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Especial Sustentabilidad en el HORECA

Camino hacia una industria sustentable y sostenible
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En los dltimos afos, se ha notado
una real preocupacién en Chile hacia prac-
ticas amigables con el medioambiente.

El sector HORECA no estd ajeno a esta rea-
lidad, donde hoteles a lo largo de Chile
hace tiempo que estan aplicando medidas
en pos de generar una responsabilidad
con la naturaleza. En este sentido, varios
establecimientos cuentan con sello “S” de
Sustentabilidad, distincién reconocida por
el Consejo Global de Turismo Sustentable
(GSTC), que otorga Sernatur a aquellas
empresas que se han esforzado por imple-
mentar practicas sustentables en el ambito
ambiental, conservacion del patrimonio
natural y cultural, el desarrollo econédmico
local y el bienestar de la comunidad.

Lo mismo con otros sectores del HORECA
como los restaurantes, donde hace unos 5
afos desembarco al pais la tendencia que

Hacla un HORECA
mMas sustentable

comenzd en Espana, donde productores y
cocineros apostaron por la cultura de la in-
novacién; ademas de comprar ingredientes
para sus platos provenientes dentro de un
radio de 100 kilémetros, y donde ademas
incluyen elementos sustentables. Dicha
practica se ha replicado en todo el pais.

Sin embargo, queda mucho camino por re-
correr, y hay que crear mas conciencia en
el sector para volcarse hacia una industria
sustentable.

En este sentido, ACHIGA estd avanzando
y asumiendo compromisos en sustentabi-
lidad, trabajando con el proyecto “Desafio
Sustentable”’, que busca potenciar e incor-
porar conceptos relacionados con el tema
en los restaurantes y proponiendo acciones
que permitan avanzar en un estandar de
sustentabilidad. Esto aplica en tres dmbitos
distintos: medio ambiental, socioeconémi-

coy abastecimiento. En cuanto a los socios,
hay algunos més avanzados y otros aun
CON un gran camino por recorrer.

Hoy en dia estamos viviendo un momento
complicado debido a los acontecimientos
del pais, lo que ha afectado a la industria
y el turismo, aun asi, debemos sequir avan-
zando en este tema que es de real impor-
tancia para el planeta, y estar preparados
para recibir a un turista que cada dia es mas
exigente y prefiere un establecimiento ami-
gable al medioambiente.

Para ello, se debe instruir a la industria des-
de la academia, en conjunto con los orga-
nismos publicos y privados para aunar fuer-
zas y conocimientos en pos de alcanzar un
pais totalmente sustentable.
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Casas del Bosque
presenta nuevo Sauvignon
Blanc reserva 2019

Una de las cepas mds emblematicas
del valle de Casablanca, Sauvignon
Blanc, queda reflejada esta nueva
cosecha 2019 de Casas del Bosque.
Un nuevo integrante que se suma a
la linea Reserva, reconocida porque
sus vinos exhiben abundante y
exquisita fruta y son elaborados

en un estilo fresco y siempre
elegante, para disfrutar

en cualquier momento.

Este nuevo Sauvignon Blanc
2019 es de color pajizo
palido con reflejos verdes,
exhibe elegantes aromas

a citricos, boj y un toque

de flores blancas, asi como
una nota distintiva de
jalapefio de Casablanca.
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Sauvignon Blanc Reserva 2019 de
(asas del Bosque sera distribuido
alos mercados de exportacion

de la vifia, y en Chile estd
disponible en la Tienda On line:
www.casasdelbosque.cly en el
Wine Shop de Casablanca.

Ootoya y el rescate de
la gastronomia oriental

Ootoya, el bistré asidtico,

ubicado en el corazon del Barrio
Constitucion, se encuentra en pleno
lanzamiento de su nueva carta.

De la mano de su emblemético y
reconocido chef, Peiyi Cai, Ootoya
incorpora nuevas preparaciones,
siempre respetando los sabores
asiaticos de origen, entre las cuales
destacan: Tartaro de Atun - attn,
camaron, palta, edamame, pepino,
cebolla y cebollin -, Tiradito - pescado
fresco laminado y marinado con salsa
Ponzu — y Trilogia Buddha (jespecial

para vegetarianos!) - wakame,
shitake marinado con salsa de
soya, edamame -. A lo anterior se
suman nuevos rolls, como: Ikki Roll
- Tamago, kanikama, queso crema,
palta con topping de mozarella,
masago y salsa de la casa - y Crabs
Roll — Tempura de cangrejo fresco,
kanikama, queso crema, cebollin

y pepino con topping de masago y
semillas de sésamo, entre otros.
Para mds informacién
www.ootoya.cly su

Instagram @ootoyachile
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Jagermeister Scharf
|_anza Intenso Shot

Jagermeister, la reconocida compaiiia
alemana con més de 80 afios de
tradicion sorprende hoy con unos de
los shots con mas picor del mercado,
un irreverente elixir que invita a
experimentar un rito tnico de los
verdaderos meisters. Un brebaje
alemén que conecta con su misteriosa
receta y algo mds que sus 56
elementos botanicos, que encantan

y envuelven a millones de personas
en el mundo y hoy arremete con este
giro enérgico que destaca el lado
cdlido y picante del inigualable licor.
Jdgermeister Scharf es una nueva
interpretacion del clsico embotellado
de licor de hierbas con un sabor
intenso a jengibre que se nota en
paladary que con dos grados menos
de alcohol respecto al original (33°)
consigue la exaltacion del picory de
la misteriosa receta que encantaba

a los cazadores de antafio.
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Disponible en supermercados Jumbo

Veramonte presenta

nueva imagen

Con el objetivo de acercar al
consumidor a la esencia y filosofia
sustentable y organica de la marca,
Veramonte decidid innovar este

2019 con etiquetas inspiradas en sus
campos, destacando los suelos vivos,
y la flora y fauna nativa de los valles
vitivinicolas chilenos. El cuidado por
sus suelos y por la biodiversidad de los
campos, son parte fundamental desde
donde se construye la nueva imagen.
Gracias al trabajo del destacado
diseiador, Luis Piano, se logré
plasmar una etiqueta tinica que
transmite el trasfondo de la

cultura organica y sustentable

de Veramonte Reserva.

