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CHILE

COLCHAGUA YALLEY

RAVANAL —

RAVANAL ES UNA VANA FAMIEIARSFUNDADA EN 1936. ES UNA
DE LAS BODEGAS MAS'ANTIGUAS, PRESTIGIOSAS Y PREMIADAS
DEL VALLE DE COLCHAGUYALCONVINEDOS PROPIOS DE MAS DE

100 ANOS DE EDAD.

CARMENERE
AL MUNDO 2016

www.ravanal.cl




Daniela Salvador Elias
Directora Editora General
Revista Canal Horeca

La gran muestra de |a
iINndustria alimentaria

Una vez més tuvimos la oportunidad de
apreciar una nueva versién de Espacio
Food & Service, la feria mas importante de
Chile en materia alimentaria y la segunda
mas grande de Sudamérica después de Fis-
pal, Brasil.

Una muestra que congrega a toda la ca-
dena de alimentos, ademas de catas, con-
cursos, emprendedores y organismos de
gobierno, convirtiéndose en un paso obli-
gado para las empresas del rubro que de-
ben estar al dia con las novedades e inno-
vaciones del rubro.

Este aflo nuevamente Espacio Food & Ser-
vice sorprendié a sus mas de 25 mil asisten-

tes. Cada dia mas profesional y con mas de
1000 stands, la feria que incluyd una gran
comitiva internacional que exhibié toda
su gama de productos y servicios y donde
este afo incorpord a Estados Unidos, una
gran potencia para nuestro pais, tomando
en cuenta que Chile es el segundo de des-
tino mas importante de América del Suren
alimentos para Estados Unidos, con impor-
taciones que alcanzaron los 6,528 millones
de délares en el dltimo afo.

El 2020 se vienen grandes desafios para
la muestra, ya que ademas se cumplen 10
afos de su existencia. Habrad que esperar
un periodo mas para ver con qué nos sor-
prendera.
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ACTUALIDAD HORECA

Vinos organicos
de Emiliana obtienen
certificacion vegana

Emiliana, la vifia orgénica mas
grande del mundo, ha obtenido la
certificacion vegana que acredita
que en la produccién de sus vinos
orgdnicos y
biodindmicos
no utiliza
productos
derivados de
animales.

La certificacion
vegana (Vegan
Society) estd
registrada

en Europa,
Estados
Unidos,
(anada,
Australia e
Indiay se
utilizaen

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

més de 30.000 productos en todo

el mundo. Representa el esténdar
internacional para los productos
auténticamente veganos.

Sebastian Tramon, Gerente de Medio
Ambiente de Emiliana, sostiene

que para la vifia esta certificacion
responde a una necesidad mundial
que se estd poniendo de manifiesto
en personas que quiere eliminar

o disminuir el consumo de
productos derivados de animales.
“En el caso particular del vino, para
Emiliana era una decisién natural
porque la verdad es que no se ocupan
productos derivados de animales en
nuestros procesos’, sostuvo Tramoén.

Bouchon se enfoca en
cepas pais y Carignan

Bouchon, bodega que desde hace
algunos afios ha puesto un gran
foco en las cepas patrimoniales,
como lo son el Pais y el Carignan,
patrimonio histdrico de la viticultura
de Chile, acaba de concretar una
“histdrica” plantacion que llevan
planificando desde hace afios en

su fundo de Mingre, en el corazén
del secano interior del Maule.

Se trata de plantar vifiedos en la
forma tradicional del sur de Chile,

-

pero usando al mismo tiempo la
experiencia de otros paises y el uso

de las tecnologias hoy disponibles.

Se trata de una plantacion en cabeza,
sin uso de alambres, de plantas
formadas con material vegetal de la
zona y de parras centenarias, y sin uso
de riego o en condicién de secano.
Una plantacion de estas cepasy en
estas caracteristicas es contraria ala
tendencia dominante de plantar cepas
més masivas comerciales en sistema
tradicional y con plantas cldnales.

90 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Pacific Investments S.A
propone seleccion

de cervezas

Pacific Investments s.a, empresa
importadora y distribuidora de
productos ultra premium que
vienen directamente desde Bélgica,
presenta su propuesta de cervezas
para esta temporada, las que de
seguro encantaran por sus sabores,
aromas y posibles combinaciones.
Esta propuesta consiste en 3 tipos de
cerveza, las que fueron especialmente
seleccionadas para la estacién.

Para empezar, encontramos Saison
Dupont, de 6,5°, catalogada como

M H

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

una de las mejores cervezas belgas
de la temporada. En sequndo
lugar, Kriek Max, de 3,5°. Una
cerveza frutal elaborada mediante
fermentacién espontdnea, con

un 25% de jugo de cereza. Y, por
tiltimo, Kasteel Donker, de 11°. Una
negra excepcional, con trazas de
chocolate, platano, regaliz y pasas.
Para adquirirlas dirigirse

ala pdgina web
http://tienda.pacificinvestments.cl/

Connotado chef debuta
en la cocina de Soho Thai

Tres afios lleva sorprendiendo con
sus preparaciones el restaurante
Soho Thai, ubicado en Carmen

93, en pleno centro de Santiago

y que ha traido a este sector de la
ciudad, los platos mas exquisitos

de la comida tailandesa, tanto

asi, que la Cdmara de Comercio de
ese pais, lo premié a través de su
Embajada en Chile, como uno de los
restaurantes iconos en calidad, de
la comida tailandesa en el mundo.
Pero ahora sigue creciendo y junto con

realizar cambios a su infraestructura,
quiere sorprender con su nueva carta,
para la cual trajo al ex chef de origen
tailandés del restaurante Anakena,
el reconocido Nirut Pochsalee.
Nuevos platos, nuevos sabores y
nuevas presentaciones, tendra

esta carta 2020 llena de color, que
comenzard a ofrecerse desde el

mes de octubre, con la intencidn

de llevar al Centro de Santiago.

Soho Thai
(armen 93
Santiago Centro
www.sohothai.d



Marengo
Llega a Chile

Marengo, uno de los espumantes
mas exitosos y vendidos del Este de
Europa, llega a Chile bajo su lema
“Time to Go”, con una combinacion
perfecta de sabor y aroma refinado,
buscan encantar el mercado nacional
y convertirse en la mejor alternativa
para disfrutar todo tipo de fiestas,
celebraciones y aperitivos.
Marengo, marca que cuenta con
més de 2.500 ha. en vifiedos a

lo largo de Europa, destaca por
ser un espumante luminoso y
moderno, con un elegante disefio
en sus cuatro formatos: Extra Brut
Chardonnay, Brut, Moscato y Rosé.
Marengo, “Time to Go’, busca

ser el espumante perfecto

para compartir en todo tipo de
ocasiones, desde reuniones entre
amigos, celebraciones familiares
0 entretenidas conversaciones.

Para mayor
informacién
www.marengo.
d y sus redes
sociales @
marengo.chile
en Instagramy
N Marengo.Chile
',4 en Facebook.
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Marriott International
se suma al segmento

vacacional

Marriott International, Inc. (NASDAQ:
MAR) anuncié que lanzard una
plataforma de hoteles todo incluido
para satisfacer la alta demanda

de este segmento vacacional. La
compaiiia también anuncid que ha
firmado contratos con desarrolladores
de hoteles que planean construir
cinco resorts todo incluido e invertir
mas de $800 millones de ddlares. Se
espera que estos
resorts abran entre &
el 2022y 2025.
Marriott
International
planea expandir
atin mas su
cartera de hoteles
todo incluido

en iconicos
destinos alrededor

del mundo con una mezcla de
propiedades nuevas y conversiones
de resorts ya existentes, incluyendo
las propiedades actualmente
presentes en la cartera de Marriott
International. La nueva plataforma
ofrecerd a los ms de 133 millones de
socios de Marriott Bonvoy la opcion
de ganary canjear puntos en este
conveniente concepto de ‘pago tnico’

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Travel Ace Assistance
planea superar la cifra
record de 125.000 viajeros

Travel Ace Assistance, anunci6 que
superard los 125.000 pasajeros
chilenos cubiertos al cierre de 2019,
cifra récord que se enmarcaen el
trigésimo aniversario del inicio de
las operaciones de la empresa en
Chile. La firma, desde marzo del 2018
forma parte de Cover-More Group,
division de asistencia y sequro de
viajes de Zurich Insurance Group.
Con centrales operativas y oficinas

de coordinacion en Buenos Aires,
Bogotd, Miami, Madrid, Sydney,
Toronto, Shanghai, Brisbane y Kuala
Lumpur, Travel Ace Assistance y
Cover-More Group cubren anualmente
amés de 30 millones de viajeros
en todo el mundo, a través de
una red de prestadores médicos
compuesta por mas de 20.000
instituciones y especialistas.
Segun célculos de Travel Ace
F Assistance, actualmente

el 60% de los chilenos
alin viaja al exterior sin
cobertura, quedando
# 1 expuestos a los altisimos

o% costos derivados de
eventuales urgencias
médicas, que, segin su
gravedad, pueden variar
entre los U$S 8.500
hasta los U$5150.000.

00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Eat & Drink: La mejor
solucion de administracion
para restaurantes.

Eat & Drink nace como compaiiia

para disponibilizar la plataforma de
mds alto rendimiento orientada a las
empresas del mundo gastrondmico,
teniendo como principal objetivo,
resolver la necesidad de mantener un
mejor control operativo y optimizando
los procesos internos, aumentando
asi, la rentabilidad del negocio,
siendo esto el corazon de Eat&Drink.

“Este esun
producto que
sirve para el
negocio como
para los clientes
del mismo,
dandoles més
autonomiaala
hora de disfrutar
de la experiencia
del restaurante, esto por medio de

la APP que Eat&Drink dispone para
ellos” seriala Cristian Albornoz,
Gerente Comercial de Eat&Drink.

Mds informacién en https.//
eatandrink.global o al teléfono +56 9
3069 7185, y si mencionan la revista,
obtendrdn un descuento especial.



HOTELES

HOTEL COURTYARD SANTIAGO LAS CONDES

Un oasis

dentro Santiago

En este hotel el principal objetivo de su personal es transformar una estadia cualquiera, en
una experiencia memorable, y para ello ponen a disposicion del huésped toda su experiencia,
profesionalismo, y vocacion de servicio.

Santiago es una ciudad con una
amplia oferta hotelera, para todos los gus-
tos, necesidades y requerimientos. Sin em-
bargo, ya sea un viajero de negocios o un
turista, existen elementos comunes que
todos buscan: ubicacién conveniente y un
servicio de calidad.

Si te inclinas por lo mismo, Hotel Courtyard
Santiago Las Condes se perfila como una
atractiva opcion.

El hotel cuenta con 205 modernas habita-
ciones, 5 de ellas son suite, ideales para un
descanso placentero, con cdmodos colcho-
nes, ventanas a prueba de sonido y cone-
Xién gratuita a Wi-Fi de alta velocidad.

Ademds, dispone de seis salones con ca-
pacidad de 250 invitados, para reuniones
0 eventos sociales, todo apoyado en un
personal altamente capacitado para entre-

Por: Carlos Montoya Ramos

gar un servicio del mas alto nivel. Por otra
parte, cada una de sus habitaciones esta
equipada para hacer de la estadia, tanto de
trabajo como de vacaciones, un verdadero
momento de relajo.

“En Courtyard Santiago Las Condes los invi-
tamos a transformar su estadia en algo me-
morable. Comenzar con un exquisito desa-
yuno en nuestro restaurante The Bistro, y
en la tarde, disfrutar su cena acompafado
por su coctel favorito o vino de la region,
y sino, simplemente pueden relajarse en
nuestra piscina temperada con una vista
panordmica de Santiago’, relata Diana Bor-
chard, Hotel Manager del Courtyard Santia-
go Las Condes.

En operacion desde julio de 2015, este ho-

tel ofrece una conveniente ubicacion que
facilita la accesibilidad y conectividad de
forma segura con lugares de interés turis-
tico como, por ejemplo, el Parque Arauco,
centro comercial que estd a solo pasos de
uno de los principales pulmones verdes de
la ciudad, el Parque Araucano. Asi también,
pronto se abrird el Mall Open Kennedy, al
que contard con acceso directo desde el
hotel.

También es un establecimiento que desta-
ca por su dinamismo, esto porque brinda
opciones rapidas y seguras para permitir
que los huéspedes realicen conexiones
expeditas: Wifi desde todas las éreas, “The
Market” en el Front Desk- con opciones
de alimentos y bebidas, piscina techada y
temperada disponible durante todo el afio.
También cuenta con espacios lidicos como
el Break Room, con juegos para nifios y




adultos, ademas de un gimnasio full equi-
pado abierto las 24 horas del dia.

“El servicio es también uno de nuestros
puntos a destacar. El hotel cuenta con
un personal altamente capacitado para
ofrecer, desde los mejores panoramas
en Santiago, hasta el maridaje perfecto
para acompanfar la eleccién del menu de
almuerzo o comida’, sostiene Diana Bor-
chard.

Respecto al tipo de pasajeros que recibe,
aproximadamente el 70% de sus huéspe-
des son viajeros de negocios, aunque exis-
ten variables segun el mes. “En temporada
de verano o en julio, el porcentaje puede
bajar en relacién a las personas que vienen
por negocios, y aumentar a los que nos vi-
sitan por placer. Asi se logra un equilibrio
entre ambos tipos de visitantes”.

Ademas, en su restaurante The Bistro se
puede encontrar lo mejor de la gastrono-
mia internacional, con raices Nikkei y fusién
de sabores chilenos. Aqui, la carta actual es
una interesante combinacién de culturas.
“Todas estas fusiones tienen un sesgo en
comun; ingredientes de la gastronomia
chilena. De esta forma, consiguen un sello
Unico en sus preparaciones”.

ESTRATEGIA DE TRES PILARES

El sello diferenciador del Hotel Courtyard
Santiago Las Condes se sostiene en una
estrategia de conexion de servicio, basada
en 3 pilares, lo que Diana Borchard define
como:

Conmigo mismo: “Nuestros espacios estan
ideados para que los visitantes recarguen
sus energias; brindando luz natural, la cual
ayuda a enfocarse en sus actividades en un
ambiente cémodo y con conectividad per-
manente”.

A la ubicacion: “Generando tépicos de inte-
rés para nuestros clientes, promoviendo la
culturay costumbres de Chile; por ejemplo:
menu con platos tipicos, productos locales
estacionales y cocteleria de autor, por men-
cionar solo algunas caracteristicas”.

Con otros: “Es importante que la seleccién
de nuestro personal priorice su capacidad
para ser empaticos y demostrar genuina
vocacion de servicio. De este modo, resulta
mas natural construir conexiones genuinas
con las personas que nos visitan”.
Finalmente, toda esta preocupacién culmi-
na en que, a juicio de Borchard, “el objeti-
vo principal es generar una comunicacién
bajo el concepto de bleisure demostrando
que somos el mejor hotel corporativo del
mercado’”.

B d LT LT

-

Courtyard Santiago Las Condes Hotel
Avenida Kennedy 5601




HOTELES

HOTEL GEOTEL CALAMA

A la vanguardia con el
cuidado del medioambiente

Propuesta hotelera con un fuerte compromiso con el cuidado del medioambiente. Inspirando en lograr
un alojamiento sustentable, respetuoso con el entorno y entregar un descanso en armonia del huésped

con el medio ambiente.

