robot Cook”

COOKING CUTTER BLENDER

20%

DESCUENTO

« Unico Robot de cocina industrial térmico con multiples selectores de velocidad.
« Temperatura de calentamiento con precision de 1°C hasta 140°C.
» Cuchillas con hojas de acero inoxidable micro-dentadas e imantadas.

« Tapa hermética con brazo rascador de cuba y tapa.

robot ¢ coupe’ CL 50 Gourmet

Precision

DESCUENTO

Tolva cilindrica de 69 mm para el corte eficiente de hortalizas alargadas, equipada con
mango de sujecién para guiar el alimento durante el corte.

Especial para pequenas cantidades

Cuenta con cesta de recepciéon amovible para el corte brunoise en pequenas cantidades
y ademas facilitar la limpieza (Capacidad minima de 600 grs. de papa 3x3x3 mm) cL30 g @

Gran variedad de cortes
Gran coleccion de 50 cuchillas con afilado de las hojas de alta precision para un corte éptimo.

VISITA NUESTROS SHOWROOMS DE MAQUINARIAS EN SAN DIEGO | LAS TRANQUERAS | TEMUCO | VINA DEL MAR.

SOLICITA TU DEMOSTRACION A COTIZACION@ELVOLCAN.CL O INGRESA A WWW.ELVOLCAN.CL




VENDIMIA

Exitoso Lanzamiento de
la Fiesta de la Vendimia de

Casablanca 2019

Con éxito se realiz6 en Casa Cos-
tanera el Lanzamiento Oficial de la Fiesta
de la Vendimia de Casablanca 2019. Con
alrededor de 100 invitados se presentd
oficialmente a la prensa la programacion
del evento y se les invité a acompanar a la
Asociacién de Empresarios Vitivinicolas del
Valle de Casablancay a la Municipalidad de
Casablanca en la Séptima Edicion de la Ven-
dimia.

Autoridades nacionales,
medios de comunicacion
y miembros del cuerpo
diplomatico del mundo
en Chile, fueron parte
del lanzamiento de uno
de los eventos mds tra- f ¥,
dicionales del Valle de
Casablanca. La Fiesta de §
la Vendimia se realiza por
séptima vez en la ciudad
y contara con una increi-
ble parrilla programatica
que encantard y hara dis-
frutar a todo el publico
asistente.

Mario Agliati, Presidente

de la Asociacion de Empresarios Vitivinico-
las del Valle de Casablanca, durante el Lan-
zamiento realizado en Casa Costanera ex-
presé que “Estamos trabajando firme para
hacer una muy buena vendimia, este afo
cambiamos el escenario al Estadio Munici-
pal de Casablanca. Tendremos muy buenos
vinos, gastronomia, artistas locales y reco-
nocidos, contaremos ademas la bendicién
de los mostos para que tengamos una ex-
celente Vendimia en el Valle de Casablanca.

20m

No me cabe duda que serd una gran fiesta,
con alta convocatoria.

Por su parte, Rodrigo Martinez; Alcalde de
la Municipalidad de Casablanca se refiri6 a
la importancia que posee este evento en la
ciudad “La Vendimia de Casablanca es una
de las mas importantes de Chile y significa
un movimiento turistico muy potente para

nuestra comuna, no solamente celebrar un
ano mas de vino y un aio mas de vendimia,
sino que ademas estan todos nuestros arte-
sanos y gastrondmicos, el pueblo se mueve
con mucha fuerza en esta actividad turisti-
ca tan potente”.

Ademas quiso sumarse a este Lanzamiento
Oficial de la Fiesta de la Vendimia de Casa-
blanca 2019 la Subsecretaria de Turismo;
Ménica Zalaquett e hizo énfasis en la rele-

vancia que tiene hoy en dia el Enoturismo
en el pais “Es tremendamente importante
el desarrollo de nuestros valles vitivinico-
las y Casablanca es un ejemplo de como
se generan buenos resultados cuando las
cosas se trabajan adecuadamente. Vemos
una alianza publica privada que funciona,
vemos un Valle que esta creciendo que esta
abriendo las puertas de sus vifiedos a ese
turista que cada vez
ha ido aumentando
y que como chile-
| no nos orgullece. La
| oferta viene desde
el mundo privado y

8 nosotros somos los
Bl [lamados a construir
el ecosistema ade-
cuado, a coordinar y
a hacer que todo esto
funcione en benefi-
cio de nuestros habi-
tantes”.

La Fiesta de la Vendi-
mia es un evento di-
sefiado pensando en
la comodidad de sus
asistentes, se realizé
los dias 30y 31 de marzo en el Estadio Mu-
nicipal de Casablanca y conté con grandes
espacios de areas verdes y carpas acondi-
cionadas para mantener el ambiente fres-
co. El horario de apertura fue desde las 11
de la mafana durante ambos dias y el cie-
rre el dia sdbado se efectud a las 00:00hrs y
el domingo a las 22:00 horas.

En el evento participaron més de 14 vifas,
80 puestos de gastronomia y artesania,



VENDIMIA

barra de espumante y vinos premium, ade-
mas de una entretenida programacion lide-
rada por Gepe. Sin duda la séptima edicién
de la Fiesta de la Vendimia de Casablanca,
fue la gran despedida del verano y podre-
mos disfrutar de un gran ambiente, vinos y
gastronomia local para celebrar y entregar
los mejores augurios a esta nueva cosecha
2019 en el Valle de Casablanca.
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HOTEL Y RESTAURANT

Calidad, precio y mucho mas...

Textil & Uniformes
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PRODUCTOS

MMCALL

Mas que un llamado,
una eficiencia en el servicio

Con 7 afios en el mercado, la empresa con presencia nacional, ha logrado acortar los tiempos de
espera que el cliente posee en el HORECA, gracias a sus equipos de alta efectividad, alcanzando
una experiencia gratificante en servicio tanto para el comensal como para el establecimiento.

Muchas veces hemos esperado
bastante tiempo para que un garzén nos
atienda, causandonos malestar, malhumor
y un mal servicio.

{Una sobredemanda de clientes? ;Mala
organizacion? ;Poco personal? En fin son
muchas las variables que se pueden encon-
trar y que también se pregunté MMCALL,
llamadores inaldambricos para todo tipo de
industrias y empresas.

Dicha compafia que desde el afio 2012
comienza oficialmente sus actividades, a
pesar que el proyecto venia gestandose

Por Daniela Salvador Elias

desde mucho tiempo antes, nacié al des-
cubrir el tiempo que llevaba contactar al
mesero para que atendiera al comensal, o
simplemente incrementar su pedido. “Este
tiempo que se llevaba era demasiado y ter-
minabamos por desistir y solicitar la cuenta
o levantarnos y dirigirnos a la caja a pagar.
Fue ahi que nos preguntamos... ;Cémo
podemos mejorar la atencién de los mece-
ros hacia el cliente?’, sefala Ricardo Verga-
ra, Product Manager de MMCALL.

En este sentido, MMCALL tiene varios pa-
gers para distintos tipos de mercados,

como Geriatrico, Hospital, Industrial, Lo-
gistica, Retail, Seguridad, Supermercado,
Encuesta y Gastronomia. En este ultimo,
tienen productos para clientes en espera,
llamados de cocina y de camareros.

“Estos equipos permiten la comunicacion
rapida y efectiva y se transforma en un sis-
tema aliado de tu negocio. El sistema en su
global te permite manejar todas las areas
de tu negocio, atencién y servicio. Por esta
razén es que nos presentamos en los esta-
blecimientos de los clientes para poder en-
contrar la solucién mas conveniente para
tu local. Proyectamos y realizamos las reco-
mendaciones para
cada necesidad o
en oportunidades
los clientes tienen
absolutamente
claro, ddénde se
encuentra la si-
tuacion a mejorar’,
indica Vergara.

Es asi como MM-
CALL tiene un sis-
tema que puede
dar asistencia a las
diferentes  situa-
ciones del food service. Desde los llamados
de mesa, los llamados desde cocina y barra,
encuestas de satisfaccion, ademas del de-
sarrollo de soluciones a medida a proble-
mas reales.




Eficiencia en el servicio

Desde un principio, la compaiiia fue tenien-
do presencia en distintos regiones. Actual-
mente posee cobertura a nivel nacional.

A su vez, en sus inicios tuvo una muy buena
aceptacion, pero existia la brecha del des-
conocimiento tecnolégico que en ese mo-

“La experiencia que vive el cliente al usar
un dispositivo que se encuentra a tu dis-
posicion en la mesa, y te permite sin gran
esfuerzo llamar al mesero para brindarte la
atencion que deseas, ademas de poder el
local atender en menos tiempo, con mas
organizacion, hace que el sistema sea la
solucion a diferentes situaciones que aho-
ra no existen’, dice el Product Manager de
MMCALL.

PRODUCTOS

tregamos la posibilidad de comprayy arrien-
do de equipos o del sistema total. Esto nos
motivé y decidimos incrementar nuestro
equipo de colaboradores y creamos un
departamento de Servio Técnico, que nos
permite reparar y desarrollar este sistema a
nuevas areas de utilizacion”.

mento complico su existencia. Con el tiem-
po, gracias al interés y a aquellos locales
que creyeron en el sistema y lo implemen-
taron, MMCALL comenz6 su crecimiento y
aceptacion.

Agrega que MMCALL se proyecta como
una solucién a medida de las necesidades y
que entrega un sistema completo, estadis-
ticas de atencién y de rendimiento, sepa-
rando por grupos de mesas a cada mesero.
Asimismo, todo el equipo de servicio se
puede mantener conectado e informado y
solucionar situaciones rapidamente.“Como
ya tenemos un tiempo de experiencia, en-

Sus planes a futuro son consolidar su mar-
ca, aumentando su cartera de soluciones
y nuevos clientes, entregando un sistema
aliado para cada local implementado. Ade-
mas de desarrollar soluciones a nuevas
dificultades que se presenten. “Soluciones
integrales a problemas reales’, resume Ri-
cardo.




RESTAURANTES

MASALA

La innovadora propuesta que
traslada la comida india a tu hogar

Con recetas originales del norte de la India, Masala trae una atractiva oferta para que la gente disfrute
de una experiencia auténtica, en la comodidad de sus casas, sin tener que salir.

Este 2019, Masala abre sus puer-
tas con una propuesta que invita a los co-
mensales a degustar los placeres de la coci-
na india en la comodidad de su hogar. Este
innovador restaurante virtual despacha a
Las Condes, Vitacura, Providencia, Nufioa, y
a algunas zonas de Lo Barnechea y La Rei-
na.

Masala es una palabra que significa mez-
cla de especies, e inspira a deleitarse con
recetas tradicionales del norte de la India,
las que destacan por sus agradables y espe-

Por Carlos Montoya Ramos

ciados sabores, ideales para los que buscan
revivir experiencias unicas.

Muchas dirdn que el delivery no tiene nada
de novedoso, pero la originalidad de Masa-
la se encuentra en su carta y la variedad de
sus preparaciones. “Una propuesta total-
mente diferente que se abre paso para los
amantes del “bon vivant”y que no cuentan
con tiempo suficiente, o bien, buscan im-
presionar a sus mas cercanos. La carta de
Masala cuenta con 15 platos, entre entra-
das, fondos y postres que abarcan lo mejor

y més tradicional de la comida india’, ex-
presa Rodrigo Parada, Gerente General de
Masala.