Los vinos de Veramonte estan
disponibles en los mejores
restaurantes y tiendas de la Vinoteca
y a la venta directamente en la tienda
de Vifedos Veramonte y online
https://tienda.casonaveramonte.cl/




ACTUALIDAD HORECA
Rocoto lanza
|_a Polleria

“Mo Sessions”, la nueva
propuesta capitalina

Respondiendo a la necesidad de Los MO Sessions se realizan todos Rocoto, el delivery nimero uno de veinticuatro horas. Los pollos son

ofrecer una alternativa nocturna los jueves de cada mes a partir de comida peruana en Chile, lanza grandes y tiernos, en torno a los 2

Gnica previa al fin de semana; el las 18:30 hasta las 22:00 en Atrium su tltima novedad: La Polleria, la kg, para asegurar que sean jugosos

préximo Mandarin Oriental, Santiago ~ lobby lounge, ubicado en Avenida nueva y rupturista marca de pollos y sabrosos, ademds de siempre estar

oficialmente lanza sus MO Sessions. Kennedy 4601, Las Condes. alas brasas al puro estilo peruano, acompafados de tres salsas peruanas
ideal para los amantes de este para disfrutarlos, el complemento

Disefiados para un pdblico en busca tipo de carne y de la tradicional perfecto para el momento ideal

de opciones de un alto calibre cocina del pais vecino, que busca en la comodidad de tu hogar.

gastrondmico afuera del circuito de enamorar con los placeres del Perd. Para ordenar o mayor informacién

bares y restaurantes, MO Sessions En La Polleria, los comensales ingresar en www.polleria.c|, Uber

te presenta los mejores Gin&Tonics podran encontrar pollos a brasas Eats, Pedidos Ya, Rappi, 0 a sus

de Santiago, con una curaduria adobadas en salsas con mds de veinte  redes sociales @lapolleriaperuana

de gins elogiados de destilerias

ingredientes, maridadas por mas de en facebook e Instagram.

internacionales y preparados por
mix6logos especializados en el estilo.

Por otro lado, los MO Sessions
destacan por su seleccion de vinos
espumantes, delicias dulces y saladas
para compartir en un ambiente

con misica de destacados DJs.
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Dolce Mondo celebra
con su Copa Turin

Primavera con
Espumantes Morandé

El endlogo de Vifia Morandé, y frescura’, ideal para compartir Dolce Mondo, la“gelateria”y cafeteria,  Para mds informacion, visita la
Ricardo Baettig, recomienda Extra con todo de mariscos, crustaceos, ubicada en Providencia, propone pdgina www.dolcemondo.cl o las
Brut de Morandé, un espumoso quesos, verduras y postres. para esta temporada de primavera- redes sociales @dolcemondochile.
100% Chardonnay perfecto por su Ademas, destaca Brut Nature “un verano su exquisita copa Turin, ideal Dolce Mondo estd ubicado
combinacién de “fineza, complejidad espumante mds complejo, con capas para los amantes del chocolate. en Providencia 2471

de aroma y mayor desarrollo, gracias
a su prolongada guarda y el 40%

de Pinot Noir en el blend”, explica.
Este fino espumante, persistente y

de prolongado recuerdo, es perfecto
para acompaniar ostras, caviar, quesos
frescos, pescados, carnes blancas,
jamén serrano y carnes rojas magras.

La copa Turin inspirada en la ciudad
del norte de Italia posee deliciosas
capas de brownie, doble chocolate,
helado de chocolate, crema chantilly
y para terminar, unos crujientes

y ricos chips de chocolate, algo

rico, contundente y seductor.

Todos los helados

Encuéntralos en de Dolce Mondo, son libres de
www.cavamorande.cl gluten y se realizan en sus propios - i
y en supermercados. puntos de venta de forma artesanal, -

sin colorantes ni aditivos, con
productos de calidad y materias
primas en base a insumos italianos.
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HOTELES

Hotel Hilton Garden Inn Iquique:
Una estancia placentera

El establecimiento cuenta con cinco atributos muy importantes para sus huéspedes, haciendo de
su estadia algo memorable: dormir profundamente, mantenerse en forma, alimentarse bien, trabajar
eficientemente y darse un gusto. Todas las habitaciones, los diferentes ambientes y servicios del hotel
estan disefados para garantizar estas condiciones.

Inaugurado en el afio 2016, en la
histérica ciudad de Iquique, el hotel forma
parte de la marca hotelera ganadora de
premios internacionales Hilton Worldwide,
uniéndose al creciente portafolio de la mar-
ca Hilton Garden Inn, que cuenta con mas
de 650 en todo el mundo.

Ubicado en la principal avenida de la ciu-
dad y a pocos metros de sector de la pe-
ninsula de Cavancha, Hilton Garden Inn,
gracias a su facil acceso a las principales
artereas, playas y casino de juegos, ofrece
la locacion perfecta para explorar la ciudad
de Iquique - declarada patrimonio histéri-
co y turistico de Chile, y sus areas cercanas
del interior altiplanico.

Por:
Antonio Brillat
Columnista Gastronémico

El establecimiento se construyé con toques
modernos y una arquitectura amigable con
el entorno, posee disenos sofisticados con
elementos frescos y contemporaneos, asi
como gran cantidad de luz natural en sus
habitaciones. Ademas, cuenta con una te-
rraza al aire libre en primera planta, ideales
para relajarse. El hotel es uno de los mas
nuevo de la cadena en Sudamérica. Con
servicios de alta calidad y acogedores para
que los viajeros puedan descansar profun-
damente, mantenerse en forma, comer
sanamente y trabajar en forma inteligente
durante su estadia.

Sus amplias 123 habitaciones estan equi-
padas con lenceria de la marca Hilton
Garden Inn, edredones blancos y sdbanas
suaves; una mesa de trabajo amplia con
una silla ergondmica; butaca de descanso,
Wi-Fi a lo largo de todas sus instalaciones;
televisores de alta definicion pantalla LCD
y con un “centro de hospitalidad” con mini
refrigerador y café de cortesia.

PROPUESTA GASTRONOMICA

Las opciones estan dadas por The Garden
Grille & Bar - un restaurant de servicio com-
pleto con un ambiente actual y urbano,
donde se sirve desayuno, almuerzo y cena
todos los dias de la semana. El restaurant
ofrece en su carta los reconocidos sabores
del Pert, combinado con la cocina interna-




cional y complementado con ingredientes
locales, destacando sin duda alguna las su-
gerencias del chef con productos marinos.
La hora del té, es otro momento sublime
para disfrutar la propuesta gastronémica
con reposteria y sandwiches a gran altu-
ra. Para tomar impulso y disfrutar de una
noche luego de un arduo dia de trabajo o
turismo, el Lounge o su terraza, son ideales
para el relajo y gozar de la creativa cocte-
leria de autor. El hotel también ofrece Pa-
vilion Pantry®, tienda con una seleccién de
deliciosos snack, bebidas y aperitivos, asi
como con elementos esenciales de Ultimo
minuto.