Si lugar a duda, el fuerte movimiento que
tiene la gran mineria en la ciudad de Cala-
ma, deslumbra un gran nicho de negocio
para la hoteleria nacional como interna-
cional. Y en ese sentido el grupo GHL, ha
proyectado la necesidad de establecer un
hotel con todas las prestaciones necesarias
para dicho rubro sin perder de vista el acce-
so a un huésped corporativo como leisure.
Asentado en un sector central de la comar-
ca minera, Geotel Calama otorga una expe-
riencia con el mejor confort a buen precio
y servicios modernos, bajo el concepto de
sustentabilidad. Instalaciones en modali-

Por:
| Antonio Brillat
Columnista Gastrondmico

dad de block y una arquitectura bioclima-
tica e innovadores sistemas ecolégicos de
ventilacién y energia solar ecoldgicos, lo
que permite un desarrollo de servicios res-
petuosos con el entorno y capaz de ofrecer
un descanso y diversién por igual sin per-
judicar al medio ambiente. Esto convierte

a Geotel Calama, en una excelente opcion
de alojamiento para descubrir la capital mi-
nera, tanto en viajes de negocio como de
placer.

INSTALACIONES FUNCIONALES

Con una capacidad completa para disponer
a sus clientes con mas de 170 estudios, di-
vididos en habitaciones Queen, Junior Sui-
te y Suite Especial, que van desde los 23
mts a los 51 mts, El establecimiento garan-
tiza a los huéspedes unos dias de trabajo,
descanso y ocio impecables. Siempre de la




mano de la mejor atencién y con espacios
pensados para el disfrute, con una decora-
cion atractiva y funcional, ajustado a cada
necesidad, brindando el mejor confort.

Sus habitaciones cuentan con bafo indivi-
dual, aire acondicionado y TV cable. Ade-
mas poseen una amplia zona de living de
trabajo con sistema de Internet y cajas para
valores. Con vista a sus jardines, todas esta
equipadas con utensilios y detalles para
brindar una estadia cdmoda y placentera.
Como la experiencia en hoteles. Geotel
pretende siempre dejar una huella en sus
huéspedes. Sus servicios se centran en
brindar espacios confortables, con op-
cion de kitchenette y servicios impecables
orientados a combinar ocio y trabajo. Asi,
encontrara desde una agradable cafeteria,
restaurante, zona de quincho hasta salas
de reuniones, centro de negocios, gimna-
sio, lavanderia, estacionamientos, cuidados
jardines con servicio de wifi incluidos.
Dispone asimismo de zonas comunes, mo-
dernas y multifuncionales donde pueden
circular de manera intuitiva y sentirse en
un pequeno vergel dentro del desierto de
Calama.

El hotel cuenta con un restaurante, bar &
terraza, que brinda una propuesta gastro-
noémica acorde a un pasajero moderno que
busca combinar buen precio con calidad.
Actualmente ofrece el servicio de buffet de
19:30 a 23:00 horas, resultando una exce-
lente opcion para quienes quieran disfrutar
de un variado catélogo gastronémico sin
moverse de sus instalaciones como tam-
bién para continuar funciones laborales o
reuniones en un ambiente mas distendido
e informal junto a su espléndida barra.

Ademds cuenta
con una equi-
pada terraza
que permite a
grupos de hués-
ped reunirse en
torno a una fan-
tastica parrilla y |
desarrollar acti-
vidades o diné-
micas grupales
para fortalecer
sus necesidades
comerciales.

En dicho espa-
cio, se brinda el
servicio de desayuno self-service a partir de
las 05:00 horas, con una variada seleccion
de panes, frutas, fiambres y bebidas frias
como calientes para los mas madrugado-
res y no tanto, siendo un punto alto de sus
servicios, ideal para aquellos que necesitan
ganar fuerzas para iniciar a temprana horas
sus labores.

Marisol Wevar, su Gerente General, enfatiza
que Geotel Calama “es un establecimiento
que posee excelente servicio, con un trato
personal y cuidadoso en busca de una esta-
dia comoda y placentera para todos nues-
tros clientes”. Lo que lo convierte en un
hotel tanto para viajeros de negocios como
familiar, donde pueden sentirse como en
casa, en una atmosfera tranquila con espa-
ciosas habitaciones, precios competitivos,
buena ubicacion, buscando que se sienta a
gusto y tenga una estadia satisfactoria.

Ademas enfatiza en la propuesta de dis-
tintos planes de estadia para abrir sus ser-
vicios a distintos segmentos de clientes.

Actualmente tienen planes de celebracién
de cumpleaios, escapada de shopping,
aniversario y para novios cada uno de ellos
con un toque especial que hara de su esta-
dia en Geotel Calama, una experiencia Uni-
ca e inolvidable al goce de cada una de sus
instalaciones y servicios.

“Una experiencia GHL, una buena razén
para reservar”. Un hotel que se consolid6 al
poco andar en el escenario de la ciudad de
Calama, reconocido por sus clientes y que
permite establecerlo como un referente
de la zona en la linea de hoteles para quie-
nes buscan confort a buen precio, calidad,
atencién y los servicios més modernos en
una excelente ubicacién.

Hotel Geotel Calama.

Cobija N°2273. Calama.

Tel: +56 55 2551000.
https://www.geotelcalama.com/
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MU GRILL HOUSE CALAMA

Mas alla de la parrilla.
Un verdadero culto a la carne

Un lugar donde las aspiraciones son amplias. Y sigue en la senda de consolidacion, convirtiéndose en el sitio preferido
para degustar la proteina animal acompanados de un respetable catdlogo de morapios reconocido por su excelencia en la
comarca minera.

Cuando hablamos de Calama cuesta
pensar que exista un ambigu que se desviva por
la reina proteina. Pero si lo hay y de muy buena
factura. En un reducto situado en la concurrida
Avenida Granaderos, de facil acceso y visible a
cualquier anda, se enclava este monasterio de la
grilla. Un ambiente de mesas y sillas robustas y
un decorado que recuerda inconscientemente a
que va uno a ese local.

La bienvenida se hace notar con sus fogones
parrilleros a primera vista y la presencia de su
domador Jimmy de la Cruz, un perito cuando de
asar se trata por estos lados de altura cordillera-
na. Pero en Mu Grill House, lo que importa, no es
su buena puesta en escena sino su amplia gama

12 .

Por:
Antonio Brillat
Columnista Gastronémico

carnivora con productos de calidad premiun
Unicos en Calama.

Entrando en posicién de ataque y para abrir el
apetito, Daniel Vicencio, su administrador nos
alienta con un Pisco Sour a la peruana al estilo
Mu Grill. Céctel bien logrado y que sirve para
armar fuelle con el toque aromético tan caracte-
risticos de los destilados del Rimac.

Como entrante degustamos unas lengditas de
corderos (Lamb Tongue) salteadas en mante-
quillay otra porcion de Mollejas (Sweet Breads),
buenisimas ambas y agréguele un toque de aci-
do de limén, llegaran a un nivel dionisiaco, se
acordara de mi. Y como en Mu Grill House, no es
so6lo carne, probamos un cesto de empanaditas
saltefias que aportan un nuevo aire a los entran-
tes del local. Sabrosas y con buen contrapunto
para partir la velada.

En el intermedio, para limpiar nuestro paladary
comenzar arrimar nuestro espiritu, nos dejamos
tentar por un goloso ensamblaje Clos des Fous
2013, Cauquenina, un morapio multicepas con
base de carignan, pais, carmenére, malbec y
cinsault del valle del Alto Cachapoal, Chile. Los



invito a probar la experiencia de visitar la cava
del restaurante, donde podran encontrar un res-
petable catalogo para lograr un grato maridaje
siempre con un servicio de vino personalizadoy
a cargo de un sommelier.

PARRILLA GOURMET

Y como en una buena obra, llegamos al acto
principal. Los cortes parrilleros de la casa: asado
de tira, lomo vetado, entrafia, bife chorizo, T -
bone y Tomahawk entre otros salen al baile de
razas Angus, Hereford y Wagyu. Qué podemos
decir. Aqui la parrilla gourmet se nota, donde los
pecados de la carne se recrean en todo su es-
plendor con sabores reales a espino y ahumado
con una grasa bien infiltrada en su porcentaje
justo quedando la sensacién de mantequilla
en boca. Sabor puro que eclipsa cualquier po-
sibilidad de dudas para un carnivoro avezado. Y
que sin lugar a duda pone a prueba uno de los

mandamientos de Mu Grill House “Sin grasa, no
hay gracia”

Aunque las carnes solas son suficientes, a las
brasas, al carbon y lo que es carne a la parrilla,
probamos unas papas provenzales mas una por-
cion de choclo crema, pura potencia para hacer
frente a los animales. Sin duda en Mu Grill Hou-
se, combinan el fuego, materias primas y expe-
riencia, con un buen trabajo de acompafnamien-
tos mds otras exdticas carnes como avestruz,
conejo, ciervo, jabali'y pescados que cierran una
parrilla perfecta.

Extasiados a esa altura, nos presentaron final-
mente como postre una degustacion de repos-
terfa consistente en un mouse de maracuya, una
porcién de torta tres leches y un clasico creme
brulee, dando un broche de oro a una comilona
de tamario XXL.

RESTAURANTES
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Destacamos del local su servicio, el cual es otro
punto fuerte de la mano de su administrador,
agil, informado y dispuesto. En resumen, se nota
la propuesta de una parrilla franca con una barra
apertrechada de una serie de destilados, con de-
cenas de etiquetas de whisky y buenos cocteles
que comprueban el oficio de lugar junto a uno
de los mejores catélogos de vinos de Calamay la
region de Antofagasta.

jUn culto a la carne y la pasion por el encuentro!

Mu Grill House Calama
www.mugrillhousecalama.cl

Direccion: Av. Granaderos 3703, Calama.
Email: contacto@mugrillhousecalama.c/
Teléfono: +56 55 2 924636




PROYECTOS

Lanzan proyecto para impulsar el
turismo gastrondmico de Nuble

“Viajando por los Sabores de Nuble” es uno de los proyectos Dinamiza adjudicados por Corfo Nuble y que
cuenta con la ejecucion de Esquerré Consultores, la colaboracion de Achiga y la Universidad de Concepcion.

Contribuir al desarrollo del turis-
mo gastronémico de la Regién de Nuble
e instalar capacidades en el ecosistema
del rubro, son los principales objetivos del
programa Dinamiza apoyado por Corfo lla-
mado “Viajando por los Sabores de Nuble”.
Esta iniciativa es ejecutada por la empre-
sa Esquerré Consultores en colaboracion
con la Asociacion Chilena de Gastronomia
(ACHIGA) y la Universidad de Concepcion
sede Chillan.

Segun explicd el
gerente general
de la empre-
sa beneficiaria
Esquerré Con- |

sultores,  Paul |
Esquerré, “pos-
tulamos  esta

iniciativa con la
idea de relevar
la gastronomia
local, tan rica
en identidad y materia prima, para luego
vincularla con la industria turistica. Actual-
mente el turismo gastronémico es mucho
mas que disfrutar de un buen plato o vino
durante un viaje. Es una forma de acercar-
nos al patrimonio de una region y hacerlo
memorable de una forma completamente
Unica y personal”.

Agregé que gracias a este proyecto y a la
experiencia de sus empresas en el rubro
turistico “trataremos de agregar valor a
nuestros restaurantes beneficiarios para asi
mejorar su oferta de servicios e incluirlos
en una cadena de comercializacién turisti-
ca que a su vez potenciara los destinos de
Chillan, Valle del Itata, Valle Las Trancas y
Cobquecura”

En detalle, este proyecto contempla accio-
nes de capacitacion como un programa
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enfocado en el aprendizaje para mejorar
modelos de negocio, acompafiamiento
técnico personalizado, workshop para
apuntar a la internacionalizacién de la ofer-
ta y torneos de emprendimiento, en que
se reconocera la aplicacién practica de los
aprendizajes obtenidos.

Para el Director de Corfo Nuble, Daniel
Sepulveda “estamos todos trabajando en
un  mismo
sentido,
queremos
impulsar el
turismo, 'y
nos parece
relevante
que Esque-
rré esté de-
trés de este
trabajo  a
través de un
instrumento
nuevo como
es Dinamiza. Queremos trabajar en las ex-
periencias y en los destinos de la regién de
Nuble”.

Uno de los coejecutores del proyecto es la
Asociacion Chilena de Gastronomia, Achi-
ga, actor relevante dentro de la industria
nacional que fortalece su presencia en la
region de Nuble a través de la articulacion
estratégica y técnica del proyecto. “Nos
parece relevante ser parte de esta inicia-
tiva que observa a la gastronomia no solo
como un atractivo, sino también como un
producto turistico capaz de ser un actor
clave en el fortalecimiento de la industria’,
aseguro Javiera Montes gerenta general de
Achiga.

Asegur6 también que la iniciativa se eje-
cutara durante 18 meses, en tres etapas,
comenzando con una instancia piloto que

abarcard 20 servicios de restaurantes y si-
milares de la comuna de Chillan, para luego
abordar un territorio mas amplio que con-
templa 60 establecimientos de los destinos
Valle del Itata, Valle Las Trancas y Cobque-
cura.

Desde la puesta en marcha del proceso,
se contempla la instalacién de una mesa
de articulacion publica - privada que reu-
na a los agentes involucrados en la cade-
na de valor del turismo gastronémico de
la Region de Nuble, que permita llevar un
seguimiento del proyecto e identificar ac-
ciones complementarias, que deriven en la
construccion de un plan estratégico, hoja
de ruta y definicion de un mecanismo de
gobernanza para su desarrollo sostenible.

POSTULACION:

Los empresarios y emprendedores que
quieran ser parte del proyecto deben pos-
tular por via online en la web www.esque-
rreconsultores.cl 'y cumplir algunos crite-
rios de seleccion como:

* Servicios de restaurant o similar, formali-
zados, inscritos o con interés de ingresar al
Registro de SERNATUR.

* Oferta gastronémica con intencién de
mejorar la puesta en valor del patrimonio
cultural regional, a través de preparaciones,
abastecimiento con proveedores locales
(productores y artesanos) y en la creacion
de actividades/eventos turisticos comple-
mentarios a los servicios habituales.

» Compromiso en mejorar coherencia entre
oferta gastronémica e identidad visual del
establecimiento.

¢ Uso actual -o en proceso de implemen-
tacion- de las TIC (al menos presencia en
redes sociales), y de un sistema de pago
electrénico.




carozzi

1.200 INscritos

de lguigue a Punta Arenas

Queremos agradecer a todos los competidores con su participacion
y compromiso con el desarrollo de la Gastronomia Chilena.

Nos vemos el proximo ano en la 5° version de la
Copa Culinaria Garozzi Food Service

WWW. CarOZZ”cOOd SerVICG ' Cl Camino Longitudinal Sur 5201- Nos - San Bernardo - Region Metropolitana

UN MUNDO DE CATEGORIAS UN SOLO PROVEEDOR | Teléfono Mesa Central: (56 2) 2377 6400




VINOS ICONOS CHILENOS

DE VINAS GANDOLINI, VALDIVIESO Y SPUMANTE LIMARI

Gandolini Las 3 Marias Vineyard,
Caballo Loco Grand Cru Apaltay Azur
Ganadores de Vinos lconos Chilenos

Este afo fueron 27 las vifas participantes, quienes presentaron a los cientos de asistentes sus vinos iconos y ultra premium.
La cita, llevada a cabo en el Club 50, celebrd su duodécima version.