Su menu invita a diferentes comensales
a consumir preparaciones contando con
alternativas vegetarianas, veganas, y pla-
tos con pollo y camarones. Destacan las
tradicionales “Samosas’, que son tipicas
empanaditas vegetarianas rellenas con
papas, vegetales y especias, acomparnadas
con salsa Hari Chutney; el famoso Chicken
Tikka Masala, que es un plato de pollo ado-




bado con mantequilla, especies y yogurt
con sésamo, acompanado de salsa masala
con tomate y cebolla. “Este plato es tam-
bién el més vendido, ya que es una prepa-
racion que enamora con su gran equilibrio
de sabores, paralelamente es el plato mas
conocido por los chilenos”, indica Parada.

Y para los que asocian la comida india solo
a curry y picante, Masala ofrece diversos
postres, entre los que destaca el Gulag
Jamu, que enamora a los consumidores
con su agradable sabor y almibar. Ademas,
se encontraran sugerencias de menu ya es-
tablecidos que ayudarén a la hora de elegir
una comida completa.

“Todos los platos siguen las recetas origina-
les del norte de la India, para que la gente
disfrute de una experiencia auténtica, en la
comodidad de sus casas, sin tener que sa-
lir’, agrega Rodrigo Parada.

Cabe destacar que el sitio de Masala per-
mite descubrir de manera sencilla lo que
contiene cada preparacién y asi elegir un
plato que contenga alimentos que sean de
la preferencia de cada consumidor.

Ahora, en lo que respecta a proyectos fu-
turos, Rodrigo reconoce que Masala es una
marca que recién esta entrando al merca-
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do, por lo tanto, “lo més importante este
afno es poder dar a conocer nuestros platos
a la mayor cantidad de personas, en las co-
munas en las cuales tenemos cobertura de
despacho. El préximo afo tenemos consi-
derado abrir otra cocina desde la cual po-
der ampliar nuestra cobertura del despa-
choy asideleitar con estos sabores nuevos”.
Y acerca de ampliar la cobertura del deli-
very, el Gerente General de Masala plantea
que por este afo el foco es poder brindar
el mejor servicio en las comunas en las
que tienen cobertura de despacho. “Pero
sin duda nuestra visién es poder expandir
nuestra entrega a mas comunas de Santia-

7

go".

Masala

www.masala.cl
contacto@masala.cl
Providencia: +56 96177 9911
Vitacura: +56 9 3267 8574



Pepilu Casa Vegana

La alimentacién estd cambiando
en el mundo y también en nuestro pais.
Las tendencias gastrondmicas ya son diver-
sas, y es aqui donde existe un publico que
crece, que estd adoptando otros habitos
culinarios con conciencia animal, nos refe-
rimos al veganismo y al vegetarismo.

Es en este camino, donde hace casi 4 afios,
Carolina Blanco, vegetariana y su hija Ca-
mila, vegana en esa época, sofiaban con
probar quesos veganos, hasta que un
dia se les ocurri6 elaborarlos ellas mismas.
Exploraron lo que habia en el mercado,
y después de muchos intentos y pruebas
lograron tener su primer prototipo.

“De ahi en adelante, jnadie nos pard!. Se
nos abrié un mundo entero de ideas y con
muchas ganas de hacer mas y mds quesos,
con distintos ingredientes y de variados ti-

pos. Asi nacié Pepild. En el camino se nos
han unido mas personas al equipo y actual-
mente somos 6 socias altamente motiva-
das a promover la alimentacién saludable,
el veganismo, la conciencia ambiental y la
conciencia social en Chile’, sefiala Carolina.
Fue en septiembre del 2015, cuando ma-
dre e hija comenzaron con degustacio-
nes y vendiendo en ferias. “En octubre de
2017 nos ganamos un fondo de CORFO a
través de Mujeres Empresarias. En julio de
2018 abrimos nuestra primera tienda y en

Por Daniela Salvador Elias

noviembre de ese afo, nos cambiamos a
una nueva planta productiva’, dice Caroli-
na.

Crecimiento en el HORECA

En un futuro cercano, el objetivo de las
socias de Pepilu es ampliar los productos,
principalmente la linea de quesos madura-

dos, y continuar creciendo especialmente
en Regiones y sector HORECA.

Actualmente, comercializan sus productos
en tiendas especializadas (emporios, tien-
das de alimentos naturales) en Santiago
y regiones. Poseen una tienda propia en
Providencia, ademads de una Pagina Web
y ocasionalmente asisten a ferias como
Vegourmet, entre otras. “Nuestros provee-
dores los seleccionamos de preferencia si
tienen productos organicos. Buscamos
calidad y sustentabilidad en la medida que
sea posible”, indica Carolina Blanco.

Agrega que Pepild ha tenido un crecimien-
to exponencial, con cada vez mas deman-
da."Las personas estan mas conscientes de
su alimentacion, y la oferta de productos
veganos también ha aumentado bastante
con productos de alta calidad"

la

savage

(dilce secreto.)

CALUGAS ARTESANALES
www.lasavage.cl
contacto@lasavage.cl
@lasavage_dulcesecreto

+56 9 90209205




NATURAL WARM

PRODUCTOS

La calefaccion eficiente y
ecologica gue prende a la industria

Se acerca el invierno, y la necesidad de calefaccionar los ambientes se transforma en un item relevante para hoteles,
restaurantes y cafés. Mds calor a un costo, mas eficiente es la consigna.

Termino el verano, y con ello, co-
mienza la cuenta regresiva para los dias de
calor. No obstante, hoy el frio ya no es sin6-
nimo de quedarse en casa, y con el equi-
pamiento de Natural Warm, da lo mismo
cualquier época del afo, te sorprenden en
el exterior o interior.

Natural Warm comercializa calefactores
que funcionan utilizando etanol, a hoteles,
restaurantes y cafés, lo que permite a los
establecimientos maximizar la rentabilidad
de las terrazas en inverno.

“Nuestros productos se pueden instalar en
el exterior y asi lograr un ambiente célido
con calor. Por otro lado, también se pueden
usar al interior, dando calefaccion sin con-
taminar, creando un ambiente acogedor y
cdlido con la verdadera flama del fuego’,
explican Pilar Saavedra y Marisol Zalaquett,
propietarias de Natural Warm.

Entre las ventajas que ofrece a los estableci-
mientos contar con este tipo de productos,
se encuentra que otorgan una calefaccion
que, ademas de ser ecoldgica, aporta un
alto poder calérico a los espacios, logrando
un ambiente calido.

Otro producto de su portafolio son los
quitasoles con calefaccion y entrada USB.
“Estos nuevos modelos son multifuncio-
nales, ya que aportan sombra en verano,
calefaccién en invierno y los hace utiles en

Por Carlos Montoya Ramos

caso que los clientes estén usandolos en
momentos tan cotidianos como cargar un
celular”, anade Pilar Saavedra.

Un tema relevante en cualquier discusién
actual, es la eficiencia y sustentabilidad
energética, aspecto del que Natural Warm

no ha sido ajeno. “Nosotros ofrecemos una
calefaccion ecoldgica y sustentable, apor-
tando 10.200 BTU por calefactor al ambien-
te, y asi lograr maximizar los espacios exte-
riores para ser utilizados por el publico”.

Por lo mismo, Marisol Zalaquett indica que
en el mediano y largo plazo los estableci-
mientos que cuentan con este tipo de ca-
lefactores pueden llegar a registrar impor-
tantes ahorros en su consumo energético.

“La calefaccién de Natural Warm es com-
pletamente controlada, el mismo recinto
controla y lleva un manejo del gasto de
la chimenea, de acuerdo a las horas que
quiera utilizar. Asi, los pueden utilizar en
eventos especiales o en horario determi-
nados en los que se habilitan los espacios

comunes, y asi no tener pérdida calérica en
espacios que son inutilizados. Al contrario,
también se puede potenciar dando mayor
calor a espacios especificos”.

Natural Warm ademas trae otros productos
del extranjero para apoyar a los gerentes
de compra de restaurantes, hoteles y cafés,
en diferentes areas, como lamparas con

calefaccion, vallas desmontables para pis-
cinas, cobertores de piscina motorizados y
articulos de decoracion como buffet, sillas
mesas, entre otros. “Para esto trabajamos
con la decoradora Paulina Rios, con vasta
experiencia en hoteles restaurantes y cafés,
y que destaca por sus disefios vanguardis-
tas’; indican las propietarias.

Finalmente, respecto a la mantencion de
los equipos, Natural Warm realiza el trabajo
completo. “Nos encargamos de dar aseso-
ria en el disefio de la chimenea de acuerdo
a la decoracién y estilo que tenga el lugar,
ademas de dar una asesoria de factibilidad
para los diferentes ambientes que se quiera
calefaccionar. También orientamos al per-
sonal de hoteles y restaurant en como utili-
zar las chimeneas a etanol’, agregan.

Buenaventura 1775, Vitacura
222194348
www.naturalwarm.cl
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Verde Sazon iPower verde, power vegetall

Amigos, estuve buscando un lugar dénde poder comer de forma power, sin culpas y siempre con sabor, por
ese motivo es que decidi buscar algo vegetariano y sacar de mi mente las ensaladas y verduras rellenas. Para
entender el mundo vegetariano, creo que es necesaria una pequefa y certera definicion: “El vegetarianismo
consiste en NO INGERIR CARNES DE NINGUN TIPO, como carne de vaca, pollo, cerdo, pescado, caballo, etc.
Por lo que reduce y especifica a comidas de origen vegetal”. Es por eso que decidi, probar y chanchar de forma
vegetariana, bienvenidos a la resefia de VERDE SAZON.

Por Terecomiendoalgo

El famoso barrio Italia, esta to-
mando un vuelo gastrondmico jcasi me-
tedrico! que dan ganas de vivir ahi, mucha
onda, mucha variedad culinaria, se respiran
aires de diversidad, tanto asi que uno po-
dria crearse un propio tour gastronémico
en un barrio que enamora a cualquiera.

Cuando hablo de diversidad, es porque de-
bemos entender que este Barrio es de inmi-
grantes desde fines de siglo XIX, es por ese
motivo que la diversidad arquitecténica
atrae con su colorida vista. Un gran barrio
que ya es constituido como un gran sector
Gastrondmico.

Verde Sazdn viene a sacar de la mente
el clasico “;ensaladas? Vas a quedar con
hambre”. Aqui la cocina es contundente,
sabrosa y diferente. El Chef Roberto Luque
entiende que la Unica forma de sacar el es-
tereotipo que la cocina vegetariana es co-
mer ensalada es hacerlo con buen sabor,
buen aroma y atractivo para la vista.

Menu vivo, ondero y jsabroso!