Otras de las comodidades incluidas en Hil-
ton Garden Inn Iquique, son sus espacios en
su ultima planta. Acondicionados especial-
mente para sesiones de masajes, gimnasio,
piscina bajo techo temperada complemen-
tada con un bar mirador, siendo el enclave
ideal para disfrutar de un atardecer al aire
libre contemplando las privilegiadas vistas
alas playas de Cavanchay Playa Brava. Ade-
mas cuenta con salones para eventos pri-
vados, reuniones de empresas, banquetes
o convenciones. De distintas dimensiones
y panelables para poder adaptarse a las di-
ferentes necesidades de los clientes y estan
equipados con soporte audiovisual con ca-
pacidad hasta para 250 personas.

COMPROMISOY EXCELENCIA

Iquique, reconocido como punto turisti-
co nacional como extranjero, vibrante por
su cultura originaria y sus sitios histdricos
como arqueoldgicos, conserva en el cen-
tro de la ciudad edificios, plazas, calles e
iglesias de la época salitrera. Adicional a
ello, sirve como puerta de entrada para el
comercio entre Perd, Bolivia, Paraguay, Bra-
sil y Argentina, concentrando en su zona
franca, lo que sin duda es un impulso para
ofrecer un servicio acogedor y bajo el mas
alto estandar para la cadena Hilton, tanto a
sus huéspedes de ocio o negocios.

Asi, Hilton Gar-
den Inn Iquique,
se constituye en
un gran aporte
al  portafolio
de la cadena y
un ejemplo del
compromiso
para aumentar
su presencia en
los  mercados
claves de Suda-
mérica y Chile.
Desde su inau-
guracién hace
tres anos, el
hotel Hilton Garden Inn, se ha con-
vertido en una de las principales
referencias hoteleras del puerto
historico, gozando de una repu-
tacion en las principales platafor-
mas online que lo han mantenido
siempre entre los mejores valora-
dos de toda la ciudad.

Sin duda, el hotel es reconocido
por entregar las facilidades para
que los huéspedes puedan disfru-
tar de una agradable estancia. El
trato con el cliente es uno de los
pilares esenciales de la filosofia del ¥
grupo hotelero, que cuenta con un
equipo de profesionales experi-
mentados y dedicados al cuidado
de los huéspedes, brindandoles
una experiencia inigualable de sol,
playas, compras y negocios. ;

Hilton Garden Inn Iquique
Av. Arturo Prat 1660, Iquique,
Chile
www.hiltonhotels.com/
es_XM/chile/hilton-
garden-inn-iquique/
Teléfono:
+56-57-2465200
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Gastronomia con sello propio
0ajO un servicio especializado

Mas de 3 afios posee este restaurante que ha sabido conquistar el paladar del publico local y turistas
brindando una experiencia culinaria Unica al comensal por su innovadora apuesta, carta gourmet y

destacable servicio.

Una ubicacién privilegiada es la
que tiene este restaurante, en plena aveni-
da turistica de la ciudad, a pasos del casino,
llegando a la avenida San Martin en Vifia del
Mar, y cuya especialidad son los pescados y
mariscos, pero que ademas cuenta con car-
nes, pastas, ensaladas y la alternativa de la
carta, las pizzas artesanales en base a masa
madre, hacen que sea un lugar para todos
los gustos.

CHIO m

Por Daniela Salvador Elias

Su duefio, Max Guerra (ingeniero industrial)
visualizé una oportunidad al crear este res-
taurante hace poco mas de tres afos en la
ciudad jardin, al ver la poca o nula existen-
cia de establecimientos con gastronomia
maritima y un sello propio, unico, distinto,
acertando en un 100 por ciento.

“En lainquietante busqueda de nichos para
explotar, encontré que en Vina del Mar, par-
ticularmente, no se exploraba mucho en la
gastronomia del mar, sentia que estaba-
mos al debe, no habia una mayor oferta, to-
mando en cuenta lo turistica de la ciudad.
Encontraba que las apuestas que me llama-
ban la atencién por sobre el resto, estaban
en los cerros de Valparaiso por ejemplo,
que tienen su encanto y una magia Unica,
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eso es lo que queria traer a la ciudad’, se-
fala Max, quien a pesar de vivir en Vifa casi
toda su vida, es portefio de nacimiento.

Mayx, ligado al mundo nocturno, se dedicé
por muchos afos a la produccion de even-
tos, trabajo que lo llenaba por completo,
“me gustaba ver a la gente pasandolo bien,
las luces, la adrenalina que se vive para que
todo salga bien”, decidié abandonar ese
camino, porque no se proyectaba mucho
tiempo mas, los aflos pasan sefiala y centrd
sus esfuerzos en El Barquito, tras una serie
de procesos y estudios, para obtener un
optimo resultado.

ESPECIALIDADES DE LA CASA

El Barquito comenz6 abriendo sus puer-
tas en horarios muy especificos, los que se
iban anunciando dia a dia y principalmente
por las redes sociales. Ya luego, viendo la
afluencia de publico, abre todos los dias de
12:30 a 16:30 y luego de 19:30 a 23:30, los
fines de semana generalmente se aplaza
un poco el cierre y estad sujeto a cambios
segun la temporada.

Se recomienda siempre reservar, en la se-
mana es acudido en menor numero por
vifiamarinos y turistas, pero los fines de
semana, sobre todo los domingos, es vi-
sitado por su clientela cautiva, familias, pa-
rejas, amigos, etc. Tanto asi que el lugar ha
sido escenario de aniversarios, cumplea-
fos y otros eventos sociales.

Dentro de la oferta gastronomica que
posee, que se abastece en su mayoria de
proveedores locales de Caleta Portales
y donde los productos frescos toman to-
tal protagonismo, se pueden encontrar
Salmon, Reineta, Congrio, Atun, Corvina,
Locos, Ostiones, Machas, etc. Mientras que
las carnes son cortes de primera seleccién
como el Lomo Vetado, Entrafia y Asado de
Tira, segun la transicion de la carta, donde
pueden ir variando constantemente.

Con capacidad para 30 personas aproxida-
mente, entre el salén y una pequena terra-
za, el objetivo es mantener, ademas de una
buena cocina, un servicio de excelencia
para atender bien al cliente y darles toda la
comodidad que buscan.“La idea es brindar
una experiencia’, expresa Max.