La edicién 2019 del Evento Vinos
Iconos Chilenos, organizado por el empre-
sario Carlos Boetsch, celebré una nueva
versién, en lo que ya es un hito de la in-
dustria vitivinicola nacional. Realizada en
el Club 50, la cita reunié a 27 vifas, inclu-
yendo a bodegas de Francia y Argentina y
cientos de asistentes los dias viernes 23 y
sabado 24 de agosto.

En esta version, se mostré una oferta mas
amplia de vinos y espumantes, debido a
una mayor seleccion de vifas. Dentro de
los vinos iconos, hubo varios de primer ni-
vel internacional, y que ahora estan profun-
dizando su posicionamiento de marca en
Chile. En tanto, en vinos blancos, se pudo

Por Carlos Montoya Ramos

disfrutar de una excelente seleccion ex-
haustiva de distintos lugares de Chile como
costeros, Panquehue, y del norte, como Li-
mari y Atacama. Ademas, en Espumantes
Método Tradicional, participaron represen-
tantes del norte, como también de la zona
central y de Mendoza, Argentina.

Para Carlos Boetsch, cada version de este
evento involucra una nueva produccién,
“mostrar vinos y espumantes método tra-
dicional interesantes, cosechas antiguas,
innovaciones y trabajar cada vez hacia que
los expositores sean empresas consientes
del medio ambiente, y sustentables para
contribuir con un grano de arena a mejorar
nuestro planeta”.

Desde Vifia Gandolini, premiada este afo
por Gandolini Las 3 Marias Vineyards Caber-
net Sauvignon 2014, en la categoria fcono,
Stefano Gandolini, Enélogo de Vifia Gando-
lini, explicé que esta version del Evento Vi-
nos Iconos Chilenos 2019“significo una ins-
tancia especial para dar a conocer en Chile
la nueva cosecha de nuestro vino Gandolini
Las 3 Marias Vineyards Cabernet Sauvignon
2014. Siendo ésta la cuarta cosecha de la
bodega (iniciamos con en 2011), era muy
importante para nosotros la recepcion del
publico, ya que ellos son los consumidores
finales, que a la larga terminan comprando
nuestro vino en las tiendas del retail”

Ademads, agrega, “queriamos mantenernos

como los mejores y afortunadamente el
publico nos volvié a premiar este 2019 re-
conociendo como ganador en los vinos ico-
nos a Gandolini Las 3 Marias Vineyards Ca-
bernet Sauvignon 2014, que proviene del
Valle de Maipo Andes, donde se elaboran
los mejores Cabernet Sauvignon de Chile.
Actualmente se vende en los mercados de
China, Brasil, Francia, Suecia, Pert, USA y
Chile"

En la categoria Ultra Premium, el primer lu-
gar fue para Caballo Loco Grand Cru Apalta
de Vina Valdivieso, donde reconocen que
para el Grupo “es muy importante ir vali-
dando afo a afio nuestro desempefio con
Caballo Loco a ojos de nuestros consumi-

CARALLO




dores, los que estdn cada dia més prepa-
rados y enfrentan mas y mas opciones.
Pudimos verificar también que seguimos
siendo premiados por su preferencia en
ambas lineas de producto, los Grand Cru y
nuestro icono Caballo Loco Numerado”, se-
fal6 Alberto Mordoj, Gerente Comercial de
Vifa Valdivieso.

En esta ocasion, Valdivieso presenté un
nuevo Caballo Loco numerado, que se en-
cuentra en su edicién ndmero 17, la que
corresponde ya a un ensamblaje de 22 afia-
das, y que fue embotellada en 2015. “Este
vino que incluye como ADN de la marca

un 50% de la edicion 16, tiene ademas las
cosechas nuevas de 2012 y 2013 que como
novedad incorporan por primera vez Syrah
de Limari y Carignan de Melozal lo que le
otorga una nueva dimensién de compleji-
dad en estructura, aromas y sabor”.

Como innovacién, en su duodécimo ani-
versario, el Evento Vinos Iconos Chilenos
destac6 al mejor Espumante Método Tra-
dicional, donde los asistentes premiaron a
Azur de Spumante Limari.

Domingo Achondo, Brand Manager de
Spumante Limari, manifest6 que, como
bodega dedicada a la produccion de espu-
mantes, “es dificil el panorama nacional, en
donde recién hace un par de afos ha esta-
do comenzando la cultura de las burbujas.
Por este motivo, para nosotros es muy va-
lorable estar presentes en este evento, ya
que es una instancia en donde se da espa-
cio para mostrar nuevos proyectos, ideas y
le permite al publico conocer el ambiente
del vino.

En paralelo, Achondo destacé que tam-
bién es muy importante y significativo este
evento, “ya que fuimos los Unicos vifiateros
en exponer un proyecto totalmente orga-
nico, la verdad es que creemos que este
tipo de agricultura es una condicién y un
modelo obligatorio para mantener vivos
nuestros viiedos en las préximas décadas.
El futuro es claro y tiene un camino defini-
do. Agricultura Orgénica y Espumantes Mé-
todo Tradicional, para nosotros, un desafio
y una pasion, por eso Vinos Iconos Chilenos
es nuestro medio de comunicacién frente
al publico chileno”.

Spumante Limari present6 su portafolio,
Gemma Brut (80% Chardonnay y 20% Pinot
Noir de 24 meses de crianza en botella),
Gemma Rosé (80% Pinot Noir y 20% Char-
donnay de 24 meses de crianza en botella)
y Azur (70% Pinot Noir y 30% Chardonnay
con 36 meses de crianza en botella).

Vifia Casa Marin participé también, presen-
tando Cipreses Sauvignon Blanc y Lo Abar-

VINOS ICONOS CHILENOS

ca Hills Pinot Noir. “Nuestros vinos estan en
los mejores lugares del mundo, restauran-
tes, tiendas, hoteles. Todos son muy expre-
sivos en nariz, con caracteristicas del viejo
mundo, persistentes en boca, equilibrados
y muy elegantes’, indicé Matias Kaempfer,
Sommelier y National Key Account Mana-
ger de Vina Casa Marin.

Private Cuvee Chardonnay, de Vifia Ventole-
ra, fue otro de los vinos blancos preferidos
por los asistentes. Vifia Ventolera produ-
ce una cantidad limitada de vinos iconos,
donde no se superan las 2.500 botellas. Su




VINOS ICONOS CHILENOS

ALTAIR

foco en vinos iconos busca deleitar a cada
consumidor con sus especiales aromas y
caracteristicas, pero con un terroir comun,
como lo es el Valle de Leyda.

“Para nosotros el Evento Vinos Iconos Chi-
lenos es siempre una oportunidad de mos-
trar los vinos de Terroirs que desarrollamos
en nuestra bodega. Ventolera Private Cu-
vée Chardonnay 2013 es un vino que tiene
una crianza de 3 afnos en barrica de acero
inoxidable sobre las lias y posteriormente
estuvo un afo en botella antes de sacarlo
al mercado, lo que refleja que es un proce-

so que toma tiempo, pero que entrega un
vino de calidad Unica en el mercado chile-
no’, expreso Stefano Gandolini, enélogo de
la vifa.

Vifa Montes, con Folly 2013, cautivé nue-
vamente a los amantes de los vinos de alta
gama.“Montes Folly es un vino que no deja
de sorprender. Con una historia muy parti-
cular, este vino se ha posicionado dentro
de los mejores Syrah del mundo, y es un or-
gullo para nosotros poner al Valle de Apalta
en las mentes y corazones de quienes lo
prueban’;, indicé Camila Vaccaro, Brand Ma-
nager Chile de Vifia Montes, quien agregé
también que para Viia Montes “es un gran
honor estar considerado dentro de los par-
ticipantes de esta feria de Vino Iconos Chi-
lenos. Es una buena instancia para mostrar
nuestros clasicos y premiados vinos, a su
vez también dar a conocer las novedades
que se van generando de la inquietud de
nuestro equipo de endlogos y viticultores’”.
Montes Folly estd 100% hecho a base de
Syrah, proveniente de los sectores con ma-
yor pendiente de su Finca de Apalta. Es un
vino con mucho caracter, complejo en aro-
mas y de gran estructura, pero por sobre
todo es un vino muy elegante. Permanece
por 18 meses en barricas de roble francés
de los cuales un 80% se almacena en ba-
rricas nuevas y el otro 20% en barricas de
2doy 3er uso. El vino es almacenado por al
menos 1 afio antes de ser comercializado.
Vifa San Pedro tampoco podia falta en esta
nueva version del evento, donde presento
su portafolio a un publico en especifico.
“Claramente es una buena oportunidad
de poder presentar un vino de alta gama,
como Altair, el que muy pocas veces estd
en ferias o degustaciones, ademas nos per-
mitié mostrar sus caracteristicas Unicas, un
vino que rinde tributo a la Cordillera de los
Andes, resultado de un conocimiento pro-
fundo de su origen en Cachapoal Andes.
Un vino exclusivo elaborado con excelen-
cia’, explico Phillipe Monsalve de Vifa San
Pedro.

Ademads, Vifa San Pedro aproveché la oca-
sion para presentar su exclusiva linea Lot

de Vifa Leyda, la cual tiene la particulari-
dad de ser pionera en el valle y que logra
reflejar en sus vinos la maxima expresion a
través de la mineralidad, frescura y vibran-
cia de cada uno de los cuatro Lot que inte-
gran esta linea. “Estos tienen su origen en
cuarteles exclusivos, cosechados a mano,
con un numero reducido de botellas, resca-
tando la identidad de cada variedad".

Catalina y Rivalta fueron las etiquetas que
presentd Vina Santa Ema en Evento Vinos
Iconos Chilenos. Su foco apunta a vinos




elegantes y consistentes provenientes de
vifiedos de altura en Maipo Alto, Pirque,
zona muy prestigiosa para las cepas tintas.
“Para vifia Santa Ema fue sin duda una ex-
celente oportunidad, ya que el evento se
constituye en una de las mejores vitrinas
para dara conocer los vinos de alta gama,
fue la instancia perfecta para acercar
nuestros vinos iconos al consumidor, que
muchas veces, por tener un mayor grado
de complejidad y precio, la gente los per-
cibe como un producto inalcanzable. Ri-
valta y Catalina son vinos que provienen
de nuestros vifiedos de altura en Pirque,
ademés cada uno de estos vinos tienen
una gran historia detrds que siempre es
interesante poder contérsela a cada uno
de los asistentes de la feria” indicd Andrés
Sanhueza, Endlogo y Gerente general de
Vifa Santa Ema.

Otra de las vifas que tuvo una participa-
cion destacada en el evento fue Tabali,
donde buscan que sus vinos reflejen fiel-

mente el lugar de origen, en el que el clima
y los suelos juegan un papel fundamental,
destacando el potencial de cada uno de sus
vifiedos.

“Para Tabali, Vinos Iconos Chilenos es un in-
faltable en la agenda de eventos de la viia.
Encontramos que en Chile todavia hay un
largo camino de educacién al consumidor
(especialmente en este nivel de vinos) y
creemos que esta es una perfecta instancia
para mostrar lo que la Vifa estd haciendo.
En esta edicién 2019 particularmente, ade-
mas de la visita de muchos consumidores

| Cuberteria Alemana

e Evperti en el Arle de Senvor
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finales, recibimos a varios de nuestros

clientes que pasaron a probar una vez mas

nuestros vinos Ultra Premium e Iconos’,

sostuvo Soledad Araoz, Gerente de Marke-
ting de Vifa Tabali.

Tabali presenté Payen 2013, Transversal
2016, Talinay Sauvignon Blanc 2018, Ba-
rranco 2018 y Micas 2015.

Al concluir el evento, Carlos Boetsch des-
tacd la participacién de asistentes con
mds conocimiento, “més cultura y bien
educados en vinos de alta gama. Es tre-
mendamente relevante sorprender a los
visitantes, y que puedan aprender directa-
mente de los duefios, gerentes y endlogos
presentes”.
Sin duda, el vino de alta gama llegé para
quedarse en el inconsciente de los consu-
midores, lo que plantea a la industria un
atractivo futuro de innovaciones y produc-
tos que a través de su calidad mantengan
cautivo al publico.

"

EL VOLCAN
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Descubre mas sorpresas en elvolcan.cl
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Evento Vinos Iconos Chilenos 2019:
Masiva asistencia en el Club 50

La duodécima version de la Feria Vinos Iconos Chilenos, realizada en el Club 50, reunié a 27 viias, las
gue presentaron a los de cientos asistentes sus vinos iconos y ultra premium.

En la cita, organizada por su Di-
rector Ejecutivo, Carlos Boetsch, se entre-
g6 el Wine Listing 2019, donde el publico
voto por su vino preferido. En la categoria
fcono, el ganador fue Gandolini Las 3 Ma-
rias Vineyard Cabernet Sauvignon 2014 de
Vifia Gandolini, mientras que para la cate-
goria Ultra Premium, el primer lugar fue
para Caballo Loco Grand Cru Apalta de Vifa
Valdivieso. Este afio también se premié a la
categoria Espumantes Método Tradicional,
donde el galardonado fue Azur, de Spu-
mante Limari.

Carmen Giacaman, Maria Angela Crestuzzo,
Marcela Redard

g 4/

Maria Jose Concha, Cristina Rodriguez, Andrés Madariaga, Walker Kramer, Javier Paredes,
Juan Francisco Said, Cristobal Droppelmann Isabel Paredes, Alejandro Gonzdlez.

Adeline Audren Endloga de Vifia Valdivieso con ~ Domingo Achondo, Brand Manager de Stefano Gandolini, Endlogo Vifia Gandolini,
Caballo Loco Grand Cru Apalta 2015, ganadora ~ AZUR Spumante Limari, ganador categoria ganador categoria fcono con Gandolini Las 3
categoria Ultra Premium. Espumante Método Tradicional. Marias Vineyard Cabernet Sauvignon 2014.

20m
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Fiesta del descorche en
Hotel NH de Antofagasta

Cada aio son mas los fanaticos por el vino en la regién de Antofagasta y en todo el pais. En paralelo
aumenta el interés por conocer un poco mas sobre el trabajo que hay detras de las vifias nacionales
y sus destacados productos. Para ello, el pasado viernes 06 de septiembre, en el marco de la
celebraciéon nacional del dia del vino chileno, el destacado columnista gastrondmico del norte Antonio
Brillat y el Hotel NH de Antofagasta, organizaron las “Fiesta del descorche”.

Se traté de un evento imperdible, realizado en las instala-

ciones del hotel junto a la participacién de destacadas viias como
Undurraga, Torredn de Paredes, Veramonte, Emiliana, Miguel Torres,
Lagar de Codegua, ByMore, Casas del Toqui, Ocho Tierras, Piernas
Largas, Aurora, Casa Curtis, Vinos del Desierto, Puente Austral entre
otras. En total fueron més de 15.
La iniciativa organizada por el grupo Morapios que lidera Brillat, cen-
tré la actividad en una fiesta a la chilena en homenaje a nuestro gran
embajador, el vino. Junto a una muestra gastronémica con la colabo-
raciéon de marcas como Quillayes, Aqua Chile, Productos Fernandez,
carnes premium Eatmeat y el restaurante del hotel, la actividad conto
con la asistencia de mas de 160 personas que tuvieran la posibilidad
de degustar mas de 50 etiquetas nacionales entorno a la buena mu-
sica, sorpresas y regalos de las marcas colaboradoras.




EVENTOS

ORGANIZADO POR LA ASOCIACION DE SOMMELIERS DE CHILE:

La Coctelera prepara su sexta version

Reconocidos como un panorama imperdible del verano, La Coctelera prepara la sexta version del
festival y lanzan 2 nuevas plataformas para comunicar y educar la nueva #culturaencocteleria en

torno al #consumoconsciente.