Al leer el mend, me dieron ganas de probar
todo. Habian platos frios y calientes, pero
como mi objetivo era chanchar, decidi por
una hamburguesa, junto a uno de esos
jcocteles estrella!
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Les resumo el mend elegido:

Cocteleria:

VERDE SOUR, Pisco, Syrup de agave, Jengi-
bre, Jugo de lima, Matcha, Menta

- Hacia frio el mismo dia que fui al restau-
rante, y al leer la cantidad de sabores en
el menuy, no puede resistirme. Es muy sa-
broso, terroso y algo cabezén (cabezén:
cuando el alcohol pega fuerte), el matcha
se siente en todo su esplendor y la menta
de la un frescor que cierra un gran trago...
Rico, jideal para una cita!!!

Fondo:

BURGA DE CHAMPINON, Champifion por-
tobello, queso de cabra ahumado, cebolla,
tomate, lechuga hidropénica, pepinillos de
la casa, mayo vegana, pan frica de masa
madre.

- Festival de sabores, maravilloso, jlo disfru-
té cada segundo! El Portobello la gran es-
trella de la Burga, y el queso de cabra que
rellena el champifidén hacen Match, como
enTinder... Un platazo que entr6 a mi lista-
do de sanguches preferidos. El champifidn,
el pepinillo, el mismo pan de masa madre
combinan para que cada bocado sea lleno
de sabor. jGenial!

Postre:

TiA LEO, Torta vegana de bizcocho de ca-
cao, manjar de coco, fruta de temporada,
cubierto con Nutella de almendray laminas
de almendra.

- Tengo una afinidad con los platos que se
ven desordenados, pero a su vez cada posi-
cidn tiene su motivo. Aqui pude probar un
bizcocho de cacao que te obliga a cerrar los
0jos, tenia una salsa de berries que combi-
na a la perfeccién y sile sumas el manjar de
€0Co, provoca ese pequefio toque eléctrico
que siempre gusta, algo asi como un maso-
quismo adictivo, jriquisimo!

Me pas6 algo curioso al ir a Verde Sazén,
me faltd ir con compania. Si, siempre voy

solo a probar platos a los restaurantes, pero
esta vez necesitaba comentar estos platos,
necesitaba explicar por qué Verde Sazén
vino a romper esquemas, vino a cambiarle
la cara a la cocina vegetariana, vino a que-
darse. Tiene una carta de cécteles y pico-
teos que dan ganas de carretear.

Otro punto que rescato del restaurante es
que nos educa, es bueno ir con nifos para
que entendamos de una vez por todas que
las verduras son buenas, que con un poco
de carifio, creatividad y pasion, podriamos
preparar de todo y comerlo.

iRecomiendo VERDE SAZON? De todas ma-
neras, vaya, pida las jBurgas! Pida los pico-
teos, jpida los tragos! Que la visita a Verde
Sazdn sea una celebracién, una celebracién
con mucho respeto y sabor.

Saludos y quedo atento a sus jcomenta-
rios! Jajaja




Alimentacion en la
salud: la clave esta en

oersonalizar los servicios

COLUMNA

Por Agueda Fica
Directora del Segmento
Healthcare & Education
de Sodexo Chile

A través del concepto Simply, Sodexo busca dar respuesta a las necesidades especificas del segmento salud al que
atiende. Su particularidad es que cerca de 50% del mix de productos que entrega es efectivamente considerado saludable
y responde una mejor experiencia de atencién médica, mediante servicios personalizados y dirigidos a mejorar la
satisfaccion y el bienestar de los pacientes, sus familias, médicos y funcionarios.

Los hospitales y clinicas no son
solo lugares donde se diagnostican y tra-
tan enfermedades. El nucleo de cada pro-
ceso debe estar enfocado en el cuidado
de los pacientes que estén fisica y psico-
I6gicamente vulnerables, separados de
sus familias y de la vida cotidiana. Por lo
mismo, cuando los establecimientos estan
conscientes de que los servicios esenciales
de sus instalaciones estan bien provistos,
saben que cuentan con lo necesario para
centrarse en su foco prioritario: el trata-
miento de las personas.

En ese contexto, los servicios de alimenta-
cion focalizados en aportar a la Calidad de
Vida de quienes que forman del ecosistema
de salud, deben estar en el corazén de los
procesos. Ahi, la innovacion juega un papel
fundamental en el desarrollo de nuevos
formatos que permitan a estos recintos
ofrecer una mejor experiencia de atencion
médica, mediante servicios personaliza-
dos y dirigidos a mejorar la satisfaccién y
el bienestar de los pacientes, sus familias,
médicos y funcionarios.

Con este objetivo, es que en Sodexo he-
mos desarrollamos nuevas ofertas. Entre
ellas, el concepto Simply, el que busca dar
respuesta a las necesidades especificas del

segmento salud al que atendemos. Su par-
ticularidad es que cerca de 50% del mix de
productos que entrega es efectivamente
considerado saludable y que responde a
estos objetivos. Por ejemplo, si una perso-
na estd siguiendo una dieta para fortalecer
masa muscular, encontrara los productos
que la ayudaran a llegar a ese objetivo, con
alternativas fortificadas en proteinas y en
fibra.

Para personalizar aun mas la oferta, la mar-
ca Simply tiene tres sub formatos: Simply to
Go, que son cafeterias o puntos de venta de
atencion rapida y con productos 100% para
llevar; Simply to Stay, que son restaurantes
con atencion a la mesa; y Simply to Buy,
que incluye un mix de articulos de prime-
ra necesidad como, por ejemplo, cepillos y
pasta de dientes y regalos para recién naci-
dos, ademas de otros.
A

esta oferta se suma también Simply Fit,
una linea de alimentos funcionales, que
considera 10 productos fortificados en
proteinas, libres de grasas y azlcar. Estos,
ademads de contener los nutrientes habi-
tuales, incorporan otros elementos a nues-
tro organismo, ayudandolo asi a eliminar
sustancias perjudiciales, aumentar la con-
centraciéon de un componente, afadir com-

ponentes no presentes en la mayoria de los
alimentos, reemplazar otras, etc.

Claramente, esta tendencia de personali-
zar los servicios es clave, ya que busca en-
tregar una respuesta efectiva y eficiente a
las necesidades de los consumidores. Por
ejemplo, tenemos restaurantes y puntos
de venta en distintas instituciones de salud
para satisfacer los distintos requerimientos
de las personas. Si estdn apuradas, conta-
mos con corner de cafeterias de paso; si
cuentan con tiempo, también tenemos ca-
feterias donde puede permanecer y comer
o tomar algo; y si necesita regalos, también
tenemos locales para esas necesidades.

En Sodexo buscamos dia a dia acercarnos a
las necesidades del consumidor y adaptar
lo que les ofrecemos. Queremos entregar
una respuesta efectiva a los requerimien-
tos de nuestros clientes, entendidos como
los mandantes, una clinica u hospital. Ellos
son la cara de nuestro servicio. Cuando las
personas hablan del servicio, hablan de la
cafeteria de la clinica, no de Sodexo, y ahi
esta uno de nuestros mas grandes desa-
fios: ser un aliado estratégico para nuestros
clientes y generar valor que complemente
la experiencia de servicio.
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Ser vegano es mucho mas que
alimentarse sin comer carne, es
ser consciente del entorno, del
ambiente, y de lo que realmente
necesita el organismo para
conservar la salud. Muchos
chilenos estan considerando
esta alternativa como algo
mucho mas gue una moda, sino
como una opciodn de vida.

Por Carlos Montoya Ramos

iComer o alimentarse? La dife-
rencia es muy sutil, pero mientras en un
caso se puede comer cualquier cosa, sin
ser consciente del aspecto nutricional, en
el otro el objetivo es nutrir correctamente
al organismo, siendo amigable y sustenta-
ble con el ambiente. Lo que, desde diversas
miradas, econdmicas, ecolégicas, terapéu-
ticas y éticas, también implica dejar de co-
mer carne.

La alimentacion vegana (no consumir ali-
mentos que tengan origen animal), es una
tendencia en alza, ya que es un concepto

que va de la mano con un cambio de cons-
L]

ciencia general, no solo medioambiental.
Més allé del veganismo, es la importancia
de llevar una alimentacion mas saludable
para nuestros cuerpos, lo que se refleja en
calidad de vida, al sentirnos sanos en vez
de enfermos.

Cada dia surgen mas restaurantes que ofre-
cen, desde alternativas saludables, hasta
cartas y preparaciones 100% veganas. Al-
ternativas existen para todos los gustos, y

bolsillos, por lo que ya no hay excusa para
conocerlas, disfrutarlas, o al menos, experi-
mentar.

En este especial conocimos la experiencia
de tres restaurantes veganos: El Chancho
Seis, Polen y GoVegan.

EL CHANCHO SEIS
La unica picada bohemia donde
hay buena comida sin carne

El Chancho Seis es un Restaurante tradi-
cional del Barrio Yungay. Se caracteriza por
su activismo en su propuesta de comida
vegetariana y vegana, siendo su principal
concepto la comida sana, donde, como
ellos sefalan, “no haya necesidad de muer-
te para alimentarse de una manera alegre
y sabroso’”.

Su local, como tal, existe hace unos 25 afos,
pero conocido como El Chancho Seis, y con
Juan Carlos Ramirez como su
propietario, ya van 10 afios.

Principalmente su gastrono-
mia se basa en picadillos, pla-
tos frios, sopas, sandwiches,
chorrillanas, pastas y empa-
nadas. En si, es una carta va-
riada con solo preparaciones
vegetarianas y veganas.

Yendo al detalle, se pueden
encontrar platos como en-
salada de falafel, ceviche de
mango, italiano vegano, pil
pil de champifiones y empa-
redado de hamburguesa de
lentejas con palta lechuga y
mayo vegana, “siendo éste Ul-
timo uno de los mas pedidos’,
revela Juan Carlos.

Para el duefio de El Chancho Seis, el sello
caracteristico de su restaurante es ser “un
local muy sencillo y acogedor, con un buen
ambiente, mitico por su historia cultural li-
gada a la literatura, conocido como la Unica
picada de la bohemia donde hay buena co-
mida sin carne”.

Y respecto al auge de la alimentacién vega-
na, Juan Carlos Ramirez reconoce que lo ve
muy bien, “creo que avanza a gran paso, y

ESPECIAL

se mira cada dia con mejores ojos el esti-
lo de vida sin productos de origen animal,
aunque aun hay mucha ignorancia desde
el otro lado de este tipo de alimentacion,
pero la cosa va en buen camino”.

Finalmente, cuando de planes se trata, lo
primero que buscan es seguir aprendiendo
acerca de esta cultura de alimentacion, “ya

que ni siquiera los especializados en comi-
da saben mucho de esta linea gastronédmi-
ca, y desde ahi proyectarnos paso a paso en
implementacién y conocimiento”.

El Chancho Seis
http://elchanchoseis.cl
Huérfanos 3025

Tel: 22681 2238.
contacto@elchanchoseis.cl
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POLEN RESTAURANT
Cocina consciente, experimental
y saludable

Polen es un restaurante vegetariano que
invita a sus comensales a adentrarse en los
valores de la alimentacién consciente y sa-
ludable. Esto lo logra a través de propues-
tas gastrondmicas creativas, y siempre con
ingredientes asequibles y estacionales.