En este sentido, el restaurante recibe cons-
tantemente el feedback de sus clientes, por
sus redes sociales (facebook), en Tripadvi-
sor estd ranqueado top 5 y maneja una en-
cuesta en el mismo local para que los cali-
fiqguen de 1 a 7 antes de irse, con objeto de
ir mejorando y contribuyendo a lo que les
sugieren. Sin embargo, la mayoria de las ve-
ces son criticas muy buenas.“Muchos clien-
tes lo califican como un descubrimiento en
Vifa del Mar”, dice Max, aludiendo a que es
un lugar bonito, pequefio y que llama la

B .z
‘*\ atencién. Todo se resume en que vale la

pena visitarlo y recomendarlo.

- El Barquito
Calle 3 Norte 60, Vina del Mar
Facebook: elbarquito.vina

RESTAURANTES




RESTAURANTES

RESTAURANTE DONA PAULA

Cuando cocina, vinos e historia
se juntan en un maridaje perfecto

Ubicado en una casona del Siglo XVIII, declarada Monumento Histérico, Dofla Paula de Santa Rita destaca como uno de los

mejores restaurantes de vifas en Chile.

En 1814, tras la Batalla de Ranca-
gua, o también conocida como el Desastre,
120 patriotas sobrevivientes se desplaza-
ron hacia el norte buscando refugiarse de
la fuerza realista. Llegaron a la Hacienda de
Dona Paula Jaraquemada, en lo que actual-
mente es Buin. Ella los cobijé en su casona,
y al llegar las tropas espafiolas, exigiéndole
entrar en busca de los soldados, Jaraque-
mada dio cuenta de su caracter y expulsé
a los realistas con palabras que ya en esa
época serian irreproducibles publicamen-
te.

En honor a esta valerosa decisién, Vifia San-
ta Rita nombro¢ a su restaurante Dofa Pau-
la, el que se erige exactamente en la casona
que sirvi6 de escondite a los 120 patriotas.
La construccién actualmente es parte del
Monumento Histérico, posee un estilo co-
lonial, con muros blancos en los que cuel-
gan cuadros de las escuelas cuzquenas de
Quito, el Potosi, entre otros, techos altos

Por Carlos Montoya Ramos
con cielo de bambu, con vigas a la vista y
diversos muebles y objetos coloniales de la
época. Todo ello, en un entorno rural con
vista hacia los vifiedos y un gran corredor
que da hacia el jardin interior.

SABORES AUTENTICOS

En su cocina destacan los sabores chilenos
clasicos, basados en recetas de 1800, pero
con el toque innovador que le entrega su
Chef Elvis Yevenes.

“Nuestra carta cuenta con recetas muy anti-
guas, pero con un formato de presentacién
mds moderno, por eso tomamos el clasico
osobuco de 500 gramos, y la diferencia la
entregamos con nuez confitada, que le da
un dulzor y una crocancia determinada,
ademas que el braseado lo hacemos muy
lento, dos horas al horno, para después ter-
minar en una salsa que estd una hora'y me-
dia mas, asi que por lo menos tienes 5 horas
de coccidn lenta’; explica Yevenes.

El Chef de Dofa Paula busca que su cocina
sea lo mas auténtica posible, preparandola
a la antigua y tradicional usanza, algo que
se logra sentir en los platos. Destaca el file-
te en salsa pimienta, la plateada en su jugo,
el Cordero Alto Jahuel, el fricassee de filete
y el suave y delicado, tanto que no requiere
un cuchillo, osobuco en salsa merlot.

“El menu lo cambiamos por temporada y
la carta la modificamos por estacion, oto-
fio-invierno, primavera-verano, ahora esta-
mos probando la carta primavera verano,
que rescata todos estos sabores que son
propios de la cocina chilena, con mucho so-
frito, cocciones lentas, y las combinaciones
que hoy dia solo se pueden encontrar en el
vocabulario de la abuelita, como fricasé o
criadillas”.

Y como podria esperarse para un restau-
rante de vifa, cada plato de la carta viene
con su maridaje recomendado, destacan-




do alguno de los vinos que estén al alero
de Vifa Santa Rita (Santa Rita, Carmen y
Dona Paula), haciendo mas facil la tarea del
comensal. No obstante, si se busca una re-
comendacion personalizada, el equipo de
Yevenes, con su maitre, sommelier y gar-
zones, ofrecen un servicio de primer nivel,
cercano, amable, calido y muy experimen-
tado.

Respecto a sus proveedores y los insumos
que utiliza en sus preparaciones, Elvis Yeve-
nes comenta que estan tratando de resca-
tar todo lo que es de la zona. “Los frutos se-
COs que aca son excepcionales, la miel que
es de una excelente calidad, la fruta en la
temporada de verano. Hemos estado dan-
dole un sentido de pertenencia a la vifa,
al restaurante, y que todo esté enlazado
con el vino, porque supuestamente, si la
cocina es el motor, el vino es el aceite que
permite su funcionamiento, que potencia
nuestros platos, nuestro servicio. Acé debe
ser uno de los pocos restaurantes que todo
el menu que propongo, primero pasa por
enologia, enologia lo manda de vuelta, des-
pués se traduce en los tres idiomas que co-
rresponde (inglés, portugués y espafiol) y,
finalmente se publica, todo antes probado
por gerencia. No sale nada antes de tener
varios filtros, porque la idea es trabajar con
los especialistas y sacarle provecho a eso”.
Clientela y cocina con sello propio

Gracias a la calidad y experiencia del equi-
po en cocina y servicio, Dofia Paula cuenta
con una clientela ilustre. “Nosotros el fin de
semana tenemos senadores, diputados,
embajadores, y mucha gente que llega
incluso en helicoptero, nos piden las coor-
denadas para poder aterrizar. A veces llega
gente que quiere cerrar el restaurante y no
podemos, porque tenemos reservas reali-
zadas muchos meses atrds, aunque igual

contamos un ala privada, que alberga a
unas 30 a 40 personas”.