Siempre con el apoyo de la in-
dustria de los bebestibles, APROCOR (Aso-
ciacién Pro Consumo Responsable) y la
llustre Municipalidad de Lo Barnechea,
este afo desde octubre agitardn la agen-
da urbana con la presentacion de Capital
Coctelera, 10 dias de actividades en mas de
30 barras de Santiago. Luego, reuniendo a
destacados bares y bartenders de la escena
nacional, lanzan el Courier, primer delivery
de cocteleria en Chile.

Hoy La Coctelera es una marca influyente
que se encuentra en constante accion para
cambiar la percepcidn sobre teméticas del
consumo de alcohol, buscando posicionar
Santiago como referentes de cocteleria
Sudamericana, destacando barras y bar-
tenders que ya se posicionan a nivel mun-
dial.

Los planes de la sexta version buscan sor-
prender a partir del 11 de octubre con
el lanzamiento de Capital Coctelera, una
agenda de cocteleria santiaguina que in-
centiva la busqueda del #coctelfavorito.
El programa comienza con la celebracién
del Dia del bartender Chileno y contintia
durante 10 dias con mas de 50 actividades
de cocteleria en bares, restaurantes y ba-
rras clandestinas de la capital.

En noviembre, y junto una seleccién de
bartenders y barras, se lanzard Courier La
Coctelera, un envio de cajas experienciales
con recetas, herramientas, insumos y las
mejores marcas de cocteleria. El lanzamien-
to sera con una edicion limitada para luego
transformarse en una suscripcién mensual
a fines del verano, propuesta perfecta para
disfrutar en época estival.
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Por ultimo, a comienzos del 2020 se viene
el esperado “Sunset La Coctelera”. La cita
serd el 8 y 9 de enero, en El Club de Golf
La Dehesa con mas de 70 barras presenta-
das por los actores mas importantes de la
cocteleria nacional, mostrando las Ultimas
tendencias en el mundo. Ademds de un
original programa de talleres, degusta-
ciones, lanzamientos de productos, entre
otras sorpresas. En el Torneo de Bartenders
participaran 32 seleccionados, de un total
de 70 barras que se visitardn en distintas
ciudades del pais, quienes disputaran el
premio al Mejor Bartender de La Coctelera
2020. Toda la competencia estara liderada
por un jurado internacional, compuesto
por los 3 sudamericanos que entraron a la
lista de los 100 personajes mas influyentes
de la cocteleria a nivel mundial.
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DISTINCIONES

Seremi de Economia lanza distincion

gastronomica en el marco del Foro APEC
Chile 2019

Carta en inglés, al menos una persona por local que sea bilinglie y menus vegetarianos de preferencia
Halal, estardn dentro de los requisitos para contar con la distincion.

La Seremi de Economia, Fomen-
to y Turismo de la Region Metropolitana,
Carolina Undurraga, junto con la directora
regional de Sernatur, Marilyn Masbernat,
entregaron hoy la primera “Distincion Gas-
tronémica Apec” a dos restaurantes del
tradicional Barrio Bellavista en Providencia,
con miras a la realizacion de la Cumbre de
Lideres que se desarrollard en noviembre
en Santiago.

Esta distincion servird de
orientacion a las delegacio-
nes de la APEC Chile 2019,
para encontrar en los res-
taurantes adheridos un es- |
tandar de atencién que se |
adecuan a sus necesidades, §
tales como cartas en inglés,
personal bilinglie, opciones
vegetarianas, entre otras.

Se estima que la realizacién |
de la Cumbre APEC genera-
ra la visita de mds de 15.000
representantes de las eco- _
nomias miembros, observa- . B
dores, empresarios y prensa
internacional.

Por lo mismo, la Seremi Carolina Undurraga
detall6 que “APEC Chile 2019 es una gran
oportunidad, una tremenda vitrina para
mostrar nuestro pais al mundo y no po-
demos desaprovecharla. Queremos que,
ademas de nuestros hermosos paisajes,
también nos conozcan en el mundo por la
oferta gastronémica que hay en Chile y que
estd a la altura de estos eventos grandes in-
ternacionales”.

Es por ello que el Ministerio de Economia,
Fomento y Turismo junto a Sernatur han
impulsado un distintivo voluntario para

aquellos restaurantes que cumplan con
ciertos requisitos y que quieran recibir co-
mensales de esta importante cumbre,

La primera entrega de la “Distincion Gas-
tronémica Apec” fue para dos restaurantes
del Barrio Bellavista de la Comuna de Provi-
dencia: Polvo Bar de Vinos y pizzeria Omer-
td. Otros 41 restaurantes del mismo sector
también recibieron la distincion que sera
visible en las vitrinas. A la actividad asistio

el Gerente General de Sercotec, Cristobal
Leturia quien detalld: “en los ultimos afos
hemos visto cémo cada dia, los empren-
dedores han ido enriqueciendo la oferta
gastrondmica de nuestra ciudad y eso es
lo que queremos mostrar a cada una de las
delegaciones internacionales’.

Entre los requisitos que deben cumplir los
establecimientos gastrondmicos que ad-
hieran a la distincion se cuentan estar debi-
damente registrado y vigente en Sernatur,
poseer cartas traducidas a idioma inglés,
contar con al menos una opcion vegeta-
riana y de preferencia menu Halal dentro
de sus posibilidades, personal bilinglie y
entregar algun beneficio, ya sea porcentaje

de descuento o cortesia, dentro de la oferta
gastronomica que ofrecen.

Por su parte, la directora de Sernatur Re-
gién Metropolitana, Marilyn Masbernat,
resaltd que “Santiago no es una ciudad de
paso, es un destino atractivo e imperdible
para el turista que nos visita, ya que es una
ciudad que hace sentir una experiencia
Unica donde se mezclan todos los compo-
nentes de una gran ciudad: sabores y vinos,

- % cultura y patrimonio, vida
urbana, entre otras".

Para el presidente de la Aso-
ciaciéon Gremial de Barrio
Bellavista, Alvaro Jadue,
“contar con esta distincién
Apec viene a confirmar el
trabajo que han venido ha-
ciendo los restaurantes en
su interés por ofrecer cada
vez mejores propuestas, de
calidad internacional, con
" una excelente cocina y un
| mejor servicio. También es
el reflejo de lo que se ha he-
~ cho como Asociaciéon Gre-
mial del Barrio Bellavista en la promocion
de alianzas y un trabajo conjunto entre
artistas, empresarios y vecinos del barrio
interesados en cuidar su patrimonio social,
histérico y urbanistico”

El llamado de las autoridades es a que se
sigan sumando més restaurantes, tanto de
Bellavista como de otros barrios gastroné-
micos de Santiago. Ademas, los estableci-
mientos adheridos seran incluidos en el si-
tio oficial de APEC Chile 2019 (https://www.
apecchile2019.cl/apec/es)

Para postular, los restaurantes interesados
deben hacerlo en www.disfrutasantiago.cl
de Sernatur hasta el 29 de octubre.
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ACTIVIDADES

El etiquetado convocd a mas de 200
orofesionales de la industria de alimentos

e Un tema crucial para la produccién de alimentos, como es la regulacién del rotulado vy la pubI|C|dad
marco el récord de convocatoria de las Jornadas Técnicas organizadas por CeTA, en esta oportunidad
en conjunto con el INTA de la Universidad de Chile.

e A las exposiciones de las expertas del INTA, se sumo la presentacion de las empresas Granotec y
Soprole, que han enfrentado las nuevas regulaciones como una oportunidad para producir alimentos
mas saludables.

Agrénomos, quimicos, nutricio-
nistas, veterinarios, microbi6logos, inge-
nieros en biotecnologia, ingenieros en
alimentos, entre otros profesionales de la
cadena productiva alimentaria, se dieron
cita en el INTA (Instituto de Nutricion y Tec-
nologia de los Alimentos) de la Universidad
de Chile, para participar en la Quinta Jor-
nada Técnica CeTA, esta vez dedicada a la
“Actualizacion en la regulacién de rotulado

y publicidad de alimen-
tos". En total, fueron mas
de 200 asistentes, que
marcaron un récord de
participacién en los
eventos  organizados
por el Centro Tecnold- g
gico para la Innovacion
Alimentaria (CeTA). :

“Esta Quinta Jornada
Técnica sobrepasé con
creces nuestras expec-
tativas. En un inicio,
pensamos hacerla en
un salén con capacidad
para 60 personas, pero
en el primer dia que
lanzamos la convocato-
ria tuvimos 90 inscritos.
Esto nos indica que estamos enfocados en
los temas que los profesionales estan requi-
riendo para poder adaptarse a los cambios
en la industria, como son -en este caso- las
regulaciones que afectan al rotulado y la
publicidad de alimentos”, sefialé Jean Paul
Veas, director ejecutivo de CeTA, destacan-
do la vinculacion con la Direccion de Asis-
tencia Técnica del INTA para la realizaciéon
de este evento, “lo que coincide con nues-
tro rol de articulador entre la academia y
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la empresa, que en esta jornada se vio res-
paldado por la presencia de expositores de
Granotec y Soprole”.

Por su parte, Francisco Pérez, director del
INTA, se refirié a la relevancia de esta pri-
mera actividad realizada en conjunto con
CeTA, “después de la reciente firma de un
convenio de colaboracién, el que surgié
como resultado de la convergencia tan-

to en el desarrollo y aplicacion de nuevos
productos y procesos, como en el fortale-
cimiento de capacidades tecnoldgicas, di-
rectrices que ambos compartimos”. El aca-
démico enfatizé que “el INTA puede aportar
en capacidades de andlisis, asesoria y for-
mulacién de productos, que permitan a la
industria desarrollar alimentos mas salu-
dables, cuyo pilotaje y escalamiento inicial
puede ser realizado en CeTA".

Asimismo, la Quinta Jornada Técnica CeTA

conto con la participacion del gerente de
Capacidades Tecnoldgicas de Corfo, Fer-
nando Hentszchel, quien expresé frente ala
audiencia de profesionales de la industria,
que”el capital humano es el que finalmente
le da vida a todo el equipamiento y tecno-
logia que hemos concebido para poner, a
través de CeTA, a disposiciéon de pymesy de
la innovacién en alimentos”. Explicé que “el
CeTA no solo da una oferta de pilotaje y es-
calamiento para el drea de ali-
mentos, sino que invita a ir a
la par de los desafios tecnolé-
gicos que requiere -por ¢j.- el
etiquetado y el producir una
oferta de alimentos mucho
mas saludables, de acuerdo a
las nuevas exigencias".

DESAFIOS DEL
ETIQUETADO PARA LA
ACADEMIAY LA EMPRESA

El evento de especializacion,
dedicado a actualizar los co-
nocimientos “en la regulacién
de rotulado y publicidad en
alimentos’, tuvo dos charlas
de expertas de la Direccion
de Asistencia Técnica del
INTA. La Doctora Gloria Vera se refirié a la
“Importancia de las nuevas normas de
analisis para el etiquetado nutricional’, en
tanto la ingeniera en alimentos Claudia
Henriquez presentd el tema “Rotulacion
de alimentos, mensajes nutricionales y sa-
ludables”. Ambas sostuvieron -desde sus
respectivos puntos de vista- que la nueva
Ley de Etiquetado “lleg para quedarse”y
que ha permitido impulsar categorias de
productos como son los alimentos funcio-



nales, los ancestrales y aquellos que son
reducidos en grasas, azlcares y sodio. En
resumen, coincidieron las expertas, “dietas
mas saludables que redundan en sistemas
alimentarios mas sustentables”.

El segundo bloque de charlas fue
protagonizado por las empresas
de alimentos, que expusieron sus
testimonios en este proceso de
ajuste a los cambios a la Ley de
Etiquetado. Ximena Lépez, ge-
rente de Innovacion y Desarrollo
Tecnolégico de Granotec, pre-
sentd la charla “Especialistas en
mezclas de ingredientes para dar
respuesta a la Ley de Etiquetado
de Alimentos’, sefialando que “en
varias categorias ha habido una
reduccién de nutrientes criticos del 15 al
20%, lo que refleja el gran esfuerzo que
esta haciendo la industria”. Eso, en un con-
texto pais donde “uno de cada cuatro adul-
tos es obeso y tenemos las mayores tasas
de obesidad de Latinoamérica en menores
de 5 afos".

DE TODO PARA TU
HOTEL Y RESTAURANT

Calidad, precio y mucho mas...

Cocina &
Equipamiento

Finalmente, la exposicion “Desafios para
la industria por la Ley de Etiquetado de
los alimentos” fue presentada por Isabel
Gonzalez, gerente de Sustentabilidad y

Desarrollo, y Rodrigo Cubillos, gerente de
Marketing, ambos de Soprole; quienes re-
lataron el proceso de adecuaciéon que ha
experimentado la compafiia de lacteos.
Segun plantearon los ejecutivos, “en la cri-
sis vimos una oportunidad, en consonancia
con nuestro propésito de nutrir a todas las

Contamos con los Mejores
Proveedores de lalndustria

ACTIVIDADES

personas con una propuesta de innovacién
permanente”. Entre las decisiones estra-
tégicas tomadas estuvo el que “todos los
productos Soprole dirigidos a nifios deben
ser libres de sellos’, lo que signifi-
€6 un particular desafio en el caso
del Manjarate, cuya nueva com-
posicion no fue del agrado de los
~ consumidores. La solucién a este
~ desafio -expusieron los ejecuti-

. vos- fue reposicionar el producto
* en los adultos, para volver a la re-
ceta original, que es la que actual-
mente est4 en el mercado.
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Camas & ...mas rapido, mas facil...
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LANZAMIENTOS

POR MARSOL S.A

Exclusivo lanzamiento
de Horno MiBrasa

Entre sus atributos, MiBrasa utiliza carbdn vegetal y esta disefiado para satisfacer a los cocineros mas
exigentes, reduciendo tiempos de coccion.

El pasado 5 de septiembre,
Marsol S.A realizé ante sus clientes en
el Mercado Parache, el lanzamiento
del horno Mi Brasa, que es un horno
y parrilla cerrada, oriunda de Catalufia
Espafa, cuya exclusividad la tiene la
compania nacional.

En la ocasion, el chef de Marsol S.A
realizé una serie de degustaciones con
distintos tipos de carnes y verduras, en
tiempos de coccidon muy reducidos,
entregando un producto sabroso y de
calidad.
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Por: Daniela Salvador Elias

MiBrasa utiliza carbon vegetal y esta
disenada para satisfacer a los cocine-
ros mas exigentes, reduciendo tiem-
pos de coccién. Se puede cocinar cual-
quier tipo de alimento, potenciando y
conservando todo los sabores y brinda
susentabilidad al medioambiente.

Sus caracteristicas técnicas de fabri-
cantes, permiten, mediante un control
de flujo de aire, avivar o ralentizar la in-
tensidad de las brasas, lo que propicia
una alta eficacia y un importante aho-
rro de carbon.

Marc Hernandez, representante co-
mercial para Chile de MiBrasa, sefald
que MiBrasa pertenece a una empresa
familiar oriunda de Cataluia, Espana,
donde estda muy arraigada la cultura
del fuego, y donde ademds poseen
otros tipos de equipamientos. En cuan-
to a Ml Brasa lleva 8 afos en el merca-
do y se vino a lanzar en Chile a través
de Marsol S.A.