-
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Surge en junio de 2016, bajo el concepto
de ofrecer alternativas verdaderamente
saludables, caseras y de calidad para los
clientes con necesidades alimenticias es-
pecificas.

Su oferta consiste en: menu diario basado
en la estacionalidad de la frutas y verdu-
ras, jugos naturales de frutas y verduras,
exprimidos y preparados en el momento,
sopas diferentes cada dia, frias y calientes
(dependiendo de la estacion), con ingre-
dientes frescos y de temporada, desayunos
y brunch nutritivos y saludables, dulces y
saladas, con opciones veganas y vegeta-
rianas y cafeteria y reposteria crudivegana,
elaborada sin aztcares refinadas, lacteos
y muchas veces libres de gluten. “Ofrece-
mos pasteleria crudivegana y bolleria, por
ejemplo, carrotcake, croissant de betarraga
relleno con chocolate, cheescake frutales,
snikers y white bar. Todos nuestros postres
son veganos Y libres de azlcar refinada’, ex-
plica Valentina Bastias, chef ejecutiva.
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Uno de los platos mas pedidos, [V
desde que abrieron, es el acai *'f
bowl, perfecto para toda hora
del dia. También, todos los
helados son hechos de pura
fruta y mezclados a la minuta.
Sus guisos van cambiando se-
gun estacién, “actualmente te-
nemos varios favoritos como
el strudel de champifiones,
espinaca y berenjena con cre-
ma de pimentdn asado del dia
lunes, los foquis gluten free
de betarraga con ricotta de
nuez y pesto del miércoles, las
croquetas de quinoa y zapallo
camote con puré de arvejas y
cebolla escabeche del jueves,
entre otros’, dice Valentina.

La mesa de Polen se caracteriza por el uso
de productos frescos, naturales y de platos
que reflejan la permanente experimenta-
cién de su cocina. Cada menu llega al co-
mensal a través de una atencién persona-
lizada basada en la interaccién, lo que les
permite profundizar con quie-
nes los visitan en los valores
de la alimentacion consciente.

“En Polen, se promueve la ali- §
mentacién consciente en sus
diferentes niveles, ya sea pro- §
curando el respeto al medio
ambiente en sus procesos, | ’
como cuidando la conserva-
cion del valor nutricional de
los productos en cada una de
sus preparaciones’, relata laf
chef.

Para cerrar, Valentina revela
que, en el mediano plazo, en
Polen buscan seguir mejoran-

do su oferta gastrondmica, “trabajar con
mas productos y proveedores locales y de
calidad, mostrandole a nuestros clientes la
gran variedad de ingredientes del mundo
vegetal, con el fin de acercarnos cada vez
mas con una atencién mas personalizada”.
En tanto, a largo plazo, “queremos expan-
dirnos, organizar y participar en activida-
des relacionadas (talleres de alimentacion,
ferias, marchas, plataformas comunicacio-
nales) para ser un agente mas activo en
estos cambios necesarios como sociedad’,
concluye.

Polen

www.polenrestaurant.cl

Las Urbinas 53 Local 70J, Drugstore, Provi-
dencia

+56232207165
contacto@polenrestaurant.c/




GOVEGAN
Una experiencia 100% vegana

GoVegan ofrece comida 100% vegana, con
platos conocidos por la gente, pero con
preparaciones mas estilo gourmet. En sus
inicios funcionaban con pedidos a través
de redes sociales, y a la salida de estaciones
de metro. Sin embargo, en septiembre del
2017 inauguraron su actual local, ubicado
en el Persa Biobio.

“Tenemos una variedad de hamburguesas
como, quinoa, poroto negro y tofu, entre
otras. También pizzas artesanales, y nuestro
Budha Bowls, compuesto con croquetas de
quinoa, brotes de la estacién, champifién
salteado y proteina vegetal’, relatan Pia
Baeza y Francisco Silva, duefios y creadores
de GoVegan.

Su plato mas pedido es la hamburguesa
“MoMo’, una hamburguesa de poroto ne-
gro, berros, tomates asados, queso mozare-
lla y mayo vegan.

Ante la pregunta de como definirian el Se-
llo GoVegan, Pia y Francisco explican que
tratan de sobresalir por sus sabores, “que
logren encantar a los paladares veganos
como a los que no lo son, con prepara-
ciones mas elaboradas y con nuestros in-
gredientes artesanales”. Ademads, agregan
también que otro punto importante para
ellos es que su local es 100% vegano, “des-

de los creadores hasta nuestro personal,
haciendo mas cercana la interaccion con
los clientes”.

Gracias al facil acceso de informacion de
estos dias, los creadores de GoVegan sos-
tienen que la gente se ha dado cuenta
del dafio que causa al medio ambiente, “a
nuestro cuerpo y conciencia, la industria
de la carne y de la leche, por lo que espe-
ramos que este auge de la comida vegana
vaya en aumento y las personas tomen mas
conciencia”.

ESPECIAL

Para finalizar, su principal objetivo es abrir
otro local, con horario en la semana, debi-
do a que el funcionamiento del persa es
solo fin de semana y festivos.

Comida GoVegan
Galpdn Biobio, Victor Manuel 2241, local 4
+56 94437 8966

La alimentacién vegana poco a poco esta
dejando de ser una alternativa escondida,
poco accesible y limitada, para transfor-
marse en una experiencia abierta a todos.
Por ahora, para la mayoria de los chilenos,
seguird siendo una opcién experimental,
una posibilidad de cambio o quiebre de la
rutina, pero para los que consiguen dar el
siguiente paso, a una alimentacién cons-
ciente, y més, a una forma de vida, la puerta
a un nuevo tipo de gastronomia estd com-
pletamente abierta.
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HOTEL ARICA

Cuando la cordialidad es el sello
gue marca la diferencia

Mientras la hoteleria del Siglo XX| apunta a mas tecnologia vy virtualizacion, muchos viajeros buscan y
premian lo mas clasico de esta industria, la preocupacion por la hospitalidad. Si eres de estos ultimos,

debes visitar el Hotel Arica.

A solo tres horas de Santiago se
encuentra la eterna primavera. Gracias al
auge de los vuelos low cost, pensar en una
escapada a Arica ahora es una completa
realidad. Y es que Arica tiene un encanto
que atrae, cautiva y enamora. Tal vez son
sus mas de 300 dias soleados al afo, o sus

Por Carlos Montoya Ramos

tranquilas playas, o la calidez de su gente.
De seguro todas las anteriores.

Pero, si con eso aun no es suficiente para
tomar la maleta y emprender el viaje, que-
da un argumento mds. Hospedarse en el
emblematico Hotel Arica.

Vamos con un poco de historia. Construido
a orillas del mar, Hotel Arica nacié6 como
Hosteria Arica en abril de 1958, con una
capacidad total de 64 habitaciones, en
manos de la Organizacién Hotelera, esto
hasta 1964, donde luego pasa a manos




de la HONSA (Hotelera Nacional Sociedad
Andnima, empresa publica creada por la
Corporacién de Fomento a la Produccién
—CORFO-, en 1944), hasta 1978. Ahi, tomd
su administracion Arica Sun hasta 1981,
afno en el que la HONSA retoma la adminis-
tracion de la Hosteria hasta 1984, donde a
partir del cuatro de mayo del mismo afio la
Empresa Hotelera Panamericana S.A. tom6
la administracion, hasta la actualidad, que-
dando el hotel con una capacidad de 114
habitaciones y seis salones de eventos.

Victor Vallejos, Jefe de Operaciones del Ho-
tel Arica, nos explica que las habitaciones
se organizan en: 1 Suite Presidencial; 13
Suite, 45 habitaciones superior de lujo, 20
cabafas con estacionamiento propio y 35
habitaciones standard. Todas cuentan con
teléfono tecnologia IP, Wifi, frigobar, TV por
cable y caja de seguridad.

Sumado a esto, el hotel ofrece otros servi-
cios y comodidades, entre los que destacan
su estacionamiento privado, lavanderia, el
Restaurante de Cocina Internacional “Pe-
ninsula”, el Bar Panoramico Internacional,
el Centro de Convenciones Pacifico (con
capacidad para 300 personas), terrazas a
orillas del mar, pérgola, acceso directo a la
playa, piscina para adultos y nifios, y una
piscina especial para talasoterapia.

La talasoterapia es un método de terapia
que se basa en el uso de diferentes medios
marinos, juntos o por separado, (agua de
mar, algas, barro) y del clima marino como
agente terapéutico. Esto, sumado al disfru-
te de la puesta de sol, con unos agradables
y constantes 20 grados, configuran una
experiencia reparadora para la mente y el
cuerpo.

Sin embargo, si algo marca la diferencia en
el Hotel Arica, es la cordialidad.

“El Hotel Arica ha implementado en Chile
una escuela profesional y técnica de la acti-
vidad hotelera, gracias a la cual la Empresa
Panamericana Hoteles, tiene un prestigio
por el servicio que presta a sus clientes, el
que se basa fundamentalmente en la cor-
dialidad de su personal’;, explica Victor Va-
llejos.

Esta dedicacion por el buen servicio, donde
destaca la calidad y calidez de su personal,
les ha significado ser sede de grandes e im-

portantes eventos, asi como el hospedaje
de Presidentes de la Republica, y ser lugar
de esparcimiento y centro de encuentro
de importantes personeros de diferentes
ambitos, como politicos, diplomaticos, em-
presarios y turistas, a nivel local, regional,
nacional e internacional.

Ahora, su gastronomia es otro aspecto que
invita a disfrutar del dia en el hotel. El Res-
taurant Peninsula y el Bar Panoramico, con
cocinay cocteles internacionales, permiten
disfrutar de exquisitas veladas, acompana-
dos de atractivas preparaciones y una se-
leccionada carta de vinos.

Y si del desayuno se trata, éste cuenta con
delicias para todos los gustos: frutas fres-
cas, variados lacteos, cereales, pasteles y el
siempre bien recibido huevo revuelto en
formato buffet.

Ademads, no es necesario ser huésped para
comer acd, ya que ofrecen un interesan-
te menu almuerzo ejecutivo de lunes a
domingo. Considerando que Hotel Arica
se encuentra a solo 2km del centro de la
ciudad, la ocasién es ideal para coronar o
culminar una agradable caminata por la
costanera bordeando el Morro.

Otro destacado del Hotel Arica es la orga-
nizacion de banquetes, donde cuentan con
un completo servicio para satisfacer hasta
los mas exigentes paladares, esos que bus-
can degustar los productos de la zona en
sus mas diversas y novedosas preparacio-
nes.

HOTELES

Sin duda, hospedarse en el Hotel Arica es
una excelente alternativa para disfrutar de
Arica y sus alrededores, como puede ser
una visita al prolifico Valle de Azapa, o una
salida de turismo de compras a la vecina y
cercana Tacna.

Hotel Arica
www.panamericanahoteles.cl/arica

Av. Comandante San Martin 599, Arica - Chi-
le.