Ahora, si de proyectos se trata, Elvis Yeve-
nes quiere potenciar la cocina chilena, inte-
grando nuevas preparaciones y otorgando
su sello hasta en los mas pequenos detalles.
“Me gustaria mucho empezar a trabajar con
mantequillas hechas en casa, que junto con
el bajativo te llegue un dulce chileno, con,
por ejemplo, un manjar blanco de leche de
cabra, o esperar la temporada de sandia
para hacer mermelada de sandia. Es apro-
vechar la zona, y esos sabores que te mar-
can, un chilenito con mermelada de sandia,
€s0 no se encuentra en ninguna parte, o
un manjar blanco a base de leche de cabra,
tampoco, es tomar la cocina y hacerla con
las propias manos, la idea es comenzar a
trabajar con patés, con mantequillas he-
chas en casa. Eso es a lo que aspiramos a
futuro, tratar de hacer todo en casa, ya que
hoy por hoy se hace el pan y son muy pocas
cosas las que nos llegan de afuera, y eso es
lo rico de una cocina, que no importa que
no sea perfecta, pero que si tenga el valor
de hecho en casa"

RESTAURANTES

Ademas, el Chef de Dofa Paula revela que
estd pensando en crear una cena de degus-
tacion, con 12 tiempos, servida en loza de
la época, con maridaje de vinos y con los
endlogos. "Hacer participar a los enélogos
de la vifia es muy importante en nuestro
curriculo como restaurante, es lo que nos
diferfencia”

Finalmente, en cualquier visita a la Vifa
Santa Rita, ademas de disfrutar de un al-
muerzo clésico chileno en Dofa Paula, hay
que darse el tiempo de recorrer sus vifie-
dos, de visitar su cafeteria La Panaderia, el
Museo Andino, su Wine Shop, y si la oportu-
nidad lo amerita, conocer el impresionante
Hotel Casa Real.

Vifia Santa Rica

Restaurante Dora Paula
www.santarita.cl/visitanos/gastronomia
Camino Padre Hurtado N° 0695, Buin
restaurant@santarita.cl

(+56 2) 2362 2000




HOTELES

HOTEL MARINA DEL FUY Y CLUB HUILLIN

Naturaleza, comodidad y descanso
en el corazon de Huilo Huilo

Puerto Fuy es un punto estratégico para el turismo de esta zona de Chile. Los atractivos naturales abundan, y si se quiere
disfrutarlos todos, este hotel es el lugar ideal para descansar y reponer energia.

Cuando se trata de lugares de
ensuenio para descansar, mientras algunos
piensan en la playa y el sonido de las olas,
otros aforan un paisaje siempre verde, a
orillas de un lago, con montafas nevadas
de fondo y, por qué no, una suave lluvia
que complete el cuadro.

Pues este paisaje existe, y si, cuando lo que
se busca es descanso, es sin duda el lugar
indicado.

El Hotel Marina del Fuy, ubicado a orillas del
Lago Pirihueico, en la localidad de Puerto
Fuy (Panguipulli, Regién de Los Rios) ofre-
ce todo lo necesario para desconectarse
del ritmo urbano, y esta a solo 10 minutos
de los principales atractivos de la Reserva
Bioldgica Huilo Huilo. Al ser boutique, ofre-
ce un servicio personal, cdlido y amable,
lo que normalmente es destacado por los
huéspedes.

Por Carlos Montoya Ramos

Abri6 sus puertas por primera en 2006, con
una capacidad de hospedaje de 10 habita-
ciones. Posteriormente en 2009, y dado el
crecimiento turistico de la zona, aumentd
su capacidad con 12 habitaciones adiciona-
les. Entre ellas, se pueden encontrar habita-
ciones estandar, familiares y suites. Algunas
de ellas con vista al Volcdan Mocho-Chos-
huenco y otras con una privilegiada vista al
Lago Pirihueico.

En tanto, y a solo 20 metros del Marina del
Fuy, se encuentra Club Huillin, refugio ndu-
tico que cuenta con departamentos para 6
y 8 personas con vista a las cristalinas aguas
del Rio Fuy.

“Nuestra variedad de servicios se hace
notar en ambos alojamientos, entre ellos
destaca el acceso a los 5 portales que cuen-
tan con senderos autoguiados en toda la
Reserva. En Club Huillin contamos con un
quincho el que se encuentra a disposicion

de los huéspedes. Ademds, Marina del
Fuy cuenta con un destacado restaurant,
el “Aqua Fuy’, que esta enfocado tanto en
huéspedes como en pasajeros que nos vi-
sitan por el dia. Posee también una piscina
con una vista inigualable hacia el lago y los
bosques centenarios del lugar. Ademas,
posee unas tinajas de madera con agua
temperada; todo para que la estadia de sus
huéspedes sea una verdadera experiencia
de relajo’, relata Damian Flottes, Gerente de
Hoteleria.

Los huéspedes de Marina del Fuy, también
cuentan con el Spa Lawenko, el que se en-
cuentra ubicado en el complejo principal
de la Reserva, donde estos pueden acceder
libremente, mientras que para los huéspe-
des de Club Huillin es posible acceder al
spa con un valor preferencial.

Y respecto al tipo de pasajero que visita
Marina del Fuy, Damidn Flottes explica que,
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el entorno privilegiado, sumado a la paz del
lugar,“hacen que nuestro hotel sea el desti-
no ideal para parejas jovenes, lunas de miel,
parejas de adultos que desean celebrar al-
guna fecha importante, asi como también
familias que hacen uso de los departa-
mentos completamente amoblados que
tenemos en Club Huillin, los que disfrutan
de vistas hacia el Rio Fuy y también hacia el
Lago Pirihueico. Sin duda, es una excelente
alternativa para el descanso y relajo”

PARA LOS AMANTES DE

LA NATURALEZA

Son variadas las actividades de ecoturismo
que se pueden realizar desde Marina del
Fuy o Club Huillin. Partiendo del entorno
Unico donde estd emplazado, se pueden
realizar diversos senderos autoguiados por
la zona, como lo son el “Salto La Leona’, el
“Sendero Hofmann’, o el “Sendero del Poe-
ta" Adicionalmente se pueden coordinar
actividades con el area de excursiones que
van desde el canopy, rafting y subidas al
volcan para realizar deportes de nieve.

Otro panorama es el viaje en barcaza desde
Puerto Fuy a Puerto Pirihueico. Se trata de
una navegacion de 1 hora y media en me-
dio de fiordos, montanas y bosques neva-
dos. Puerto Pirihueico es la tltima localidad
chilena, antes de el paso con Argentina en
esta zona del pais.

Ahora, estar en medio de la naturaleza no
es impedimento para disfrutar de una gas-
tronomia de primer nivel.

La cocina de Marina del Fuy, se enmarca
dentro de la linea gastrondémica de Huilo
Huilo, es decir, el uso de productos endémi-
cos y tradicionales de la zona, el rescate de
tradiciones y técnicas ancestrales y la pues-
ta en valor y realce de la cocina tradicional
del Sur de Chile.