Sobre el horno de brasa, Marc enfatizé
que es mas rapido y limpio y utiliza un
40% menos de carbdn que otras parri-
llas. “La coccién es mas rapida, practi-
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camente la mitad de tiempo, es mas
eficiente para el cocinero porque es
como poner una brasa abierta adentro
del horno y mas limpio porque todo
llega a un cajéon donde se recoge las
brasas y cenizas. Es mas eficaz, rapido
y sustentable”.

Para Oscar Irarrdzabal, Category Mana-
ger de Marsol S.A, la velocidad de coc-
cién de la carne es Unica.“Un corte que
se realiza en una parrilla abierta y que
toma 30 minutos aqui se puede reali-
zar 10 veces mas rapido. Pretendemos
posicionarnos en los restaurantes top
de Chile y sobre todos en los de regio-
nes. Tenemos muchos interesados en
Patagonia y Punta Arenas, donde hare-
mos un tour gastronémico, realizando
diversas demostraciones a los chefs".
Agrega que las ventajas van también
por su formato, el cliente elige el tama-
Ao, el armario, color, tipo de bandeja,
campana y otros, que van desde un
mini horno que puede cocinar para
hasta 25 personas, hasta el grande que
va para 160-190 personas. Se puede
colocar sobre una mesa, armario y se
puede colgar, en una estructura sélida.
“Ademas utiliza carbén, producto que
le brinda un sabor inigualable al pro-
ducto. También tiene la posibilidad de
cocinar a lefia".
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CALUGAS A TESANALES
(@lasavage sécteto

-

la
sava

(dulce secreto.)

www.lasavage.cl ™
contacto@lasavage_d
+56 9 90209205 '

LANZAMIENTOS

Afnade que no solo se cocina
carne, sino pescados, vegetales,
llegando asi a consumidores ve-
getarianos y veganos.

Dicha maquina estuvo presente
en Espacio Food&Service en el
stand de Marsol S.A, donde sus
cocineros realizaron diversas de-
gustaciones de productos ela-
borados en el horno.

FORMATOS MIBRASA

Como avance son tres los modelos
que comercializara Marsol de Mi Bra-
sa. El primero, es el HMB75, que puede
producir 70 kilos de comida por hora.
El segundo es el HMB110, que puede
producir 100 kilos de comida por hora
y por ultimo esta el HMB Plus, que pro-
duce 35 kilos de comida por hora.

Todos estos formatos estan disponi-
bles en el catdlogo de MIBrasa.



PRODUCTOS

NUEVA MARCA EN ADEREZOS Y ACETOS BALSAMICOS

“Fontanella y Ferrara”
sabores y aromas distintos:
Vinagres y Acetos de calidad

para una cocina contemporanea

Con una oferta de productos diversos y de gran calidad, las marcas “Fontanella y Ferrara” estan
consolidando su posicidon en el Mercado Nacional y especialmente en el exigente Canal HORECA.

Preparaciones tan sencillas como
las ensaladas, ahora pueden adquirir to-
ques realmente interesantes dependiendo
de los aderezos que se utilicen. La eleccién
de un vinagre diferente o un aceto parti-
cular, puede marcar la diferencia entre un
plato mas, o una experiencia memorable.

Para los que buscan alternativas, variedad,
y nuevos sabores, ademas distinto, existen
los Vinagres “Fontanella”y los Acetos Balsa-
micos “Ferrara”. La empresa que los produ-
ce y comercializa es PG International Trade.
“Esta nueva linea de productos la comenza-
mos a comercializar en Enero de este afo, y
ya estamos presentes en los principales Ca-
nales de Distribucién, como grandes cade-
nas del Retail, Mercados Mayoristas, Mino-
ristas, Tiendas Especializadas y en el Canal
HORECA", indica Nelson Gonzalez, Gerente
Comercial, de PG International Trade.

En la marca Fontanella se encuentra tam-
bién, Sucedaneo de Jugo de Limén y Vina-
gres de Vino Blanco, Rosado, de Manzana,
de alcohol y el novedoso Vina-
gre "Manzana-Berries” un blend
de aromas y sabor inconfundi-
bles todos disponibles en for-
matos de 250, 500, 1000 y 5000
ml, este Ultimo especialmente
demandado por el mercado HO-
RECA.

Por su parte, en “Ferrara” presen-
ta Acetos que evocan sabores a
Frambuesas y Arandanos fres-
COS y originarios, con un suave
toque de acidez y dulzor que
ofrecen una experiencia distinta
alos comensales.
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“Nuestro principal atributo es la innovacion
en sabores y presentacion, dado que nues-
tras materias primas son vinos de excelente
calidad y procedencia, asi como nuestro
vinagre de manzana, elaborado con sidra
original, nos permiten conjugar una exce-
lente relacién “precio/calidad’, por lo tanto,
nos posicionamos como una excelente al-
ternativa en un mercado que ofrece poca
variedad’, comenta Nelson Gonzalez.

El vinagre de Vino Rosado, utiliza en su
elaboracién, vinos tintos seleccionados
del Valle de Curico, los cuales se someten
a una muy cuidadosa fermentacion acética.
De esta forma se consigue un producto
final con un vibrante color burdeo y sabor
robusto, preservando los mejores aromas
de la variedad de uva, perfecto para mari-
nados en carnes y pescados a la parrillay a
la cacerola.

En tanto, el Vinagre de Vino Blanco es ela-
borado con vinos del Valle del Maipo. Asi, el
producto final se presenta con un enrique-

cido y vibrante color ambarino, adecuado
para la elaboracién de conservas en vina-
grey deliciosos pickles.

Finalmente, el Vinagre de Manzana es ela-
borado utilizando sidra de manzana pro-
veniente de la zona sur de Chile, la cual es
sometida a una cuidadosa fermentacion
acética del azucar de la fruta, preservando
los aromas de las manzanas surefas. Por su
parte, la versién “Manzana-Berries’, Unica
en el mercado, permite agregar a las prepa-
raciones el delicado sabor de los berries de
los bosques surefos.

PG International Trade
www.pgtrade.cl
ngonzalez@pgtrade.cl
+56 996037187
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GALPON ITALIA

Gastronomia y cocteleria de primera
calidad en torno a la parrilla

Con una exitosa marcha blanca durante septiembre, este restobar esta dando qué hablar por su ambiente, oferta cullnarla
y cocteleria, que invitan al comensal a compartir en una gran mesay en torno a la parrilla con musica en vivo.

En plena Barrio Italia esta ubicado este restau-
rante que impone con su potente fachada in-
vitando al comensal a compartir la parrilla con
amigos, parejas o familias, en torno a una refina-
da gastronomia y cocteleria.

Y es que Galpdn Italia, que antes era un garaje
y se transformd a un bar muy ondero, tuvo una
exitosa marcha blanca en septiembre, ademas
brinda un nuevo concepto culinario: ser un res-
tobar con una gastronomia gourmet y con una
propuesta de cervezas artesanales y cocteleria
de autor que salga de los cadnones del tipico pi-
coteo, y donde los clientes compartan no solo
ellos sino con otros comensales que vengan a
través de una comida hecha en la parrilla.
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Por Daniela Salvador Elias

El restobar nace por los socios, Patricio Leiva,
Felipe Salas y Nicolds y Mc Carthy, quienes es-
taban buscando emprender, y hacer algo dis-
tinto. Coincidié en que lo tres disfrutan de los
asados, al gustarles el ambiente social que se
genera. Por otro lado, “aprovechamos el boom
de las cervezas artesanales y vimos que estaban
abriendo varios bares con estos bebestibles, asi
que se nos ocurrid incluir cervezas adicionales
en una pizarra para la gente, las que van rotando
continuamente. La idea de tener marcas nacio-
nales, es para potenciar a los emprendedores
como nosotros. A esto le agregamos cocteleria

gourmet, que es lo que la gente busca en el Ba-
rrio Italia’, sefialan sus socios.

Hay que hacer alusion a su carta hecha por un
ilustrador, que le da un toque bastante nove-
doso al emular en una de sus péginas La Ultima
Cena pero desde otra perspectiva.

GASTRONOMIA Y COCTELERIA DE CALIDAD
Su oferta se basa en tablas de cinco cortes de
carnes acompanadas con distintos tipos de
papas. Dichas tablas, también pueden ser ela-
boradas a base de vegetales, dirigidas para ve-
getarianos y veganos. A su vez, posee distintos
acompanamientos en su mayoria verduras muy
bien cocinadas con ingredientes que le dan un
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toque especial, como la mayonesa con ceniza
vegetal que va encima de su grandioso tértaro,
dandole similitud a la parrilla que es el centro
del restobar, todo muy bien elaborado por el
chef Luis Aurelio Garay.

Cabe resaltar que la espera es minima para re-
cibir un plato, siendo la mayor demora de 13
minutos.

Algunos ejemplos de sus complementos son
papas tornillos con salsa de cuatro quesos,
champifiones sobre una tomatada frutada, pi-
mentones rellenos con quinoa, espéarragos con
queso de cabra, berenjenas asadas con queso
roquefort, zapallitos italianos con picante, y
otros.

Su cocteleria de autor es obra del bartender
venezolano Yefry Avilera, quien ha ganado va-
rios torneos, entre ellos el 1° Torneo de Café y
Espirituosas FAEMA - EBC, que se llevo a cabo
durante la sexta edicién de la Feria Exigi Buen
Café. Yefry le da un toque especial a cada trago,
entregando frescura, sabor, lo mas importante
es que todos pueden ser degustados como ape-
ritivo o durante las comidas. Algunos de éstos
son el Caribbean Mule, Londinier, Poetiza y Ar-
tesano, todos muy bien servidos con bombillas
metélicas para ayudar al medioambiente y al-
gunos en vasos de cobre, fomentando nuestro
recurso natural.

BANDAS MUSICALES

Con capacidad para 200 personas entre su agra-
dable terraza y su interior, Galpén ltalia abre de
lunes a miércoles desde las 18:00 a las Tam y de

CON NUESTRAS

SEASONING, SALSAS
Y COMPOUNDS
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jueves a sdbado de 18:00 a 2 am. En tanto los
sabados y domingos son familiares y bohemios,
ya que ambos dias abren desde las 12 del dia, y
solo el domingo cierran a las 24:00.

Dos de sus socios son musicos y con ellos nacié
laidea de incorporar musica en vivo, que ha sido
un gran acierto. Es asi como han tocado bandas
de grupos emergentes, y el fin es que dos veces
al mes vayan bandas potentes de artistas mas
consagrados.

Junto a ello, se quiero potenciar el arte y con-
tar con exposiciones los fines de semana, todo
para entregar un concepto completo para que
el comensal se sienta a gusto y disfrute su ex-
periencia.

Jau‘ taste. Qur mission.

Disfrutarés de Calidad,
Innovacion y Experiencia

ESPECIAS,

Hela Spice Latam S.A.

Tel: 22 5380377
www.helaspice.cl

Vista Hermosa 9791 - Cerrillos - Santiago
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Me gusta el vino porgue

el vino es bueno

Una copa de vino tinto, un choco-
late y una buena pelicula es un panorama
ideal. Una botella de vino en una cena para
dos, un imperdible. ;Pero qué tiene que ver
el vino con mi profesién de experta en es-
tética y belleza? La verdad es que bastante.

En cosmética uno de los medios mas comu-
nes para combatir el envejecimiento cuta-
neo es el uso y aplicacion de antioxidantes,
y los polifenoles son reconocidos como los
compuestos de mayor poder antioxidante,
20 veces mas que la vitamina Cy 50 veces el
poder antioxidante de la vitamina E.

Y es ahi donde nuestro protagonista de
hoy aparece como una excelente carta que

'r iy Por

-~ Yalily Chiple Cendegui
& 5. Y %, Cosmetdloga
= " contacto@yalilychiple.cl
www.yalilychiple.cl

pasa de la mesa a nuestros gabinetes esté-
ticos.

Los polifenoles son los responsables del co-
lor y del aroma del vino. El resveratrol es el
polifenol mas activo para combatir los pro-
cesos de involucion y su concentracién en
el vino tinto es superior a la concentracion
en otras especies vegetales, por ese motivo
el vino se considera un aliado de la belleza.
El aporte de los polifenoles de vino a los

Alimentos congelados

productos cosméticos otorga una sorpren-
dente actividad antioxidante ayudando a
retardar el envejecimiento cutdneo, mejo-
rar la elasticidad y suavidad de la piel, au-
mentar la vitalidad celular y renovar la piel.
Hoy en dia existen en Estados unidos, Asia y
Europa espacios de relax y rejuvenecimien-
to basados en los efectos benéficos de los
polifenoles del vino para la piel. El éxito en
los tratamientos y la demanda creciente
en estas terapias hicieron que pronto este
concepto fuera implementado en nume-
rosos establecimientos de todo el mundo:
hoteles, centros de belleza, spas, balnea-
rios, etc.

O sea, el vino nos puede jembellecer!

de calidad

Dedicados a la distribucién de alimentos provenientes del mary del campo

Camarones Salmoén Choritos
Ostiones Merluza Pulpa de Frutas
Pulpo Tilapia Hortalizas

“Nuestra Mision es brindar la mejor experiencia en productos congelados
de la mds alta calidad a nuestros clientes y consumidores”

fivefoodchile @ @
Av. Américo Vespucio #1385, Quilicura, Regién Metropolitana (0]

www fivefood.cl




S e Y e S

MARSOL

SCUBRE MIBRASA EN MARSOL
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ESPACIO FOOD & SERVICE

Mas de 1000 stands reunio la feria de
alimentos mas importante del pais

Mas de 25 mil personas pudieron ser participes de las novedades que este afo trajo la novena version de esta muestra, que
tuvo mas de 1000 stands de productos y servicios, distribuidos en 25 mil metros cuadrados.

Nuevamente volvi6 a sorprender esta
gran muestra que en su novena version convocé
amas de 25 mil personas, los dias 10, 11y 12 de
septiembre en Espacio Riesco.

La feria que exhibio las innovaciones del merca-
do, en todo lo que respecta a su cadena, desde
embalaje, equipamiento, packaging y disefio,
hasta los grandes productores y distribuidores
de alimentos, conté con mas de 1000 stands de
productos y servicios distribuidos en 25 mil me-
tros cuadrados. Ademds, los asistentes pudieron
disfrutar de diversas catas, concursos, e intere-
santes ponencias del mercado alimentario.

CH34 |

Por Daniela Salvador Elias
y Carlos Montoya Ramos

La feria que ha logrado posicionarse como la se-
gunda més grande de Sudamérica después de
Fispal (Brasil), ha alcanzado su objetivo de ser
un encuentro donde se crean las instancias para
que tanto asistentes como expositores logren
contactos y oportunidades de negocios.

Ademds, este afio como novedad, se incor-
pord Estados Unidos como pais invitado, que
participd con un stand de més de 300 metros
cuadrados de exhibicién y una comitiva de 55
empresarios. Dicha nacién se une a las 13 comi-
tivas internacionales restantes que estuvieron

presentes este afio en la muestra. Entre éstas
participaron expositores provenientes de varias
de las principales economias del mundo, entre
ellas Brasil, Polonia, Espafia y Argentina.

Andrés llabaca, Director Comercial de Espacio
Food & Service, sefialé estar “muy orgullosos de
concluir una novena versién con grandes niime-
ros. Tuvimos mas de 25 mil profesionales de la
industria, quienes visitaron a los mas de 1.000
stands, los cuales fueron de una calidad técnica
espectacular”.