+56 58 225 4540 | +56 58 223 65 00
reservas@hotelarica.cl
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LUCIANO K HOTEL

L a perfecta combinacion de
elegancia, historia y tecnologia

Disefiado en 1920, este hotel es un tesoro inserto en el barrio Lastarria, con una arquitectura y
decoracion uUnica que fusiona glamour y tecnologia para satisfacer las necesidades de sus huéspedes,
con objeto que se sientan como en casa.

Una historica, elegante y muy es-
tilosa decoracion es la que posee este esta-
blecimiento boutique ubicado en el barrio
gastrondémico y cultural Lastarria.

Su construccion data de 1920, desarrollado
originalmente por el arquitecto Luciano
Kulczewski, por tal motivo lleva su nombre.
Al momento de su construccién éste fue el
edificio mas alto de Chile, y el primero con
ascensor y calefaccion central.

Esta mezcla de elegancia y tecnologia, lo

Por Daniela Salvador Elias

hacen ser un hotel sumamente demanda-
do, en su mayoria por extranjeros que les
gusta la cultura y la historia, principalmen-
te estadounidenses, ingleses, australianos y
brasilefos.

“Luciano K es un hotel que restauré una
propiedad de conservacién histérica, don-
de mantuvo las caracteristicas mas impor-
tantes del edificio. Nuestro estilo que se
centra en resaltar la decoracién y tener un
servicio verdaderamente personalizado al
poseer mas de un trabajador por habita-

cion, nos ha hecho contar con un publico
cautivo el cual ademas nos recomienda a
amigos", sefiala Rodrigo Giadalah, Director
ejecutivo y uno de los propietarios del ho-
tel.

Infraestructura y servicios para el cliente

Es asi como Luciano K cuenta con 38 ha-
bitaciones con una decoracién histérica y
de art deco. Un hall de entrada y sauna.
Asimismo, una terraza de 300 metros cua-
drados en la azotea, el restaurante Terraza




K, bar o salén/lounge y piscina tempera-
da con una decoracién sorprendente, que
comprende baldosas de colores y ldampa-
ras esféricas. Ademas de vistas espectacu-
lares al Parque Forestal y Alameda.

Pero eso no es todo, también cuenta con
servicio de recepcion las 24 horas; areas co-
munes con aire acondicionado; transporte
al aeropuerto (de pago); desayuno gratui-
to; servicio de tintoreria; ascensor; punto
de acceso a Internet; asistencia turistica;
internet inaldmbrico y gratuito; asistencia
médica y personal multilingie.

A su vez, posee, servicio de habitaciones,
caja fuerte en la recepcion; transporte en
la zona (de pago) 24 horas; servicio de se-
guridad y sauna en el primer piso. No est4
permitido fumar en el interior del estable-
cimiento.

Para darle mas valor y hacer sentir a sus pa-
sajeros como en casa, el hotel dispone de
diversas actividades como, city tours; asis-
tencia a shows y excursiones a vifiedos y a
la montana.

Para Rodrigo, si hay algo que diferencia a
Luciano K es el servicio principalmente, per-
sonalizado y profesional. “Ademas somos
un hotel en una propiedad de Conserva-
cién Histérica completamente restaurada
(contamos con el primer ascensor eléctrico
que funciond en edificios habitacionales en
Chile) y ubicado al frente del Parque Fores-
tal, lo que nos proporciona precios vistas
unida a la exquisita decoracién art deco”.

Restaurante Terraza K

Su gastronomia es fusion con
productos chilenos, la que
siempre ha sido la misma, solo
se han cambiado los platos se-
gun la temporada de verano o
invierno.

Su carta es muy variada y
gourmet, comprende tapas,
ensaladas, sandwiches, platos
principales y postres. Algunos
de éstos son Ceviche mixto
de mercado (pescado del dia,
pulpo, ulte, camarén, cebo-
lla morada, aji verde, cilantro
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y toques de
merquén ahu- o
mado);  Fon-
due de quesos
chilenos  con
vegetales; Mix | L3
de hojas con -
camarones,
jibia, crocante
de cochayuyo,
rabanos, semi-
llas de calaba-
za tostadas y
zanahorias ros-
tizada; Costillas
de cochinillo
ahumado con
salsa de chancaca y papas rusticas y Mer-
luza austral con guiso de lentejas, zapallos
y papas nativas fritas, por mencionar algu-
nos.
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A su vez, el restaurante Terraza K cuenta
con un bar, que posee una variedad de be-
bestibles como limonadas, jugos naturales,
bebidas y un gran portafolio de cervezas,
destacando la marca Carlsberg, que hoy
dia es una lager balanceada con un domi-
nante caracter de malta con notas de lGpu-
lo y frutas. Una de las mejores del mundo.

Respecto de los desafios del hotel, se esta
viendo la opcién de seguir expandiéndose,
ya sea en Santiago o en regiones.

Merced 84, Barrio Lastarria
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Reapertura de Hotel 45 by Director
ofrecera calidad, personalidad vy
gastronomia de primer nivel en

barrio El Golf

Una mezcla de innovacidn que rescata lo mas caracteristico de nuestro pais es lo que primara
en el remodelado hotel 45 by Director ubicado en la calle Carmencita, con una oferta dirigida
a los ejecutivos, turistas y todo aquel que quiera vivir una experiencia Unica.

Con mas de 30 afos de partici-
pacién en el mercado este hotel - antes
llamado Director El Golf - fue intervenido
completamente para desmarcarse de lo
tradicional y generar un concepto Unico
que lo distinga; manteniendo a su personal
que lo ha hecho durante aios ser diferen-
tes. Se espera su apertura para el mes de
mayo de 2019.
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La psicologa Mariana Nahmias, propietaria
de los Hoteles Director, quiso en conjunto
con su familia, poder traspasar la experien-
cia de vivir en la cosmopolita cuidad de
Nueva York y plasmarlo en este proyecto
que diseid Studio GAIA; firma de disefio de
interiores de renombre mundial, con sede
en Nueva York y Sedl.

“A este nuevo y gran proyecto le hemos
puesto toda nuestra energia, convencidos
en su tremendo potencial por concepto,
disefio y arquitectura. Lo que, sumado a
nuestra trayectoria hotelera de excelencia



en servicio, y a una privilegiada ubicacién,
avalan que 45 by Director serd todo un
suceso y una sorprendente experiencia a
quienes nos visitan” sefiala Rodrigo Dono-
so, Gerente General de Director Hoteles.

Tres propuestas gastrondomicas insertas
en nuestro @45bydirector

Un gran atractivo del 45 es su oferta gas-
tronédmica gracias a la alianza con el em-
presario gastrondmico Rall Yanez y el chef
espafol Sergio Barroso - conocidos por el
restaurante 040 - quienes quisieron em-
prender en este proyecto con tres nuevos
locales, cada uno con una identidad y pro-
puesta diferente.

Olam Restaurant con una ambientacién y
gastronomia de lujo; Vermut Bar que res-
catard la tradicién espafola de reunirse a
picar y tomar algo en torno a una barra; y
Nkiru Bar que ofrecera lo mejor del café y
un bar en torno a una de las barras mas lar-
gas de Latinoamérica con un ambiente hip
hopero y murales pintados por el artista
Javier Barriga.

HOTELES

Disefio minimalista en un
hotel sostenible

El hotel tendrd 78 habitaciones con una
capacidad de 156 huéspedes. Todo la cons-
truccién y funcionamiento del hotel cuen-
ta con certificacién LEED por su eficiencia
energética y disefio sostenible.

“Esperamos ser vistos como un hotel don-
de siempre estéd pasando algo, donde las
personas pueden pasarlo bien, vivir nuevas
experiencias y conocer a gente de todo el
mundo” finaliza Mariana Nahmias.




TURISMO

LA EXPERIENCIA QUE ESTA DESLUMBRANDO EN
EL ESTRECHO DE MAGALLANES

Avistamiento
de Ballenas

En el sector del Cabo San Isidro, a 75 kilémetros de Punta Arenas, el
espectaculo marino es total. Tras navegar cerca de 40 minutos desde Bahia
James, se puede disfrutar de un espectaculo con pingliinos magallanicos,
delfines, lobos marinos, cormoranes, albatros de ceja negra y por supuesto,
ballenas jorobadas. La segunda alternativa es un espectacular viaje en
barco entre fiordos y glaciares al Parque Marino Francisco Coloane.
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Para lanzarse en una aventura
con el objetivo de estar en contacto con
ballenas y fauna marina por el Estrecho de
Magallanes, hay que armarse de &nimo,
muchas ganas y algo de paciencia, pero
sin duda, este tour es una experiencia alu-
cinante y se refleja en la gran cantidad de
turistas que dia a dia solicitan y disfrutan el
avistamiento de ballenas. Una oportunidad
que permite a las personas estar cerca de
todo tipo de animales marinos, sin inva-
dir su habitat, ni rutina, es una manera de
apreciarlos sin ningtin impacto para su de-
sarrollo natural en su propio ambiente.

Para comenzar desde Punta Arenas, hay
que ir por tierra por cerca de una hora (por
75 km) hasta el sector de Bahia James, don-
de arranca el trekking para Cabo Froward,
hito geografico donde comienza el conti-
nente americano, sefalado por la cruz de
los mares.

Lo que sigue es un movido trayecto en un
bote zodiac mar adentro, donde a medida
que se avanza y segun la intensidad del
viento, el recorrido se hace mas y mas adre-
nalinico. Al poco andar por el sector del
Faro San Isidro (ultimo faro del continente),
es posible que aparezcan los primeros del-
fines. Con este espectaculo como telén de
fondo, y tras dejar atras la Bahia del Aguila,
antigua estacion ballenera, es momento de
que el zodiac comience a bajar su intensi-
dad a medida que se acerca a una colonia
de lobos marinos, con el objetivo de no in-
terferir su estadia en una pequena isla en
el sector de la Bahia Caidn. En este punto
muchas veces los lobos juegan, se lanzan y
nadan ante la mirada de los turistas.

“Este es un viaje donde no tienes control
sobre la naturaleza. El hombre hoy controla
todo, pero aca estas en un ambiente natu-
ral, donde no interferimos en lo mas mini-
mo. Obviamente todo es seguro, porque
somos expertos, pero la sensacion de liber-
tad salvaje es fabulosa. No sélo buscamos

ballenas, aves o entregar informacion sobre
el entorno y las especies. Sino que ofrece-
mos una verdadera experiencia cuidando
toda la fauna que nos rodea, no hay ningun
impacto en los animales ni en su desarrollo.
Lo mds importante para nosotros es cuidar
de ellos’, cuenta Cristidn Argel, Director de
Kayak Agua Fresca, la agencia que ofrece el
servicio.

Navegando nuevamente en mar adentro
por el Cabo San Isidro, llega el momento
esperado por todos. Aqui es muy proba-
ble los primeros avistamientos de algunas
ballenas jorobadas. Un sonido tosco en el
agua puede avisar que el gran mamifero
estd cerca y gracias a la experiencia de los
profesionales que ofrecen este tour, en la
mayoria de los viajes se aprecia cémo aso-
man sus aletas, aparece y desaparece sin
cesar.