“Se destaca ademas la recoleccion de hor-
talizas, vegetales y hierbas medicinales des-
de el huerto orgénico Amancay. Inspirado
en el entorno natural; el bosque, los rios y
las montanas, proximo a estrenar su nueva
carta, Stefano Puls, el chef a cargo de la co-
cina de Marina, que es brasilefio de origen
(hijo de padre aleméan y madre italiana), ha
puesto en esta nueva propuesta gastrond-
mica toda su experiencia y bagaje cultural,
tras haber pasado por diferentes hoteles 5
estrellas y diversos paises, tales como Esta-
dos Unidos y Falkland Island, entre otros. Es
esto ultimo lo que le da un toque diferen-
ciador a la cocina de Stefano Puls; el uso y
respeto por los extraordinarios productos
locales que se pueden encontrar en lazona,
sumado al uso de técnicas clasicas de coci-
na internacional’, explica Damian.

En tanto, al consultarle respecto a los pla-
nes o proyectos que tienen para el futuro,
Damian Flottes detalla que, en el corto pla-
Z0, se realizara el lanzamiento de la nueva
carta del restaurant Aqua Fuy, “proyecto
que esta siendo liderado por el equipo de

HOTELES

AA&BB. Destacamos también la reciente
incorporacion de Felipe Ruz como gerente
del hotel. Ruz, posee una amplia y desta-
cada experiencia en el mercado hotelero
nacional. Proviene del hotel Double Tree
By Hilton y su principal mision sera dirigir
y estandarizar los procesos y servicios del
hotel"

Adicionalmente, agrega que esta planifica-
da una serie de mejoras en la infraestructu-
ra del hotel, “como lo son la remodelacion
de habitaciones y mejoras en la piscina al
aire libre, cuya vista hacia el lago la convier-
ten en uno de los mejores lugares del ho-
tel. Finalmente, ademas de posicionarnos
como un hotel exclusivo y personalizado,
uno de los objetivos es potenciar el aumen-
to de visitas, a través de la gastronomia del
lugar”.

Por dltimo, disfrutar de este extraordinario
entorno natural, cercano al Rio Fuy y al Lago
Pirihueico, ademas del bosque nativo y una
vista privilegiada hacia el volcan nevado,
hacen de Marina Fuy y Club Huillin alterna-
tivas ideales para desconectarse de ajetreo
diario y vivir un verdadero descanso.

Marina del Fuy
https://huilohuilo.com/donde-alojar/hote-
les/marina-del-fuy

+56 22887 3535

reservas@huilohuilo.com

Carretera Internacional CH-203, km 55 s/n
Panguipulli, Neltume,

Regidn de Los Rios, Chile.




SERVICIOS

WORLD TRANSPORT INTERNATIONAL LTDA.

Una gran oportunidad para el
HORECA en la exportacion e
importacion de productos

Con 20 aios en el mercado, esta compafiia de transporte cuyos principales servicios son la exportacion
e importacidn de carga nacional e internacional, es una gran alternativa para el sector HORECA, porque
le brinda la oportunidad de internacionalizar sus servicios utilizando la red de la compafia presente en

todo el mundo.

World Transport International
Ltda. es una compaiiia chilena, presente
en el mercado desde el afno 1999, empresa
freight forwarder o embarcador de servi-
cios logisticos, dedicados al servicio de ex-
portacion e importacién de carga Inter-
nacional y nacional, con sucursal en Lima,
Pery, bajo la empresa World Transport Perd,
dedicada principalmente al apoyo mari-
timo terrestre, con flota de camiones pro-
pios.
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Por Daniela Salvador Elias

Gracias al trabajo constante y con un equi-
po comprometido, nace World Transport
Courier, empresa dedicada al transporte
de carga pequefa, paqueteria, muestras
en general, entre otros muchos servicios
en esta area. Asimismo, también se crea
Tr3s Vias, empresa de transporte de carga
terrestre nacional, apoyando las necesida-
des de retiro y entrega de contenedores o
carga general, cargas peligrosa, cargas pro-
yector, etc.

Finalmente se desarrolla Green World, im-
portadora y exportadora de productos de
aseo de alta calidad y precio presente en
todo Chile.

Los distintos servicios que ofrece son:

« Servicio maritimo:

Pertenece a WCA, red de agentes Interna-
cional.

Sus servicios de cargas maritimas incluye,
por ejemplo: cargas FCL(contenedor com-
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ulce secreto.)

pleto), cargas LCL (consolidado de cargas),-
cargas proyectos( con sobre dimensién,
sobrepeso, etc.) entre otros.

« Servicio aéreo:

Pertenece a IATA, red de agentes de carga
aérea Internacional.

Sus servicios de cargas especiales aéreas,
cargas proyectos, cargas peligrosas etc.
Agotan todas las opciones para embarcar
sus cargas en los tiempos y condiciones re-
queridas, asi como la mejor opcion tarifaria.

« Servicio terrestre:

Gracias a su flota de camiones propios y de
sus exclusivos proveedores, pueden apoyar
la totalidad de los requerimientos de car-
gas terrestres, nacionales e internacionales.
Tales como: cargas LCL, cargas FCL, refrige-
radas, cargas peligrosas, proyectos, etc.

« Mudanzas:

Los efectos personales son muy importan-
tes para sus clientes, laempresa lo entiende
de la misma manera. Es por eso que con su
servicio de Mudanza, se ocupan de forma
integral. Desde el primer contacto se hacen
cargo de la parte fisica (como dimension,
embalaje, presentacién aduanera, docu-
mentacién de la carga, etc) hasta instala-
cion de sus bienes en destino final, entre-
gando un servicio 24/7.

« Division de vinos a través de World
Transport Courier:

Es lider en transporte de vinos desde y
hacia el extranjero.Asi también, gracias a
su Savoir Faire en las principales Ferias de
vinos en el mundo, se posicionan afo tras
ano como la gran opcion para llevar a sus
distinguidas empresas del rubro a diferen-
tes ferias en el mundo del vino, entregando
completa asesoria para la participacion
tales como envio de muestras con antici-
pacién, armado de stand, envio de material
publicitario, documentacién aduanera, etc.

Courier: Departamento encargado del en-
vio de paqueteria, muestras y documentos
desde y hacia cualquier parte del mundo.
Sus tarifas son una de las mas competitivas
en el mercado, asi como también cuentan
con servicio de tracking por cada envio, de
esta manera, sus clientes sabran en todo
momento la ubicacién y estado de su en-
vio.