Agregd también que, en 25 mil metros cuadra-
dos, “tuvimos expositores de primer nivel, que
son parte integra de la cadena de la industria
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alimentaria, lo que nos convierte en una feria al
nivel de las grandes expos europeas, y no solo lo
decimos nosotros, sino los propios expositores,
los visitantes y también la prensa. Sin embargo,
tenemos tremendos desafios como pais y como
feria, especialmente porque el 2020 cumplimos
10 afos, por lo que las expectativas son altas. En
ese sentido, vamos a seguir avanzando y com-
prometiéndonos con el apoyo a los emprendi-
mientos y aquellos empresarios que han con-
fiado en nosotros. Espacio Food & Service es sin
duda la instancia para que se generen vinculos
comerciales entre profesionales y empresarios
del sector”.

A su vez, resaltd las ruedas de negocios de Pro-
Chile, que congregaron a 37 importadores inter-
nacionales y mas de 120 empresas exportadoras
nacionales.

En este sentido, el Director Comercial enfatizd
que en dos dias se realizaron 376 reuniones de
negocios, y la proyeccién de negocios corres-
ponde a un 38% a importadores de Chinay 21%
a compradores de Estados Unidos, coincidiendo
con los principales destinos de las exportacio-
nes de alimentos de Chile.

“Seguin datos de propio ProChile, los sectores
con mayor proyeccion fueron alimentos salu-
dables (50%) y productos organicos (19%). Y
en ese sentido ellos estiman una proyeccion de
US$36,3 millones en negocios durante la feria”,
sefald.

Respecto al feedback que obtuvo de algunas
empresas y/o productores sobre su participa-
cioén en la feria, y si lograron realizar negocios
y oportunidades comerciales, llabaca expresd
que muchos de ellos lograron generar nuevos
vinculos comerciales, “pero su trabajo viene

ahora, cuando gesten y concreten las reuniones
comprometidas y cierren los acuerdos. La feria
es una gran vitrina para cada uno de ellos”.
Espacio Food & Service una gran instancia para
el mundo

En su inauguracion, Carolina Vasquez, Directora
Subrogante de ProChile, sefal6 que el afo pa-
sado se realizaron 17.800 millones de ddlares
en envios internacionales, situando a Chile en
el primer lugar del ranking de exportadores en
18 categorias de productos. “Chile es reconoci-
do en el mundo como un gran productor, pero
ademas por la calidad de la oferta exportadora.
Nuestros productos se han convertido en ver-
daderos embajadores del pais’, dijo, agregando
que el 80% del consumo de cerezas en China
son chilenas. Asimismo, en India, los kiwis estan
tomando gran protagonismo.

W CH35
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A su vez se refiri6 a Espacio Food & Service como
una gran instancia que une a empresas con
compradores del mundo y que gracias a este
espacio, Chile sobresale en materia alimentaria
en Latinoamérica como un referente. “Como
ProChile nos interesa potenciar nuestra oferta
con un valor agregado”.

En tanto, el Chargé d'Affaires en Chile, Baxter
Hunt, de la Embajada de Estados Unidos en
Santiago de Chile, enfatizd que Chile y Estados
Unidos poseen una gran relacion comercial, gra-
cias en gran parte al acuerdo bilateral de libre
comercio que cumple 15 afos. “Chile es el se-
gundo destino mas importante de América del
Sur en alimentos para Estados Unidos, con im-
portaciones que alcanzaron los 6.528 millones
de dolares en el ultimo afio. Ademas, Estados
Unidos sigue siendo un proveedor confiable de
alimentos. Las exportaciones agricolas de Esta-
dos Unidos a Chile alcanzaron los mil millones
de dolares el 2018, mientras que Chile exportd
un poco mas de tres millones de délares, o el
28% de sus productos agricolas a Estados Uni-
dos", dijo, refiriéndose a las preferencias de los
estadounidenses por los productos chilenos,
entre éstos ardndanos y vinos.

L3
INVENTANDO
COMNCEPTO DE
PROTEINA

su vez Hunt dio a conocer la plataforma "Sabo-
rUsa Chile’, con distintas acciones en Facebook e
Instagram, donde se informa a los consumido-
res chilenos acerca de los productos estadouni-
dense disponibles en el mercado, cdmo prepa-
rarlos y comprar la tradicién y cultura culinaria
estadounidense.

INNOVACIONES EN ALIMENTOS
SALUDABLES

El Centro Tecnoldgico para la Innovacion Ali-
mentaria, CeTA, que nace en 2014 con el propd-
sito de dar valor agregado a los productos agro-
alimentarios y cumplir con la meta de duplicar
las exportaciones del sector al 2030, convirtien-
do a Chile en una de las potencias mundiales en
produccién de alimentos saludables y de cali-
dad, estuvo presente en Espacio Food & Service.
CeTA compartié un stand con Co-Inventa, don-
de ademas de dar a conocer los servicios dis-
ponibles para la innovacién en alimentos, se
difundieron tres novedosos emprendimientos
del sector.

El martes 10 de septiembre se presento Nanofix,
un producto funcional que es descrito por Javier

Foop®
SERVICE

Ramirez, emprendedor de la startup Matchetu-
ne, como “curcumina 99% pura, solubilizada y
llevada a tamafio nano (300 nanémetros), para
lograr absorcién, y nanoencapsulada para pro-
tegerla de las condiciones ambientales que la
degradan: luzy cambios en pH y oxigeno”. Expli-
ca que, a través de este proceso, respaldado por
un equipo cientifico de la Universidad de Chile,
“se logra un anti inflamatorio, anti cancerigenoy
anti oxidante potente, pero 100% natural’, que
se consume como un shot en lata.

Para el segundo dia la innovacion exhibida fue
un condimento que reemplaza la sal, pero que
es cien por ciento vegetal. Denominado Betasal,
es el principal producto de Maria Francisca Sil-
va, emprendedora de Cormo Alimentos, quien
destaca su fabricacion “a partir de los tallos de
la betarraga, que son de sabor salado, y que
por lo general constituyen un desecho domés-
tico”. Destaca que, “a diferencia de la sal comun,
mientras mas Betasal afladas a tus comidas, mas
beneficios recibes”. Cabe seialar que este pro-
ducto obtuvo el primer lugar del certamen IFT
Agro Emprende, que reconoce las innovaciones
en el sector agrario del pais.

FERLA PROFESIONAL DE
DUICTOS ¥ SERVICIOS
STRIA



Finalmente, el jueves 12 de septiembre se die-
ron a conocer innovaciones veganas de la mar-
ca Meatless, emprendimiento encabezado por
Sebastidn Schmitz. “Presentamos dos productos
que buscan emular textura, sabor, color y nivel
proteico de la carne: una hamburguesa, que
cuenta con 17 gramos de proteina por porcién
de 100 gramos, y una carne mechada vegana,
que tiene 13 gramos de proteina por porcién de
100 gramos", describe Schmitz, destacando que
ambos productos “son fabricados con fibra de
trigo y proteina de arveja, libres de soya".

Respecto a la participacion en Espacio Food &
Service, Jean Paul Veas, director ejecutivo de
CeTA, destaca que, “ademds de dar a conocer
nuestros servicios para la innovacion en alimen-
tos, que son principalmente de pilotaje y proto-
tipaje, quisimos dar difusién a emprendedores
que han logrado crear productos disruptivos en
su categoria, que ademas tienen beneficios de
salud y sustentabilidad asociados, por lo que se
trata de casos notables. Ellos son un ejemplo de
que se puede agregar valor y generar productos
saludables, con un enfoque sustentable, y no-
sotros -como CeTA- existimos para facilitar ese
proceso”.

PREMIOS FUEGO 2019

En el marco de la Feria Food & Service en espa-
cio Riesco, con la asistencia de mas de 300 invi-
tados se llevo a cabo la premiacion de la tercera
version de los Premios Fuego, iniciativa que
busca reconocer a las personas, instituciones y
empresas que se destaquen por su aporte a la
valorizacion de la cultura gastronémica de Chi-
le, y poner en valor a aquellos protagonistas de
nuestra cocina nacional en su aporte al desarro-
llo cultural, patrimonial y técnico.

Esta tercera versién conto con el apoyo del Mi-
nisterio de las Culturas, Arte y Patrimonio, Sub-
secretaria de Turismo, Marca Chile, las empresas
Agrosuper Food Service, Steward, Carozzi Food
Service, y las instituciones de Educacion, Inacap
y Santo Tomas.

“Tenemos la conviccién que Premios Fuego,
lograra construir un espacio para que todos
compartamos y participemos, el productor, el
agricultor, pescador, el mundo empresarial, el
ambito del turismo, los docentes, estudiantes, el
arte, la ciencia, todos los que contribuyen para
hacer de nuestra actividad algo mejor, y espe-
cialmente los que han contribuido, porque de-
bemos reconocer a quienes dieron los primeros
pasos en nuestra actividad’, indicé Jorge Orte-
ga, Director Ejecutivo de la Federacién Gastro-
noémica de Chile, y promotor de esta iniciativa.
Los concursantes representaron a 12 regiones
del pais, teniendo candidatos profesionales,
empresas y organizaciones, se logré que mas de
8600 personas votaran por sus nominados y se
consiguieron mas de 400.000 visitas en las plata-
formas digitales asociadas a los Premios Fuego.

ESPECIAL

Los ganadores de la tercera version de Premios
Fuego 2019 fueron:

TRAYECTORIA
Chef Ricardo Pacheco

INNOVACION
Cooperativa Agrocanela de Coquimbo

APORTE AL DESARROLLO ENOGASTRONOMICO
Pascual Ibaiez- Escuela de los Sentidos

APORTE A LA PROMOCION DE LA GASTRONO-
MIA CHILENA EN EL MUNDO
Agrupacion Chefs del Mar del Litoral Central

APORTE A LA COCINA CHILENA DESDE LA VALO-
RIZACION DE NUESTROS PRODUCTOS
Leonel Lucero - Ahumados Lucero

APORTE A LA GASTRONOMIA DESDE LAS ARTES
VISUALES
Patricio Cisternas -Hacedor de Hambre

APORTE REGIONAL A LA COCINA CHILENA
Restaurant Tres Peces de Valparaiso

FORMADOR GASTRONOMICO
Joel Solorza de las Universidad La Américas

PROFESIONAL DE RAMAS AFINES A LA COCINA
Chef pastelero Gustavo Saez

COCINERO DE CHILE
Chef Eugenio Melo

Sin duda una muestra completa que no dejé
indiferente a nadie y que para el 2020 se viene
con grandes retos y mas novedades de esta gran
industria alimentaria.
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Juan Pablo Paez de Watt s S.A y Dofia Juanita Victor Quezada, Hugo Magna, Camila Ledn, Ilvan Suarez
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Equipo Carozzi

Gonzalo Sepuilveda, Paula Valladares, Kattiran Moya, Claudia Saavedra, y Paula Sauvé de Hela

ﬂorekam

s ripido, mids ol
CENTRAL DE COMPRAS
HOTELES ;

Buscamas y encantramos
de lodo pars t Hotel

lme
Ana Maria Villanueva, Maite De Santiago y Alejandra Rodriguez de Horekam

FERRARA

PARA UNA COCINA CONTEMPORANEA

Simational 2%

D ngonzalez@pgtrade.cl

@ pgtrade.cl | % +56 9 9603 7187




EVENTOS

SUMMIT TURISMO 2019

El desafio de convertir a Chile en un
destino turistico de clase mundial

Con interesantes ponencias a nivel nacional e internacional, se efectud este evento donde se abordé el desafio de que
Chile se convierta en una potencia turistica, el tema de la sustentabilidad, la regularizacién de la oferta informal y las claves
para tener éxito en las campafas de promocion.

Un crecimiento de un 104,3%
en la llegada de extranjeros al pais he-
mos tenido en los Ultimos 10 afos, una
favorable cifra, tomando en cuenta que
hace una década atras recibiamos me-
nos de la mitad de turistas.

Asi lo dio a conocer la Subsecretaria de
Turismo, Ménica Zalaquett en la terce-
ra versién de Summit
Turismo 2019, reali-
zado en el Hotel Wy
organizado por la Fe-
deracion de Empresas
de Turismo de Chile @
(Fedetur), y que conté
con los temas centra- &
les, la oferta informal,
la promocion turistica
y la COP25.

Zalaquett, enfatizo
que Chile obtuvo el
tercer lugar en llega-
das de turistas extran-
jeros a nivel sudame-
ricano; que ha sido 3
veces destacado como mejor destino
de turismo de aventura del mundoy
que ha obtenido mas de 140 recono-
cimientos internacionales. “Todo esto
gracias a un trabajo publico- privado,
donde se ha entendido que hoy el tu-
rismo es un sector necesario para la
base de Chile".

Como estrategia de promocién de tu-
rismo, la Subsecretaria dijo que el obje-
tivo es abordar otros mercados como
el chino, colombiano y mexicano, entre

40m

Por Daniela Salvador Elias

otros, debido a una caida relevante de
visitantes argentinos al pais, que son el
principal mercado de turismo recepti-
vo que tiene Chile.

A su vez, enfatizo sobre la campaia a
nivel gobierno ;Y tU cuanto conoces
Chile? Qué fue lanzada hace algunas

semanas, para que los chilenos tomen
conciencia de los beneficios turisticos
que posee nuestro pais y conozcan
Chile.

Ricardo Margulis, presidente de Fede-
tur, sefal6 en su discurso inaugural que
en dicho organismo, consideran que
son tres los aspectos medulares para
convertir a Chile en un destino turistico
de clase mundial y poseer una industria
turistica desarrollada.

“El primero es que nos creamos el cuen-
to de que somos un pais turistico, que
tiene el potencial y los atributos para
ser una potencia mundial en turismo.
Y esto corre tanto para las autoridades
politicas, los organismos gremiales, las
empresas, las entidades sociales y la
ciudadania.”

En tanto, como segun-
do aspecto, resalto
que Fedetur considera
fundamental avanzar
de forma acelerada
en la transformacion
digital.

Por ultimo, como ter-
cer aspecto indico
que es avanzar en la
consolidacién de una
= industria sustentable.

En este sentido, enfa-
tiz6 sobre el gran de-
safio por la realizacion
de dos eventos de
gran trascendencia en el pais: la Apec
y COP25.“Economia y medioambiente,
dos areas que a ratos parecen antagé-
nicas, pero que manejadas de forma
responsable son compatibles y pueden
alcanzar un buen equilibrio. El sector
viene teniendo hace tiempo, y espe-
cialmente este afo, una nutrida agen-
da en materia de sustentabilidad, don-
de también cobran sentido conceptos
como inclusion, diversidad y desarrollo
humano’, concluyé.



“HAY QUE EXIGIR
CON MAYOR FUERZA
QUE SE REGULE LA
OFERTA ILEGAL"

La informalidad de los servi-
cios turisticos ha sido uno de
los temas recurrentes de la
industria nacional en el Ulti-
mo tiempo, debido al impac-
to que esta teniendo para la
oferta formal.

En Fedetur han reiterado la necesidad
de emparejar la cancha y de que exista
competencia en igualdad de condicio-
nes, considerando que los servicios no
regulados no pagan impuestos ni estan
sometidos a las exigencias normativas
de la industria formal, como el pago de
patentes, cumplimiento de leyes labo-
rales, de seguridad y sanitarias, entre
otras.

En la industria valoran que se haya
aprobado en la Cdmara de Diputados la
iniciativa legal que graba con un 19%
a los servicios digitales, pero insisten
que esa medida no es suficiente para
lograr igualdad de condiciones en el
sector, ya que los servicios turisticos
informales que se ofrecen en estas pla-
taformas, contintan sin mayor regula-
cion.