Ballenas y glaciares

Para disfrutar y vivir la adrenalina junto a
las imponentes ballenas, las opciones son
varias. Pero sin duda un programa imperdi-
ble es el que invita a los turistas a navegar
junto a las ballenas jorobadas entre los fior-
dos y los glaciares en el Estrecho de Maga-
llanes. Una aventura de lujo en el Parque
Marino Francisco Coloane, corredor biolé-
gico importante que conforma el habitat
de muchas especies marinas.

“Somos pioneros en el kayak de mar y tra-
bajamos con guias de la Patagonia. Somos
una empresa sustentable enfocada en
otorgar aventuras responsables. Nos ase-
guramos de que nuestros pasajeros disfru-
ten la aventura, creando al mismo tiempo
una conciencia ambiental a través de la
experiencia cuidando a todos los animales
asegurandonos de no invadirlos’, agrega
Cristian Argel.

En un programa de dos noches y un dia,
en un viaje disefiado para los verdaderos
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amantes de la aventura. Se navegan los
fiordos australes de la Patagonia, donde no
existe intervencién humana y la naturaleza
es quien tiene la Ultima palabra, a bordo de
un barco de apoyo para luego remar en ka-
yaks dobles, rapidos y estables por los luga-
res de alimentacién de la Ballena Jorobada.
Ademas, el tour incluye la exploracion de
glaciares y cascadas que se esconden entre
fiordos.

En el barco se ofrece desayuno americano,
almuerzo, once, cena y bar abierto, com-
binando las comidas tipicas de la regién
como el pescado austral, cordero, cento-
llas, mariscos, pastas con salsas regionales.
El inicio de la travesia es alrededor de las
19:00 horas rumbo Parque Marino Fran-
cisco Coloane. Al amanecer, y tras un buen
desayuno, se inicia la aventura en kayak
y/o zodiac en busqueda de ballenas. Tras
un par de horas de navegacién, los impre-
sionantes mamiferos hacen su aparicion.
Mientras los turistas reman, las ballenas se
dejan ver permitiendo compartir un mo-
mento junto a ellas, incluso, en ocasiones
se acercan a los kayaks y se invierten los
papeles, las ballenas observan a los turistas.

Tras regresar al barco para almorzar, vuel-
ven nuevamente al agua cerca de las 15:00
horas. El destino esta vez es el desembar-
co en la playa frente al imponente Glaciar
Helado y el Glaciar Sarmiento de Gamboa,
seguido de una charla de glaciologia, para
disfrutar de un whisky con hielo milenario.
Por la noche, ya de vuelta en el barco, una
amena cena y una charla de toda la expe-
riencia vivida durante el dia, compartir y
recapitular fotos, para luego emprender
el viaje de vuelta a Punta Arenas. “Nuestro
propésito es entregar un viaje inolvidable,
respetando nuestro entorno, nuestras co-
munidades y los ecosistemas pristinos de
estas salvajes tierras’, concluye el Director
de la agencia Kayak Agua Fresca.
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ROCOTO COMIDA PERUANA A DOMICILIO

Rocoto presenta
nuevos platos en su carta

Rocoto el reconocido restaurante de comida peruana que por mas de 8 afos ha cautivado el paladar de
los chilenos, con sus deliciosos sabores e increibles propuestas, le da la bienvenida al otofio afiadiendo
a su destacada carta cinco nuevos platos, que asombraran hasta los mas exigentes comensales.

En su renovada carta destacan
deliciosos platos como el Asado de Tira
con salsa de Chicha Morada, un emblemé-
tico plato que rescata la tradicional chicha
peruana que provoca en el paladar agra-
dables sabores agridulces y desde el area
costera, el Atun Escabechado con Puré
Camote, preparacion que rescata los pro-
ductos tradicionales del pais. Fetuccini a
la Huancaina con lomo salteado; Pesto con
Camarones y Causa acevichada peruana,
seran los nuevos protagonistas y favoritos

del restaurante. Todas excelentes opciones
para degustar lo mejor de la cultura inca.

Rocoto que afno a ano suma nuevos comen-
sales y constantemente es premiado por su
gran calidad y eficiencia en su version de-
livery, busca mejorar constantemente su
propuesta gastrondmica uniendo nuevos
platos a su emblemética carta, que ha sido
creados bajo las manos del Chef Demetrio
Goméz.

En su sitio web constantemente se encuen-
tran increibles descuentos para aquellos
que disfruten la buena mesa en sus hoga-
res.

Para mds informacion y reservas:

Visita www.rocoto.c/

En redes sociales:

Instagram @rocotodelivery

Facebook: Rocoto Delivery Comida Peruana
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Mes de la cocina chilena en
Bristol Restaurant

Con el objetivo de celebrar el Mes de la Cocina Chilena, que se conmemora cada 15 de abril desde el
aflo 2009 por un Decreto Presidencial que busca “reconocer la historia gastrondmica de la nacion”,
Bristol, el premiado restaurante del Hotel Plaza San Francisco, invitd a disfrutar lo mejor de su carta, la
que destaca por preparaciones tradicionales de la cocina nacional con sofisticados toques gourmet.

La gastronomia de Bristol, creada
por su reconocido chef ejecutivo, Axel Man-
riquez, quien lleva 30 afios en el reconocido
restaurant, es un verdadero viaje por el pais
a través del paladar, buscando sorprender
alos amantes de la comida chilena con una
experiencia gastronémica Unica.

Entre las preparaciones icénicas estan: La
popular “Oda al Caldillo de Congrio de Pa-
blo Neruda’, locos en tres preparaciones,
sopa ajiaco de novillo con perejil y huevo
pochado, rébalo asado con queso mante-
coso sobre chochaca de papas y pil pil de
huepos con camarones, osobuco de novillo
en adobo criollo y chuchoca con salsa nor-
ma, y, para dar un toque dulce, una milho-

jas algarrobo con bombén de merengue al
limén de pica y sorbete de copao.

Uno de los principales atributos en la gas-
tronomia de Bristol, es el cuidado y respeto
por los ingredientes y las materias primas
que se utilizan en las preparaciones, dado
el fuerte trabajo conjunto que se realiza
con agricultores y empresarios regionales
a lo largo de Chile, incluso con el terminal
pesquero, con quienes se logra obtener las
piezas mas frescas de pescaderia nacional.
Todos ellos destacan por un compromiso
por entregar lo mejor de sus productos
para el desarrollo de una experiencia culi-
naria completamente Unica.

Bristol Restaurante

Ubicado en Hotel Plaza San Francisco,
Libertador Bernardo O "Higgins 816,
Santiago.

Para reservas, llamar +56223604454
contactenos@plazasanfrancisco.cl

Mads informacion visitar: www.plazasanfran-
cisco.cly su Instagram: @plazasanfrancisco.
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Vegano o Vegetariano

Las nuevas tendencias alimentarias se hacen sentir en nuestros dias. Veganos y vegetarianos estan
ganando terreno, con una dieta rica en vegetales, legumbres, frutas y granos entre otros.

Vegano se le dice a una persona
gue no come ningun producto de origen
animal y que tampoco usa ningun produc-
to derivado de animales como cuero, lana o
seda. Los veganos evitan la carne (incluyen-
do el pollo y el pescado), el huevo, la leche
y productos lacteos, la manteca, la gelatina
e inclusive la miel de abejas. Cualquier ali-
mento que tenga origen animal se rechaza
en la dieta vegana. Se le da preferencia a to-
dos los vegetales, frutas, legumbres y gra-
nos, asi como a las grasas vegetales como
el aceite de oliva y el de coco, las semillas y
nueces.

Los vegetarianos, por el contrario, si consu-
men productos animales, pero no carnes,
sino lacteos y huevos. En esta dieta, asi
como en la vegana, se le da preferencia a
los vegetales y frutas, semillas y legumbres,
nueces y aceites, pero se consume leche
de vaca, cabra y queso, yogurt, manteca y
huevos.

Por Claudio Andrés
Vega Meneses

Jefe de Area Gastronomia,
Hoteleria y Turismo

Instituto Profesional Aiep

Sede Bellavista

Vicepresidente de Achiga Chef

Por otra parte, el veganismo es un estilo de
vida que rechaza la utilizacién y consumo
de todos los productos y servicios de ori-
gen animal. Ademads de llevar una dieta li-
bre de cualquier producto animal, los vega-
nos no utilizan objetos, prendas o servicios
que involucren sufrimiento o explotacion
animal.

Las motivaciones de este estilo de vida
suelen ser éticas (total rechazo al maltrato
animal), ambientales y dietéticas (ventajas
en la salud).

Los restaurantes vegetarianos aparecidos
en el Ultimo afo en Santiago estdn cam-
biando el prejuicio de muchos: ahi se come
bien, contundente y sabroso.

Comer més vegetales y de maneras mas sa-
brosas y creativas es una tendencia en alza.
Y algo que partié de la mano de los vege-
tarianos y veganos, ahora esté seduciendo
a carnivoros.

Cada vez es mas facil optar por una alimen-
tacion vegana. El mito que relaciona este
tipo de comida con precios altos y pro-
ductos poco accesibles ha ido quedando
en el olvido con el paso del tiempo. Asi lo
demuestran decenas de locales de comida,
almacenes, supermercado y emprendi-
mientos, que ofrecen opciones veganas a
lo largo del pais.

Un pequerio mapa de restaurantes de comi-
da vegana o vegetariana que estdn dando
qué hablar:

- El huerto

- Quinoa

- Polen jugos y sopas

-Adhana

- El drbol, etc.




Comer sano, _
comer vegetariano

COLUMNA

Por Javier Garate
Chefy Gerente de
Restaurantes
javier.garate.gonzalez@
hotmail.com

Preocupacion por el medioambiente, por la sustentabilidad y por conllevar una vida mas sana y saludable, han llevado a
muchas personas a adquirir nuevos habitos alimentarios en su dieta, tomando conciencia del origen de los productos.

La cocina no es un ser estatico. Es
viva, siempre evoluciona y se reinventa dia
a dia. Modas, tendencias, crisis, productos
endémicos, alzas de precios, vedas, gustos,
todo muta, cambia, decanta o eclosiona.

Entrando a la segunda década del siglo
XXI, el mundo estd tan entrelazado que
es dificil encontrar una moda o tendencia
aislada. Llevamos afnos caminando hacia la
responsabilidad productiva, el respeto del
medioambiente, la sostenibilidad y la vida
saludable. Parecen conceptos que van de
la mano, y por lo mismo, aparentemente
estar preocupado del entorno nos estd lle-
vando a comer mejor, una consecuencia de
la proliferacién de restaurantes veganos y
vegetarianos.

Por lo mismo, resulta interesante que hoy la
consigna sea comer sano, que no es lo mis-
mo que llevar una dieta. La segunda persi-
gue generar un resultado mas cuantitativo
que cualitativo, mientras la primera implica
entender que es un estilo de vida basado
en un compromiso real, en el cual uno se
fija metas claras, identificando siempre los
recursos que tengo y el progreso que ob-
tengo con mi alimentacion.