“El 60% de las vifias chilenas que exportan
trabaja con World Transport Courier. En el
envio de muestras, hemos logrado generar
una culturay un compromiso especial en el
manejo de vinos, pues entendemos la im-
portancia que puede forjar el envio de esta
mercancia y que llegue de buena forma al
destino. Los desafios son lograr posicionar
a WTcourier dentro del mundo vitivinicola
como lider en el transporte de vinos desde
y hacia todo el mundo asi como la partici-
pacién en Ferias Internacionales del rubro’,
sefiala Rocio Valenzuela, Sales Executive.

Grandes oportunidades para el HORECA

De acuerdoa Rocio,“todas las areas que an-
teriormente mencionadas representan una
gran oportunidad de potenciar y apoyar a
los establecimientos presentes de HORE-
CA, por ejemplo a los hoteles, restaurantes,
cafeterias les da la posibilidad de importar
0 exportar productos directamente desde
y hacia cualquier lugar de manera rapida y
segura. Al utilizar el servicio de Courier in-
ternacional podria mejorar la fidelizacion
con clientes/huéspedes fuera del pais a
través del envio de algun producto de cor-
tesfa, asi como también apoyar con el envio
de carga que algun cliente o huésped ten-
ga la necesidad de hacerlo, en fin, gracias
a nuestra amplia cobertura somos sin duda
alguna el nombre a tener presente si de lo-
gistica y transporte internacional se trata”.

Anade que la empresa es una gran alter-
nativa para HORECA, debido a que brindan
la oportunidad de internacionalizar sus
servicios utilizando la red de la compafiia
presente en todo el mundo.

SERVICIOS

“También tenemos casillas en Estados
Unidos, Espana y China, donde pueden
comprar directamente en grandes tiendas
del sector y enviarlos de manera rapida y
segura mediante nuestra gestion. Nuestro
espiritu es llegar a suplir todas las necesi-
dades de nuestros distinguidos clientes de
la mejor manera que exista’, dice la Sales
Executive.

En tanto, los desafios como empresa, prin-
cipalmente son posicionarla como lider en
el mercado nacional e Internacional en to-
das las éreas a las cuales pertenece.
“Nuestro compromiso es absoluto con
nuestros clientes, y partiendo de esta pre-
misa, es que nuestro objetivo es dia a dia
lograr excelencia en el servicio, mejores
tarifas del mercado, definitivamente ser
el nombre que se recuerde al pensar en
una importacién y exportacion’, dice Rocio
Valenzuela.

En cuanto a Green World, es su compafia
Importadora y Exportadora de productos
con estandares europeos, dedicados prin-
cipalmente a la venta de articulos de aseo e
higiene personal, muchos de ellos presen-
tes en las principales cadenas comerciales
en Europa.

Cuentan con la representacién de grandes
marcas, asi como también su exclusiva mar-
ca Winnex, “quien agota prontamente stock
de productos debido a su alta relacion cali-
dad-precio, lo que hoy nos posiciona como
una gran alternativa de Arica a Punta Are-

"

nas.

Dentro de sus desafios en el mediano plazo
con Green World, esta el penetrar el mer-
cado latinoamericano creando alianzas co-
merciales entre ambas partes, ad portas de
ingresar a mercado peruano.

World Transport International Ltda
Madrid 1224 Santiago - Chile.
www.worldtransport.cl
www.wtcourier.cl
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PERFECTO PARA PREPARACIONES DULCES Y SALADAS

Watt’'s lanza su nuevo
Queso Crema Calo

Sus caracteristicas lo hacen ideal para recetas de pasteleria como cheesecake o una tarta oreo, y
también para preparaciones de comida japonesa como sushi y gohan.

Watt's se prepara para realizar un
nuevo lanzamiento que sorprendera a los
clientes que trabajan y disfrutan del queso.
La novedad se trata del Queso Crema Calo,
en formato barra de 1,36 kg, tamafio que se
acomoda especialmente a los requerimien-
tos de restaurantes y hoteles. Sin embargo,
este nuevo queso crema no solo se adecUa
para el uso en el Food Service, sino que
también puede ser utilizado en pasteleria:
semifrios, postres al vaso o para un apeteci-
do cheesecake.

“Las principales ventajas del nuevo Queso
Crema Calo es que es un producto versatil.
Cuenta con una cremosidad, plasticidad y
una resistencia a la incorporacion de otros
ingredientes que se acomoda perfecta-
mente en la elaboracion de productos de
pasteleria. Ademas, tiene un color y acidez
justa que permite su uso en cocina salada,
como ensaladas, sushi, gohan o indulgen-
cia’, explica Juan Pablo Péez, Product Ma-
nager Lacteos y Frutas de Watt's Industrial.
En Chile, el consumo de queso crema ha
crecido en cifras de dos digitos durante los
Ultimos afos, lo que, a juicio de Juan Pablo,
“hace indispensable unirlo al mix de pro-
ductos que ofrecemos a nuestros clientes’”.
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Por Carlos Montoya Ramos

“Chile es un pais de costumbre y por mu-
chos afios hemos consumido algunos tipos
de productos que no necesariamente son
versétiles y los clientes se han acostumbra-
do a esto. Por esto, lo que buscamos con
nuestro queso crema, es ofrecer una alter-
nativa con un equilibrio entre sabor, acidez
y funcionalidad’, plantea es Product Mana-
ger de Watt's Industrial.

Y si es por nombrar algunas preparaciones
en las que este queso marcara una notoria
diferencia, aca van cuatro:

« Cheesecake: Funciona perfecto a tempe-
raturas de horneo.

« Sushi: Ofrece una plastici-
dad que facilita la manipu-
lacion y consistencia en la
preparacion del sushi.

+Tarta Oreo: Destaca su sabor |
amigable en preparaciones |
dulces como también sala-
das, con cremosidad y con- |
sistencia.

pafamientos a la hora de preparar un pi-
coteo, como pueden ser frutas, toppings,
salsas, etc.

Finalmente, las especificaciones que le
interesan al segmento HORECA son las si-
guientes: 10 unidades por caja; 63 unida-
des por pallet; vital util de 7 meses; no se
debe congelar; temperatura de refrigerado
entre 2°C- 8°C; una vez abierto, consumir
preferentemente en 10 dias.

El lanzamiento del Queso Crema Calo est4
programado para el 05 de diciembre. El
mismo mes sera el que estara disponible
en los clientes.
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CAFETERIAS

LA CASA DE JULIET

Una oferta auténtica y unica
dentro de un lugar magico

de autor.