Este asunto se abordé durante el Sum-
mit, en el panel “;La informalidad esta
ganando la batalla?’, en el que expu-
so el Director General del Gremio de
Hoteles de Barcelona, Manel Casals. El
personero se refirid a la experiencia de
la ciudad espafola para abordar esta
problemédtica, y qué es lo que estan ha-
ciendo para enfrentar el impacto que
tiene en la industria formal, tomando
en cuenta que se trata de un fendmeno
global que impone un gran dilema a la
actividad turistica.

El experto recalcd que en Barcelona
esta modalidad de alojamiento co-

menzd en 1998, argumentando que
primero pidieron que se prohibiera, y
en la actualidad buscan que se regule.
“Lo Unico que queremos es igualdad de
condiciones”.

Puntualiz6 que este tipo de oferta ha
tenido un crecimiento sostenido en
las ultimas dos décadas, teniendo un
punto de inflexién en 2011, con un cre-
cimiento descontrolado del alojamien-
to ilegal, con consecuencias negativas
para la ciudad. Segun Casals, esto pro-
vocd un movimiento de turismofobia

en Barcelona, debido a los perjuicios
que estd expansién desmesurada ori-
gind.

El expositor indicé que una de las so-
luciones que se aplicéd frente a este
problema fue el congelamiento de los
permisos para autorizar viviendas turis-
ticas, lo que provoc6 que comenzaran a
cerrar los servicios ilegales. “Desde que
se comenzod a regular este tema, esta-
mos mucho mejor que otros destinos”.

EVENTOS

También destacé lo que han
hecho otras ciudades, como
Paris, donde se acepta un
maximo de 120 dias, se apli-
can multas y un registro. En
Amsterdam piden un certifica-
do de seguridad y un maximo
de 60 dias, y en Nueva York,
aplican multas a propietarios
y se exige la aprobacion de los
vecinos.

Casals concluyé sefalando
que en el caso de Barcelona, terminé
“ganando el turismo”y que la clave esta
en seguir exigiendo que se regule la
oferta ilegal.

TURISMO: VIVIR UNA EXPERIENCIA

De las nuevas tendencias y cuales son
las claves para tener éxito en las campa-
fas de promocion, expuso el Presiden-
te y CEO de Myraid Travel Marketing,
Al Merschen, quien estuvo en el panel
“Transformando Experiencias’, que es
el concepto utilizado por Fedetur para
este Summit de Turismo.

Otra de las temdticas centrales del
evento fue el cuidado del medioam-
biente, en sintonia con la COP25 que
se desarrollard en Chile en diciembre
préximo. Uno de los ejes de la indus-
tria turistica es la sustentabilidad y el
cuidado de la naturaleza, por lo que el
encuentro de fin de afio tiene especial
relevancia para el sector.

Precisamente en el panel “COP25: ;Es
un punto de inflexion para el Turismo?’,
expuso el CEO de TriCiclos y High Level
Climate Champion COP 25, Gonzalo
Munoz. Este abordo los principales de-
safios que tiene la actividad turistica
en la actualidad, en relacién al cuidado
del medioambiente, y qué acciones se
estan adoptando y se deben impulsar
para contribuir a este objetivo y pro-
fundizar el compromiso con el planeta.
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SORBOS

Come tu bombilla y
salva al planeta

Las bombillas plasticas son uno

de los productos mas contaminantes pre-
sentes en la industria gastrondémica. Sus
efectos nocivos son dramaticos en la fauna
marina.Y aunque han surgido sustitutos en
el mercado, como bombillas metalicas, de
vidrio, papel o bambu, mientras algunas
incrementan el uso de agua y detergentes
para su lavado, otras siguen generando re-
siduos al ambiente, menos contaminantes,
pero residuos al fin.
Es en este contexto que surge SORBOS,
empresa creadora de las primeras bombi-
llas comestibles y biodegradables. Hechas
principalmente de azlcar con gelatina, tie-
nen la caracteristica de no deshacerse en el
liquido. Ademas, desprenden un dulce aro-
ma frutal, pero sin traspasarlo a la bebida.
Estdn presentes en 8 sabores: lima, limén,
manzana verde, frutilla, chocolate, jengi-
bre, canela y sabor neutro.

“Estas bombillas son
el sustituto perfec-
to para las de acero
inoxidable, ya que
éstas hay que lavarlas
(gasto extra en tiem-
po y dinero), vidrio (lo
mismo que el anterior
y se rompen), bambu
(problema de higie-
ne) y papel, ya que se
desarman y su pega-
mento y quimicos se
diluyen en el liquido
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Pequenas decisiones pueden sumarse y
contribuir a preservar el medio ambiente.
Comenzar con evitar las bombillas platicas
puede ser un excelente primer paso.
Innovacién al servicio del planeta es lo que
SORBOS trae a la gastronomia.

que se bebe, afectando la sensacion en la
boca de los clientes. Con SORBOS se solu-
cionan todos estos problemas’, explica Ig-
nacio Lebrato, Agente Importador SORBOS
Chile.

LEO N 2eACH CLUB

Otra ventaja adicional de las bombillas
SORBOS es que son un aporte extra de
sabor, aroma y estilo para tragos, jugos,
smoothies y helados.

Sabores como frutilla, limon, manzana
verde o chocolate son el complemento
perfecto para helados, jugos o smoothies.
Las de lima, jengibre o canela se utilizan a
menudo para tragos o té frio. Las de choco-
late 0 canela también son ideales para un
chocolate caliente. Finalmente, las de sabor
neutro pueden ser usadas en cualquier
ocasion.

Sin embargo, Ignacio Lebrato es claro en
explicar que estas bombillas no preten-
den sustituir a las de plastico, “ya que nada
lo hard -en cantidad y en precio-. Es habi-
tual pensar que se sustituird por algo con
el mismo precio y eso es imposible ahora
mismo. Por eso lo importante es considerar
este producto como
una ayuda en la con-
servacién del medio
ambiente, como una
toma de conciencia
y una forma de reali-

Scagram’s

zar un aporte al cui-
dado del planeta”

Debido a sus ingre-

dientes, cuanto mas
frio el liquido, mas

tiempo se mantiene
rigida la bombilla



(minimo 25 minutos; con hielo hasta 45
m.). Tras ese lapso van perdiendo rigidez,
pero mantienen su funcionalidad para
sorber liquidos, y con seguridad no se
desharan. Comerlas es opcional. No con-
tienen alérgenos (estan libres de gluten).
Vienen envueltas individualmente en pa-
pel reciclado antihumedad. Su fecha de
vencimiento es de 24 meses y se deben
conservar en lugar seco alejado de la luz.
El formato de venta, por ahora, es exclusi-
vamente por cajas de 200 unidades.
Agregando valor al negocio

Todas las empresas dedicadas a la gastro-
nomia buscan mejorar la experiencia de
sus consumidores, ya sea con platos deli-
cadamente elaborados, o nuevas recetas
para cécteles, asi que, desde este punto
de vista, para Lebrato, “qué mejor que
sorprender a tus clientes con la primera
bombilla comestible, aromatizada y 100%
biodegradable del mercado. Te ofreceran
una nueva experiencia de consumo mien-
tras salvas el planeta”

SUSTENTABILIDAD

Las bombillas SORBOS es posible encon-
trarlas en todo el grupo Marriot, en los
Pubs Barba Azul, en el Restaurante Ha-
ppening, Hotel Miramar, y en varios lu-
gares de la Regioén de Magallanes. “Estan
disponibles desde el verano pasado, pero
es ahora cuando contamos con toda la
variedad de sabores, y las personalizadas
con leyendas para matrimonios y cum-
pleafos”.

Finalmente, Ignacio Lebrato plantea que
actualmente su objetivo es buscar en Chi-
le uno o varios distribuidores nacionales,
“para mas adelante entrar con formatos
mas pequenos destinados a consumidor
final a través del retail”.

SORBOS
www.sorbos.cl
www.wearesorbos.com
sorbos@sorbos.cl

Happy Clea n\\.'

WETCLEANING

La gastronomia es un area que esta
expuesta a todo tipo de manchas. jEn
Happyclean todo queda impecable!

# Lavado ecoldgico amigable con el
medioambiente.

4 Lavado de ropa delicada y manteles.
# Extendemos la vida Util de las prendas.

4 Retiro y entrega a empresas. Convenios.

Siguenos en:
’p" Facebook: Lavanderia HappyClean
b Instagram: lavanderiahappyclean

Manuel Montt 2559, Nufioa  T:+56 232451359  www.lavanderiahappyclean.cl  contacto@lavanderiahappyclean.cl



RESENA

VINOS ICONOS CHILENOS

Entre copas y cepas

Amigos, curiosamente hoy no hablaré de comida, pero si de vinos. Muchas
veces estos dos elementos van de la mano en cada cena y/o en cada
experiencia culinaria, es por eso que la resefia de hoy sera sobre EL EVENTO
DE VINOS ICONOS CHILENOS, desarrollado en el CLUB 50 ubicado en Las
Condes, iISALUD!

Por Terecomiendoalgo

El pasado viernes 23 de agosto

visité el evento de Vinos Iconos Chilenos,
donde no solo se aprende de vinos, sino
que se pueden probar mostos de alta ca-
lidad. Para que entiendan, hablamos de
alcoholes sobre el valor de la media (sobre
$20.000).
Mas de 20 vifias presentaron su mejor Wine
Listing para cautivar esos paladares que son
masajeados por los mejores vinos. Dentro
del listado de vifas, destacaré aquellos al-
coholes que probé y me gustaron:

Vifia San Pedro - Tierras Moradas
Carmeneére 2017 - Valle de Maule

Un Carmenére intenso y elegante a mi
gusto, se sienten notas de berries negros,
pimienta
negray algo
herbaceo.
En boca,
taninos sua-
ves y pro-
longados,
algo de aci-
dez y muy
agradable
de tomar,
se siente el
equilibrio.
Me  gusto
mucho, ele-
gi este vino
principal-
mente por
ser Carmeneére, la famosa cepa perdida.
El color de rubi llega a ser hipnotizante e
impactante, muy lindo color. Las copas se
destacan y da presencia de un buen y rico
vino, altamente recomendado para jregalo!
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TARA -Viia Ventisquero

Chardonnay 2015 - Valle de Atacama

Sin duda es una sorpresa darme cuenta que
este es el vino blanco més nortefio que hay
en Chile, es un Chardonnay citrico, frutoso
en nariz, en
boca mine-
ral, sin duda
otra maravi-
lla de nues-
tro desierto
en Atacama.
La produc-
cién es de
un poco mas
de 5000 bo-
tellas, por lo
que haber
probado un
vino blanco como éste es un lujazo de la
vifia Ventisquero (gran proyecto en jAtaca-
mal) A mi parecer, este vino tiene mucho
“cuento’, ya que proviene la cosecha desde
el desierto y como fanatico de los Blancos,
debo decir que es un gran mosto. Reco-
miendo NO COMPARTIRLO, jajaja es broma,
los vinos se comparten entre los seres mas
queridos, ya que es delicioso.

Vifia Valdivieso - Caballo Loco - Varios

Caballo Loco Grand Cru Sagrada Familia
2015y Caballo Loco Grand Cru Limari 2015,
son grandes ensamblajes, que se caracteri-
zan por tener taninos fuertes. En especial
me gusté Sagrada Familia (entiendo que
Limari tiene una mejor critica, pero sobre
gustos no hay anda escrito), tiene un final

prolongado, tiene un grado de acidez rico
y equilibrado. Muy bueno y recomendado
para “conversarlo entre amigos".

Por otro lado también probé el Espuman-
te Caballo Loco Blanc de Noirs, de la linea
de espumantes (jobvio!), muy rico, dcido
y cremoso, una burbuja que no molesta,
muy suave y con leves notas de miel (me
costo encontrar esa nota), rico y altamente
atractivo.

Algo que no puede dejar de mencionar
es a los asistentes a estos eventos, esta pe-
quena seccién la llamaré: Analizando a los
WineLovers.

Los #WinelLovers son casi una cofradia.
Haciendo lobby para que la viia XX pue-
da descorchar el vino deseado, se pasan
el dato. “El endlogo Sebastian Labbe (en
la foto) sacara a degustar el vino Caber-
net Sauvignon de 1995 el ICONO de Santa
Rita’, hacen vigilia esperando los minutos
y segundos cuando el decantador hace su
trabajo con un vino que muchos se mueren
por probar. Las conversaciones se basan en
anos, guardas, valles y notas, si usted logra
entender esos 4 términos, jfelicitaciones! Es
uno de ellos y puede entrar en el selecto
grupo de copas y jcepas!

La memoria gustativa (con un toque de
creatividad envidiable) es otra cosa que
destaco, es entretenido escuchar cémo sa-
can aromas desde un simple olfato a una
copa. He escuchado que algunos vinos
tienen nota de: Flores, ciruela, pasas, jpara-
final, madera, masa fermentada, manzana,
lacteos... perdonen pero si pruebo un vino
tiene un leve aroma a masa fermentada,
eso es algo inusual, pero tiene su toque de
inquietud de saber cémo un vino puede te-
ner esas notas. Todo eso es parte del juego
de compartir con un WineLover, también
entiendo que son notas arométicas, solo
aparecen por similitud y asociacién gusta-
tiva, jtodo bien!. Sin duda un grupo adora-
ble, entretenido y muy amigable, debido
a que las conversaciones con una copa en
mano son mas entretenidas ;cierto?

Chile es un pais de grandes vinos, grandes
cosechas, grandes cepas y es importante
que sepamos de nuestros vinos. Actual-
mente estas botellas son embajadores de
nuestra cultura endloga en el extranjero y
es fundamental como cocineros, cronistas,
periodistas gastrondmicos, etc., tener clari-
dad de las virtudes del vino nacional.
Saludos y los espero con una copa de jvino!
iSalud!
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SUSTENTABILIDAD

KOPURA

La nueva forma de consumir agua
en el HORECA

Comercializar agua en hoteles y restaurantes ya no es un negocio
eficiente si se realiza de la forma tradicional: comprar y almacenar
botellas y bidones. Ya sea por sostenibilidad operativa, o por una
necesidad medio ambiental, los dispensadores de Kopura representan
un salto adelante.

Por Carlos Montoya Ramos

¢Para qué pagar por una botella, cuando  La solucién se llama Kopura, y representa  mentado soluciones para restaurantes,

lo que realmente quieres es agua? un claro ejemplo de soluciones que surgen  pares y vifias, incluyendo en éstas, equi-
del pensamiento “fuera de la caja”. Esta em- pamiento, soporte y mantencion.

Lleg6 el momento de despedirse de las  presa surge de la experiencia de “Entorno  “Nyestros dispensadores de agua, a di-

botellas plasticas y de los costos de al-  al Vino’, firma que cuenta con 8 afios en el farencia de otros, estdn orientados al

macenamiento y reciclaje que ellas ge-  mercado en la importacion, distribuciony  mercado HORECA, ya que son equipos,

neran. comercializacion de equipos y accesorios  ap primer lugar, que entregan agua con
para el correcto servicio del vino, imple- gas y sin gas, de mucha mas velocidad
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de servicio 30 litros/hora (0,5 litros por mi-
nuto), hasta 150 litros/hora (2,5 litros por
minuto), ademas de alta disponibilidad de
agua fria continua lista para ser servida,
desde 6 a 80 litros’, explica Alejandro Pavez,
Socio Gerente en Entorno Al Vino / Kopura.
Su formato de comercializacién es arriendo
de equipos con mantencion, servicio técni-
co y cambio de filtros, todo incluido.