Dicho de otro modo, Salud es el que goza
de buena salud. Buena Salud es el estado
del organismo que cumple sus funciones
con normalidad. Vida Saludable es vivir
privilegiando el bienestar fisico y mental,
evitando las actividades que puedan dafar
el organismo; uno de los pilares de la vida
saludable es la alimentacion saludable y la
actividad fisica diaria.

En todo este andlisis no podemos dejar
fuera a la generacion millennial, que es el
término que se utiliza para referirse a los
nacidos entre los afios 1981 y 1995 -jéve-
nes entre 20 y 35 afos-, una generacién de
consumidores y usuarios con nuevas ca-

racteristicas, nuevas necesidades y nuevas
demandas que va a generar las transforma-
ciones mas profundas a todo el ecosistema
Horeca.

Uno de los cambios a los que hay que po-
ner atencion es que estas generaciones tie-
nen el comportamiento que, si lo que co-
men estd rico, dejan de lado los protocolos
tradicionales. Pero lo fundamental es que
dentro de este grupo hay una gran parte
que cuida su alimentacién al limite, decla-
randose devotos de la comida saludable.

La utilizacién de hormonas en los animales
como promotoras del crecimiento en ga-
nado ha hecho que la comunidad cientifica
tenga reales preocupaciones sobre los ries-
gos que estos tendrian para la salud. Esta
preocupacién viene determinada también
por el uso poco declarado de los mismos, lo
que implica que no se tengan datos del al-
cance real del problemay que afirmaciones
como la que relaciona el consumo de carne
roja con la aparicion de ciertos tipos de en-

fermedades, ha dado como resultado que
un grupo de personas cambie sus hébitos
alimenticios.

Otro factor del éxito de los restaurantes
vegetarianos y veganos es que ellos ge-
neralmente se suministran de pequefios
productores, logrando hacer participe al
consumidor, ensefandole que no solo co-
mercializan alimentos saludables, sino que
también tienen una historia que contar del
origen de las materias primas que utilizan
lo que a su vez se los hace participes del
apoyo al pequefio productor al consumir
sus productos. Un ejemplo es que los mis-
mos generan 6 de cada 10 empleos en el
campo y que los pequefios productores
fungen como guardianes de la biodiversi-
dad y en ocasiones tienen un amplio cono-
cimiento de técnicas agroecoldgicas que
pueden ser de mucha utilidad para la sos-
tenibilidad del planeta.
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ICon Mucho Gusto!

La migracion al pais ha traido
varios aspectos positivos, como
saludarnos, agradecer y sonreir,

conductas muy relevantes
para las empresas que ayudan

a brindar un buen servicio y

conocer a sus clientes.

Por:

German Vicencio Duarte
Gerente General
HOREKAM
www.horekam.com

Aunque usted no lo crea, hoy el
chileno sonrie més que antes, algo bueno
nos estd pasando. Lo que sabemos obje-
tivamente, es que estamos coexistiendo
con diversas formas de relacionarse y nos
encontramos en plena transmutacién cul-
tural, donde se adquieren habitos fordneos
gue promueven la convivencia y en nues-
tro caso, hemos tenido la suerte que se die-
ra con una mirada més humana y alegre.

Sin darnos cuenta, hemos adoptado con-
ductas que nos hacen interactuar de ma-
nera positiva con nuestro entorno; ya no
somos esos personajes lejanos y apéticos,
por el contrario, hoy nos vemos como per-
sonas mds simpaticas y preocupadas por
los demads, recordando el postulado que
indica que la multiculturalidad se intersec-
ta para establecer equilibrios en espacios
comunes.

Si son observadores y les gusta andar “sa-
peando” a su alrededor, se habran dado
cuenta que hemos comenzado a saludary

a despedirnos en los ascensores de gente
gue ni conocemos, cosa que antes era im-
pensado y el que lo hacia, lo miraban feo
porque estaba fuera de norma. Este es un
claro ejemplo del cambio que ha tenido
nuestra conducta relacional.

Con el tiempo, se nos ha hecho mas co-
mun, cuando comemos en algun restau-
rant o compramos en una tienda, que al
momento de agradecer por el servicio al
garzén o al vendedor que nos atendi6, es-
cuchamos un atento jCon mucho gusto! o
un jA la orden!, Frases acogedoras que casi
siempre vienen acompafiadas de miradas
y sonrisas amistosas que nos hacen sentir
contentos por esa retribucién a nuestro
agradecimiento. Este comportamiento,
que lo percibimos como muestra de entu-
siasmo, respeto y amabilidad, se dan justa-
mente en el contexto de los procesos mi-
gratorios que vivimos, donde apreciamos
un sinfin de aspectos interesantes que nos
proyecta como una nacién cosmopolita y
rica en diversidad.

El arribo de inmigrantes, con una cultura
de servicio bastante mas desarrollada que
la nuestra, nos ha obligado a redefinir ac-
ciones para aprovechar los multiples be-
neficios que conlleva una buena atencién
y nos recuerda la importancia del cliente
para el negocio y su rentabilidad. Quizas el
producto sea exactamente el mismo que
se presenta en varios lugares, sin embar-
go, la diferencia esté en el “valor agregado’.
Este diferenciador es clave y proviene de la
persona que lo ofrece, vende o entrega. Es
tan grato ser atendido por alguien que de
verdad le “pone empeﬁo asu tarea, que se
esmera en darnos u aptenaoh de calidad

e intenta genuinamente alegrar nuestras
vidas y hacernos sentir especiales.

Ya casi en retirada y escritas como suce-
sos anecdéticos en nuestro almanaque
nacional, quedan aquellas respuestas tra-
dicionales “Made in Chile” que se le daba
a un cliente cuando agradecia por algln
servicio, ocasion que regularmente se le
respondia con un: Oka.., Yaaa.., Bueno.., Lis-
to.., Lystailor y en el mejor de los casos, se
recibia un seco y frio jDe nadal. Por suerte,
algo estd cambiando en la idiosincrasia del
chileno y con mayor frecuencia encontra-
mos compatriotas que nos miran alegres,
nos sonrien y escuchamos algo muy nues-
tro que denota la simpatia criolla: “Gracias a

i’ “Gracias a usted sefora’,“No hay de qué”
Cada dia son mas las empresas que se com-
prometen en darle vida a los diferentes
conceptos de Calidad en el Servicio. Por
lo mismo, se preocupan de conocer quién
es su cliente, cudles son sus preferencias
y cdmo resolver sus quejas, antes que se
transformen en reclamo. Hay conciencia de
lo importante que es contar con personal
capacitado, protocolos de atencién actuali-
zados y con una real intencién de satisfacer
las expectativas del cliente y hacerlo vivir
experiencias memorables.

Pero lo més relevante y trascendental de
todo, es que hemos descubierto el poder y
la magia de una sonrisa, esa que teniamos
reservada para ciertas ocasiones y que hoy
aprendimos a compartirla y se la regalamos
a clientes, amigos, compaiieros de trabajo
y al que se cruce en nuestro quehacer co-
tidiano.

iGracias a ti por leerme!
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Cerveza con

COLUMNA

iNspiracion medieval

Una variada gama de cervezas presenta Vic, ocupando insumos de maxima
calidad y cuya produccién llegd a Chile en junio del 2018.

A 70 Km de La Plaza de Cataluna
se encuentra Vic, es un municipio espafiol,
situado en la provincia de Barcelona. Esta
preciosa ciudad medieval inspir6 al maes-
tro cervecero Jordi Padrosa y al inglés Ra-
fael Haan a fundar una cerveceria situan-
dola en el viejo molino Moli del Llobet. Hoy
cuentan con una planta compuesta por 10
barriles y 5 fermentadores de temperatura
controlada, equipos de alta gama, impor-
tados de Londres. Dedicados a la produc-
cion de Ales a la usanza inglesa ocupando
insumos de maxima calidad, presentan su
produccion al mercado extranjero llegan-
do a Chile en Junio del 2018 suméndose al
portafolio de Winechester wine.

The other side of the blonde

Este es el nombre que recibe la Blonde ale
de Vic, que a la vista nos ofrece un color ru-
bio acaramelado con una excelente forma-
cién de espuma, ademas podemos apreciar
una turbidez en el liquido que nos recuerda
su trabajo artesanal y sin filtrar. Al momen-
to de apreciar sus aromas nos encontramos
con una interesante sorpresa que la hace
diferenciarse de su estilo, un perfume a
[upulo que nos da notas a mango y otras

Por: Maximiliano
Garrido Diaz
Bartender, Sommelier
de cerveza Doemens
= Fotografia:

. Patricia Cecilia BR.

tropicales. Es aqui el trabajo de las varieda-
des Summit, Willamete, Simcoe y Mosaic
dejando en el recuerdo de su sabor un sutil
amargor de 28 IBU y agradables perfumes.
Presenta una graduacion alcohdlica de un
5%.

Mumbai Indian Pale Ale

La IPA de Vic nos invita a recor-
dar la antigua receta inglesa
preparada con generosas adi- |
ciones de lUpulo que en esos
afos sus pretensiones eran
lograr que la cerveza resistiera
largos viajes ocupando este (]
ingrediente ademds como an- [§ '
tiséptico natural.

La cerveza nos ofrece un color
rubio mucho mas acaramelado
que la Blonde ale anterior mencionada y
también una buena formacién de espuma.
En su sabor tenemos notas
un poco terrosas y herbales
aportadas por sus lUpulos
Summit, Casacade y Chinook
ademas de algunas sutiles
tropicales también, su IBU es
de 50 y esta bien balanceado
por el dulzor residual de las
cuatro maltas ocupadas en
esta receta. Tiene una gra-
duacion alcohdlica de 6,2%.

0z Yankee American Weath

El trigo se hace presente en
esta proposicién de cerveza
weath ale, pero al igual que
las anteriores tiene algunos

detalles que la hacen diferenciarse de sus
pares en el mercado. Al revisar su color
podemos apreciar la mezcla del trigo con
las maltas presentando un rubio mas aca-
ramelado y turbidez con buena formacion
de espuma. Nuevamente encontramos los
aromas tropicales de las variedades de |U-
pulo utilizadas con fines de perfume mas
que de amargor estas son Cascade, Centen-
nial, Simcoe, Citra y aqui lo mas inquietan-
te, un lapulo secreto de la receta, que nos
lleva a fascinarnos mientras exploramos su
extraordinario abanico de aromas por eso

se sugiere presentarla en copa. Su IBU es de
30y una graduacioén alcohélica de 5,6%.

La casa Vic especializada en elaboracién
de cervezas ales decidié incluir estas notas
tropicales entregadas por el lGpulo, notas
que son comunmente presentadas por las
cervezas del nuevo mundo, con el fin de
hacerlas mas comerciales y adaptarse asi a
las nuevos gustos y preferencias de los con-
sumidores actuales. Ademés con toda esa
complejidad ofrecida tanto por las mezclas
de maltas y un trabajo de lupulado de alta
precision ademas de un fino final en bote-
Ila, estas bebidas pueden hacer presencia
en cualquier mesa acompafnando platos
de diferentes preparaciones gastronémicas
entregandonos toda una nueva experien-
cia al momento de la degustacion.

www.vicbrewery.com
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DE CHEF A CHEF
VICENTE GERMAN ESTAY DUBO

Trabajando a codo con un gran
equipo humano

Chef y propietario del restaurante Galedn de Valparaiso, Vicente trabaja con su familia y trabajadores
gue de igual forma los considera muy cercanos, haciendo referencia que el establecimiento es mas
gue un restaurante, es un segundo hogar que posee una cocina de autor, con identidad propia, un

ambiente cdlido y un publico que lo visita desde siempre.