Los beneficios que ofrece Kopura son los
siguientes:

« Servir agua fria con y sin gas a temperatu-
ra ambiente, o temperatura programable a
gusto entre 5°y 12°C.

« Gran velocidad de servicio, desde 30 litros
x hora (0,5 litros x minuto), a 150 litros x
hora (2,5 litros x minuto).

« Alta disponibilidad de agua fria lista para
ser servida (desde 6 a 80 litros dependien-
do del modelo elegido).

« Tamafos compactos, ahorrando espacio.
(Equipos de sobremesa).

+ Dosis programables en algunos modelos.
« Bajo costo operativo.

« Servicio de mantencién incluido.

+ Ademas, ofrecen la posibilidad de crear tu
botella retornable de agua con marca pro-

pia, o utilizar botellas Kopura, abriendo una
nueva fuente de ingresos sustentable.

¢POR QUE UNO DEBERIA ESCOGER LOS
DISPENSADORES DE AGUA KOPURA?

Alejandro Pavez plantea que actualmente
cada dia hay mas opciones, para ser sus-
tentable en la comercializacion de agua,
pero, “en primer lugar, destacamos que
nuestra solucién va conectada directa a la
red de agua potable, por lo tanto, no exis-
ten bidones. En segundo lugar, nuestros
equipos incluyen agua con gas, algo que
muchos no lo incluyen y es stper relevan-
te a la hora de reemplazar el uso de agua
embotellada, ya que en general la venta de
agua en HORECA es un 50% sin gas y 50%
con gas. Ademads, nuestros equipos son de

la marca italiana BLUPURA, todos de alta
gama. Utilizan gas refrigerante natural no
contaminante, son fabricados con materia-
les de gran calidad, principalmente acero
inoxidable, y contamos con la més amplia
variedad de alternativas del mercado, con
lo que nos podemos ajustar a cualquier
establecimiento en relaciéon a capacidad,
funcionalidad, espacio y disefio".

Otro factor determinante para decidir uti-
lizar este tipo de soluciones tiene que ver
con el valor agregado que implica estable-
cer una conciencia ambiental sustentable.

“Estamos en un momento de crisis en nues-
tro ecosistema y de escapes del recurso
agua. Frente a esto, una solucién de este
tipo, en primer lugar, genera responsabili-
dad social incorporando soluciones susten-

SUSTENTABILIDAD

tables. Si vemos las estadisticas de la gran
contaminacién de la que es responsable la
industria del agua embotellada, tanto en la
fabricacion de las botellas, transporte y de-
sechos, con Kopura ahorras dinero, espacio
de almacenaje, espacio de refrigeracion, y
tienes disponibilidad 24/7 de mejor agua
para otras preparaciones como jugos, tra-
gos, consumo interno y en todo lo que re-
quieres agua”.

Finalmente, en Kopura vislumbran un fu-
turo auspicioso, lleno de desafios. “A corto
plazo buscamos consolidarnos y ser un
referente en este negocio en el segmento
restaurantes; mientras que a mediano pla-
Zo queremos expandirnos con fuerza en
regiones, creciendo también en oficinas y
hogar’, concluye Alejandro Pavez.

Kopura

www.kopura.cl
contacto@kopura.cl
+56961924535

Con Con 49, Estacion Central




CONCURSOS

El Mundo del Vino lanza
‘Degustador Aficionado 2019’

Para celebrar sus 20 afos ofre-
ciendo la mejor seleccion de vinos disponi-
bles en el pais, la cadena de tiendas espe-
cializadas més grande de Chile, El Mundo
del Vino, acaba de lanzar el concurso ‘De-
gustador Aficionado 2019; dirigido a aman-
tes amateurs del vino -no profesionales de
la industria- y que puedan identificar una
cierta cantidad de caracteristicas de vinos
en una cata a ciegas.

A quien resulte ganador, El Mundo del Vino
premiard con un viaje en categoria business
y alojamiento, para dos personas por 5 dias
a Burdeos, Francia, visitando el chateau de
uno de los grandes vinos del mundo.

“Este concurso es una manera colosal de
celebrar nuestros 20 afios de vida. Es la se-
gunda vez que invitamos a todos quienes
gustan de este noble producto de la tierra
-la primera fue en 2005-. Ahora que cum-
plimos dos décadas quisimos ir mas lejos
y premiar en grande a quienes tienen un
desarrollado sentido del olfato y del gusto
sin haber tenido estudios formales sobre
el vino o sin haberse dedicado a la cober-
tura periodistica especializada’, explica
Héctor Vergara, socio director de El Mun-
do del Vino y el Unico Master Sommelier
de Latinoamérica.

Ademas, agrega Vergara, se premiara al
segundo y tercer lugar respectivamente
con una cava Bosch mas 120 botellas de
vino seleccionadas especialmente, y con
un viaje para dos personas a Punta del Este,
con alojamiento en el Hotel VIK mas una vi-
sita a la bodega Garzdn de Uruguay.

EL PROCESO

Para poder participar del concurso, los
‘aficionados’ pueden hacerlo a través de
cualquiera de las 5 tiendas de El Mundo
del Vino, o por medio de la pagina web
https://emdv.cl/inscripcion/, hasta el 15 de
septiembre préximo. Luego, comenzard a
correr el proceso clasificatorio que consiste
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en una serie de rondas de trabajo de cata
de vinos y pruebas de contenidos.

Dividido en tres etapas, la primera se desa-
rroll6 el 26 de septiembre, a través de una
cata a ciegas y una prueba teérica en Hotel
Santiago, operado por Mandarin Oriental
Hotel Group. De esa prueba y cata se hard
el primer ‘corte’ y seleccién, y los 100 me-
jores resultados pasaran a la semifinal. En
el mismo Hotel Santiago, el 26 de octubre
se realizard una segunda cata a ciegas,
aumentando el nivel de complejidad, que-
dando 20 concursantes en carrera para la

gran final que se desarrollara el miércoles
20 de noviembre en el mismo hotel. Con
un grado alin mayor de complejidad, ce-
rrard el concurso con una gran comida para
festejar a los entusiastas concursantes y, en
especial, a los tres ganadores.

Juan Pablo Heinsohn, gerente general de la
empresa, complementa que para EL MUN-
DO DELVINO esta actividad viene a coronar
dos décadas de crecimiento y desarrollo de
un mercado cada vez mas exigente y sofis-
ticado: “Durante estos 20 afos -explica He-

insohn- hemos ido creciendo de la mano
con el consumidor. Pero ademds hemos
hecho nuestro propio aporte seleccionan-
do productos y accesorios de la mas alta
calidad. Nos interesa siempre nivelar para
arriba y ser un punto de encuentro de los
mas exigentes, pero también de quienes
buscan tendencias o ser asesorados. Noso-
tros identificamos qué es lo que el cliente
anda buscando y en general logramos sor-
prenderlo. Eso ha sido para nosotros de
una enorme satisfaccion”.

Por su parte, el jurado que estard a cargo
de las pruebas serd encabezado por el mis-

' mo Héctor Vergara, Unico Latinoamericano

que ostenta la categoria de Master Som-
melier, otorgada por The Court of Master
Sommelier de Londres. Presidente Honora-

i rio de la Asociacion de Sommeliers de Chi-

le y Socio Director y fundador de El Mundo
del Vino y Cavas Reunidas.

Junto a él, lo acompanaran Ricardo Gre-
llet, Sommelier profesional desde 1997,
fundador de la Asociacién Nacional de
Sommeliers de Chile A. G. (1997), director
académico de la Escuela de Sommeliers de
Chile desde 2003 hasta la fecha; ganador
del concurso Mejor Sommelier de Chile
2008 y actual Presidente de la misma Aso-
ciacion. Y Macarena Lladser, periodista, co-
lumnista del Diario El Mostrador, escultora,
chef y sommelier, quien ha sido docente
de la Escuela de Sommeliers y de la carrera
Administracion de Negocios de la Industria
del Vino de Culinary, ademas de ganadora
del primer concurso Degustador Aficiona-
do realizado en 2005.

Para el desarrollo de esta actividad trascen-
dental EL MUNDO DEL VINO ha contado
con el apoyo de destacadas marcas como
las vifas Lapostolle, Maqui, Concha y Toro,
Odfjell, Los Boldos, Viu Manent, Undurraga,
Valdivieso, Miguel Torres, Errazuriz, ademas
de Bosch, BMW, Banco Santander y Spiege-
lau.



FERIAS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA EN CHILE

Espacio Food Service 2019

Nuestra columnista aborda la importancia de la realizacién de ferias
en los paises, que permiten potenciar la industria alimentaria y canal
HORECA, posicionando algunas de ellas como referentes a nivel
mundial. Aqui se abocé a lo que fue Espacio Food & Service 2019.

El Gobierno de Chile ha estable-
cido como objetivo prioritario convertir al
pais en una de las potencias alimentarias
mundiales y conseguir que en el futuro
cercano sea uno de los 10 exportadores
de alimentos mas relevantes del mundo,
con ventas que se proyectan entorno a los
20.000 millones de doélares anuales.

Chile es un pais con una industria agroa-
limentaria moderna y cuenta con abun-
dante materia prima de buena calidad. Es
el pais con el mayor ndmero de «Tratados
de Libre Comercios» suscritos (66), lo que
ha provocado que la industria se haya ido
modernizando y crecido en los ultimos
afios, ofreciendo productos con mayor va-
lor agregado y de mayor rentabilidad.

En diferentes paises, se han desarrollado
una variedad de ferias y espacios que han
permitido potenciar la industria alimenta-
ria y canal HORECA, posicionando algunas

Por Susana Martinez
Asesora Escuela Hosteleria,
Turismo y Gastronomia

en INACAP y Miembro
f Auditor L "Académie
» Culinaire de France.

de ellas como referentes a nivel mundial.
Este auge y aceptaciéon ha permitido que
todos los actores relacionados a esta indus-
tria tales como empresarios, tecnologias
afines, emprendedores, revistas especiali-
zadas, estudiantes, cocineros, entre otros,
sean parte del impulso y posicionamiento
de este tipo de actividades, contribuyendo
a que nuestro pais sea uno de ellos.

Por su parte, Espacio Food &Service que ha
recibido a mas de 25 mil personas durante
tres dias y a un universo importante de ex-
positores nacionales e internacionales, asi
como invitados de la industria que fueron
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parte de este espacio, se presentdé como la
instancia profesional mas importante del
pais, como una gran vitrina donde podran
mostrar sus productos y/o servicios y com-
partir con los mas destacados protagonis-
tas de la industria.

Agrupaciones, asociaciones, delegaciones
de nuestro pais, asi como estudiantes de di-
ferentes casas de estudio también tuvieron
una participacién relevante, demostrando
la capacidad de trabajar por un pais donde
la industria alimentaria es el hilo conductor
de todos quienes formamos parte de ella,
potenciando a Chile y sus recursos como lo
hacen otros paises cercanos.

Instructores y estudiantes de la Escuela de
Hoteleria, Turismo y Gastronomia de Ina-
cap, también tuvieron un rol importante en
este espacio F&S, donde realizaron clases
magistrales y apoyo en diferentes stands y
almuerzos con la industria en la feria.

Cada afio va tomando mayor impulso, apo-
yo y relevancia esta feria en particular de
nuestro pais, por lo que es muy destacable
el trabajo de todos quienes hacen posible
la organizacién y ejecucién de la misma.
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El Sentido de los Vinos lconos

El vino siempre fue una bebida
de consumo local. Formaba parte de la
dieta diaria de familias en distintas partes
del mundo: Italia, Francia, Estados Unidos y
Sudéfrica, por nombrar algunos casos. Fue
a partir de los afios ‘80 que los mercados
comenzaron a globalizarse y el vino pasé a
ser un producto de consumo masivo. La in-
dustria creci6 a grandes volimenes y apa-
recieron medios especializados que poco a
poco elevaron su categoria creando nichos
dispuestos a pagar altas sumas por exclusi-
vas botellas.

Nuestro pais se puso al dia en esta dinami-
ca de productor mundial hacia mediados
de los "90. Solo las grandes vifias habian
incursionado en el segmento de los vinos

Por Juan Ernesto Jaeger
Columnista de vinos, MT
Magazine La Tercera.
Diplomado en Vino Chileno,
Universidad Catdlica.

$100 mil pesos y tras esas etiquetas hay,
sin duda, un cuidado trabajo de posiciona-
miento de marca.

Los vinos iconos representan la punta de la
pirdmide de muchas bodegas. Se supone
que en su interior esta la mejor seleccién
de los vifiedos y en algunos casos solo se
elaboran en afos donde la cosecha es de
calidad superlativa, por lo tanto, son pocas
cajas que lo transforman en un producto

Las ferias de vinos han cumplido una labor
informativa a lo largo de los afos, mos-
trando la diversidad de valles y estilos que
nuestro pais fue desarrollando a lo largo de
la Ultima década. Eventos como Premium
Tasting, Vinos de Lujo y la ultima versién
de Vinos conos Chilenos confirman un
alto interés por nuevos consumidores que
quieren conocer en un solo lugar la mayor
cantidad de etiquetas posibles. Sin embar-
go, creemos que algunas de estas produc-
ciones deben mejorar su puesta en escena,
cuando se trata de mostrar lo mas granado
de la vitivinicultura nacional.

No es coincidencia que una buena parte de
la lista de vinos que se consideran iconos

premium: Concha y Toro, San Pedro, Erra-
zuriz y Santa Rita. Don Melchor, Cabo de
Hornos, Don Maximiano y Casa Real Re-
serva Especial, respectivamente, luchaban
por un espacio frente a otros grandes de
Francia e Italia. Habia espacio para crecer y
la categoria le permitia (aunque con pocas
cajas vendidas) un buen margen a las vifias.

Ya a comienzos del nuevo siglo se instalé
en el vocabulario del marketing del vino la
palabra icono, haciendo referencia al mejor
vino de la vifa, pero también el mas caro.
Era una forma de mostrar prestigio, cate-
goria y exclusividad. En aquellos afios las
botellas mas caras rondaban los $35 mil
pesos. Hoy algunos precios superan los
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escaso y exclusivo. Habitualmente se usan
barricas nuevas para la guarda, lo que in-
crementa el costo inicial frente a otras eti-
quetas de la misma vifa.

Con el tiempo la mayoria de las vifias re-
accionaron con su propio vino icono y la
categoria fue perdiendo cierto grado de
credibilidad en los consumidores. No por
usar la botella mas pesada, las barricas mas
caras o disponer de un stock limitado se lle-
ga facilmente a un vino de calidad superior.
El sentido se distorsiond. Muchos iconos
se quedaron solo en la imagen Un icono
deberia ser un simbolo, un emblema de lo
que la vida quiere transmitir de si misma.

o super premium sean del Valle del Maipo,
y especificamente la zona de Maipo Alto,
origen de algunos de los tintos mas ele-
gantes de Chile. Los vifiedos de Cabernet
Sauvignon ubicados hacia el este, cercanos
a la precordillera e influenciados por el rio
Maipo, han logrado establecer una perso-
nalidad que se transmite en cada botella.
El segmento debe ir mas alld. No se trata
de ser la cara mas linda, sino que exista un
significado que se asocie a un terrufio es-
pecifico y que sean los componentes suelo,
clima, vifiedo y la mano del hombre los que
logren poner en perspectiva el vino y su
propia identidad.
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Para una gran variedad de negocios de
servicios como: hoteles, restaurantes,
casinos, cadenas de comida rapida,
etcétera, una gran variedad de productos
de alimentos con altos estandares de
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Industrial.
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