Alegre, tranquilo y relajado, al
conversar con él se nota que disfruta lo
que hacey se ve en sus preparaciones lle-
nas de colores y sabores que le dan iden-
tidad a su restaurant; ya que a pesar de
que el comedor esta con todas sus mesas
ocupadas, siempre esta dispuesto a salir
a responder alguna consulta o atender
personalmente a sus comensales. “No
me estreso con facilidad, trato de hacer
siempre lo correcto. Me gusta atender a
mis clientes y si de compromisos se trata,
mi palabra es suficiente, como en la vieja
escuela’) senala este chefy
propietario del restaurant
Galeon.

Sus mejores recuerdos de
nifiez y adolescencia son
en los cerros de Valparaiso
especialmente playa ancha
alto. La alegria de su barrio .
y de su gente trata hoy de %
plasmarla en sus platos que —
representan ese color y sabor -
que tiene la gente de esfuer- g
zo de los cerros de esa ciudad.

Ricardo Briceio M.
Cocinero profesional

Proviene de una familia humilde y de mu-
cho esfuerzo, su madre y siete hermanos.
Actualmente trabaja con 4 de sus herma-
nos: Deyanira, Elizabeth, Jonathan, Jere-
mi. Sumama se llama Julia y en cuento a
sus otros dos hermanos, la mayor, Caro-
lina es contadora y Alexandra es psicope-
dagoga. “En mas de una ocasiéon hemos
estado todos trabajando juntos con mi
hijo Vicente de 14 afios y mis sobrinos Leo
y Alison cuando es temporada alta”

Vicente sefala que a través de los afos se
le ha tratado de dar una identidad gas-
tronémica a esta zona, destacando los
productos locales en todas sus prepa-
raciones. “Me encargo de abastecer con
todas las materias primas que se requie-
ren y ademas soy el cocinero principal
del Galedn, con elaboraciones propias.
Mi madre trabaja en su casa para proveer
de todo tipo de masa, especialmente pan
amasado, masas de empanada, pizzas.
Mis hermanas Elizabeth y De-
yanira preparan los pies limon,
naranja y nuez y tartaletas. Mi
hermano Jonathan y Jeremy
me ayudan en la preparacion
de los platos en la cocina fria y
caliente”.

W

e 3 Agrega que las preparaciones

=4 | de Galeén se basan en pla-

tos tipicos de la zona costa y

mantener los sabores natu-

g rales sin mucha intervencion

en los procesos de elabora-

cion.

- F ]

i ;8 "Nuestra cocina es de autor
y los procesos de elabo-
racion estan predefinidos

antes de comenzar a cocinar,



ya que mantenemos el mismo sabor, pre-
sentacién y proporcion por casi 20 aios,
lo que nos hace confiable ante la eleccion
de nuestros clientes”, indica el chef.

B
»
e
Ainade que Galedn no es solo un negocio,
“es nuestra vida, es nuestra union como
familia y espero que mi hijo se haga cargo
de este proyecto y lo pueda traspasar a
sus hijos".

Es asi como a través del tiempo se hemos
dado cuenta que ya son una marca en
la zona y que quienes los visitan lo han
hecho por ano. “Ademas nos van reco-
mendado lo que nos motiva a seguir cre-
ciendo, pero a la vez conservando lo que
tanto les gusta a nuestros clientes, el sa-
bor cantidad y presentacién de nuestros
platos’, dice Vicente Estay.

Actualmente tienen clientes de mas de 15
anos, los que Vicente recuerda
que venian con

_.____

sus hijos adolecentes en ese entonces,
y ahora los hijos de esos clientes vienen
con sus familias.“Eso es muy reconfortan-

7

te”.

Resalta que “mi preocupacion prin-
cipal es siempre tener las mejores
materias primas, crear una identi-
dad culinaria, una carta menu pre-
, Cisa, preocuparse que sus trabaja-
dores se desempefen en un grato
- ambiente, y lo mas importante, po-
nerle mucho carifio a mi preparacio-

"

nes.

- HOGAR DE SIEMPRE

Para Vicente, Galeon su restaurant sig-
nifica hogar, estabilidad, familia, ami-
gos, amores y es todo lo que quiere
por el momento.

“Siempre hay que mejorar para poder
satisfacer las necesidades de cada cliente
en este rubro no se puede bajar la guar-
dia. Nuestro producto principal proviene
de nuestro mar, fresco de excelente cali-
dad, donde nuestra unica preocupacion
es darle el mejor tratamiento culinario
para ofrecer preparaciones que encanten
a nuestros clientes. También contamos
con opciones de carnes y comida vegeta-
riana’; expresa el chef.

Q\“”

© y para mi son mis compafie

DE CHEF A CHEF

Agrega que este proyecto lo empezd
con su esposa los primeros 8 anos, “los
que fueron los mas dificiles. Decidimos
separarnos, y que ella se preocuparia de
educar a nues-

tro hijo y yo de se-
guir con el proyecto. Invité a mi familia
a que me apoyen y desde entonces he
logrado tener un grupo humano de cola-
boradores tanto como la familia directa,
mis hermanos y mama, y no hermanos.
Sin embargo aca el Galedn es una sola
familia que se apellida Galedn y como en
todas las familias hay altos y bajos, lo im-
portante es el buen compaiierismo que
tenemos, ya que tra'bajamos codo a cod:
de labor
no mls trabajadores. y g"mas
en equipo se puedé’logar un blhn '
tado dia a dia"
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cQue es el vegetarianismo y

veganismao?

Estos estilos de vida nacen de la condicion de cuidar el medio ambiente. Tener una vida sana
y aprender habitos de vida saludable. Teniendo cada vez mas adherentes, estas propuestas se
basan en el conocimiento de la herbolaria y gastronomia. Aqui hablaremos algo de historia.

Un vegetariano es una persona
que por razones éticas, religiosas, econé-
micas o estéticas, suprime el consumo de
carne animal (vacuno, pez, ave, etc) de su
dieta. Si bien algunos consumen derivados
de la leche, miel y huevos, quienes preten-
den realizar una transicién hasta el veganis-
mo suelen eliminarlos parcialmente.

Por otra parte, el veganismo es un estilo de
vida que rechaza la utilizacién y consumo
de todos los productos y servicios de ori-
gen animal. Ademas de llevar una dieta li-
bre de cualquier producto animal, los vega-
nos no utilizan objetos, prendas o servicios
que involucren sufrimiento o explotacion
animal.

Las motivaciones de este estilo de vida
suelen ser éticas (total rechazo al maltrato
animal), ambientales y dietéticas (ventajas
en la salud).

Existencia

El vegetarianismo viene de tiempos inme-
morables. El jainismo se remonta al siglo
VIl A.C. y ellos ya practicaban el ahimsa la
“no violencia” que no sélo se refiere a la vio-
lencia entre humanos, sino también hacia
los animales. Ellos siempre han practicado
el vegetarianismo. Casi todas las religio-
nes han predicado el abstenerse de comer
carne, comenzando por los sacerdotes
egipcios que seguian una alimentacién ve-
getariana para poder mantener el voto de
castidad, incluso rechazaban también los
huevos por considerarlos carne liquida.

Nombres famosos vinculados
al vegetarianismo

La historia del vegetarianismo tiene que
ver con muchos nombres famosos que ha
tenido la humanidad. La Antigua Grecia y
Roma contaron con notables vegetarianos

Por

Christian Navarrete
Docente de Liceo José
Maria Narbona

que expusieron su rechazo y repugnancia a
alimentarse de animales.

Pitdgoras lo mismo que Porfirio sostenia
que la carne contaminaba y brutalizaba el
alma humana. Los escritores Ovidio y Plu-
tarco condenaban la matanza de criaturas
inocentes, al igual que otros vegetarianos
griegos y romanos como Homero, Empé-
docles, Platon, Teofrasco, Socion, Géneca,
etc.

En la “Republica de Platon” el gran fildsofo
griego Sécrates aconseja una alimentacion
vegetariana porque permite hacer el uso
més inteligente de los recursos agricolas.

Religiones vegetarianas

Muchas religiones hace miles de afios fue-
rony son vegetarianas, éstas abogan el abs-
tenerse de comer carnes, el Brahmanismo,
el Budismo, el Jainismo, el Zoroastrianismo,
los Adventistas del Séptimo Dia, La Orden
de la Cruz recomiendan una alimentacion
vegetariana y muchos hindies y algunos
grupos catolicos siguen un hébito alimen-
ticio basado en comidas vegetales.

Aunque la mayoria de los catélicos en nues-
tros dias no practican el vegetarianismo, los
destacados santos de los primeros siglos de
la Iglesia Catolica como San Clemente, San

r{.

Gregorio, San Basilio, San Juan, San jeréni-
mo, San Agustin y San Benito elogiaron el
ayuno y censuraron el comer animales.

El gran genio del Renacimiento fue vege-
tariano

En el Renacimiento el pintor, escultor, ar-
quitecto, ingeniero y anatomista Leonar-
do Da Vinci (1467-1516) fue un ferviente
vegetariano y rehusé obstinadamente co-
mer carne desde la infancia, cuando en una
ocasion en una fiesta vio a una vieja criada
matar a un lechoncillo.

En la mitad del siglo XIX una alimentacion
alternativa sana fue ganando mayor repu-
tacion a pesar de que los criterios mora-
les fueron a menudo determinantes en la
adopcion de este estilo de vida.

En Chile, el vegetarianismo tiene su mayor
y mas antiguo exponente en el famoso
restaurant “El Naturista, quien, desde 1927
que, a través de su duefio, Don Ismael Val-
dés Alfonso que se entrega este tipo de
alimentacién, teniendo cada vez més adhe-
rentes a este tipo de comida. A partir de
1980 en Chile comienza atener un auge en
este tipo de comida y estilo de vida, tenien-
do hoy en dia mas de 100 lugares sélo en
Santiago, sin nombrar los lugares que pu-
diesen existir en regiones.

También existe un mapa con todos los lu-
gares vegetarianos y veganos en Chile, en
donde los clientes y comensales pueden
acceder a través de internet para conocer
las bondades de este tipo de alimentacién.
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MERMELADAS GOLD WATT'S

El éxito de tus preparaciones va a depender
de un rico relleno y una sabrosa decoracion,
andate a la segura con Mermeladas Gold,
elaboradas con recetas artesanales y trozos
de fruta.
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BAKERY & FOOD SERVICE

PREFIERE ALIMENTOS CON MENOS SELLOS DE ADVERTENCIA
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CASA MATRIZ: Huici 353, La Calera, Region de Valparaiso
Copiap6 - Coquimbo - Nogales
Salas de Venta
lllapel, Feria Mayorista de Calera Femacal, Calera Centro, Quillota, Villa Alemana, Valparaiso.