Un cuento de hadas se vive
dentro de este establecimiento, cuyo
nombre es en alusién a una conejita.

Y es que su mobiliario de pelotas, casa
de munecas, disfraces, cocinas de ma-
dera, helados, dulces, invita a quedarse
a una familia completa, desde el de-
sayuno a la cena, ya que ademas hay
servicios para el papa y mama como
masajes y manicure. Y, algo muy im-
portante, es pet friendly.

Una gran apuesta de Alejandra Dono-
so, duefa de este café que esta funcio-
nando hace poco mas de un aflo y que
se ha ido potenciando en el tiempo
con una oferta muy de autor y sabrosa

Por: Daniela Salvador Elias

al gusto de su clientela cautiva, ade-
mas de agregarle interesantes activida-
des, que no dejan indiferentes a nadie
como talleres para los mas pequeros.

Después de remodelar este lugar con-
virtiéndolo en una verdadera cafeteria
con patio y terraza hacia atras, espacio
que al principio no operaba, quedd
lista para ser escenario de eventos de
empresas enfocados para bebés y ni-
fos, para mujeres que trabajan inde-
pendientes, para ferias de emprende-
dores que se realizan una vez al mes,
donde venden sus productos y promo-
cionan servicios siempre dirigidos a
los mas pequenos, y para familias que
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pasar el dia.

En sus comienzos, abria de martes a
domingos de 10:00 a 19:00, luego em-
pezaron a abrir el lunes. Al principio, su
oferta comprendia café de grano, té,
pasteleria — tortas, muffins, brownies-,
helados y sandwiches preparados. Con
el tiempo, la gente comenzo a solicitar
almuerzos. En este sentido, se elabora-
ban distintos sdndwiches y ensaladas.
De a poco y por las inquietudes de los
comensales, crearon otras ensaladas,
ya sea con fruta, pastas y otras. “Todos
nuestros productos tienen un toque
nuestro para que la gente diga que le
gusta por ejemplo el café helado de




La Casa de Juilet’, dice Alejandra, agre-
gando que cada preparacion tiene una
mezcla de comida chilena y venezo-
lana, dado el origen de las chicas que
trabajan en el lugar.

VARIADA GASTRONOMIA

La Casa de Juliet cuenta con una gran
gama de oferta culinaria, donde varios
productos se les compran a empren-
dedores como los helados artesanales
Viaggio, su pasteleria a D'kffe Chile y
sus verduras y frutas que son adquiri-
das a una emprendedora que compra
en Lo Valledor. A su vez, posee café
de la marca Tio Pepe que posee varios
anos en el mercado.

Su diversa oferta estd compuesta por
sus promociones, entre los que se en-
cuentran el Desayuno Juliet, que es
una paila de huevo con tostadas, tete-
ra de té o cortado y Juliet compartido,
que son tostadas artesanales, medias
lunas, palta, mantequilla, mermelada y
tetera de té o cortado.

Asimismo, se encuentran las Tentacio-
nes Juliet, entre éstas, muffins, media-
lunas, cheescakes, kuchen de nuez, so-
paipillas, postres y otros. Sdndwiches,
como el Planchadito jamén queso en
panini; Croissant jamoén queso, su gran
demandado Churrasco o mechada ita-
liano en frica con papas fritas y Vege-

tariano, que es una hamburguesa de
lentejas, lechuga, tomate y mayonesa
pesto en frica. En tanto, sus platos ca-
lientes lo conforman una Lasafa bolo-
fiesa, salmén espinaca y vegetariana;
Pizza espafola, rustica y vegetariana;
Lentejas con tocino y Charquican con
huevo frito, por mencionar algunos.

La oferta también contempla café, té,
jugos y helados. A su vez, poseen al-
muerzos de menus, ya que cuentan
con ticket de restaurante.

Para Alejandra su sello esta en las pre-
paraciones con autoria propia, que
mezclan cultura chilena y venezolana
haciéndolas unicas. “Estamos bien ubi-
cados en un barrio residencial, muchas
personas agradecen este lugary llegan
caminando”.

Con capacidad para 100 personas sen-
tadas, Alejandra Donoso, implementé
en noviembre un after school, donde
previo a contrato los nifios pueden
quedarse de 13:30 a 21:00 hors, con
colacién incluida.

A su vez, dentro de los planes de su
duefa esta enfocar mas el lugar a una
fuente de soda que a una cafeteria,
debido a la alta demanda de sus me-
chadas y churrascos y a las pizzas que
se elaboran en su horno de primera
tecnologia.

La Casa de Juliet
Av. Cristobal Colon 4224, Las Condes
www.lacasadejuliet.c/

CAFETERIAS
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del Cambio Climatico
gue recorrera Vinedos Antiguos

Motivados por la COP25, AndesWines.com anuncid la estructuracion de
Climatico que recorrera Vifledos Antiguos” como parte de una investigacion que lleva mas de 17 afos
en mas de 4.000 kildmetros desde Arica Parinacota hasta Patagonia para determinar dénde estan los
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vifiedos mas antiguos que trajeron los inmigrantes al pais.

El objetivo es visitar sectores don-
de antiguamente pese a que existian vifie-
dos aislados, estos no maduraban debido
al frio y la lluvia, y ahora, con el aumento
de temperaturas y menor cantidad de llu-
vias, comenzaron a madurar, generandose
incluso, establecimiento de nuevos vifie-
dos en zonas pre-cordilleranas, en la costa
y sectores de secano.

Desde el afio 2000 el Ingeniero Agréno-
mo Maximiliano Morales- que por mas de
11 afos se ha desempeiado como Wine
Specialist del Crucero National Geographic
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Explorer Expedition Ship, comenzé a reco-
rrer Chile a través de Exploraciones Vitivini-
colas para visitar vifedos antiguos que se
extendieron en el pais y se perdieron en el
tiempo.

El Tour del Vino del Cambio Climético visi-
ta parras viejas de Cabernet Sauvignon de
40 y mas de 140 aios en Maipo y Bio Bio,
ademds de Carmenere plantado en 1945
en la region de Ohiggins y también en Alto
Jahuel en el Valle del Maipo, donde se des-
cubrid esta cepa perdida en Chile que se
confundié con Merlot por muchos afos.

Como extensidn al tour, se visita un vife-
do de montafa a mas de 1.600 metros so-
bre el nivel del mar cerca del ski resort de
Portillo donde se produce el vino Cornisa
Syrah-Malbec de Vifa El Escorial del Valle
de Aconcagua en la regién de Valparaiso.

Para los visitantes que no pueden salir de
Santiago, se organizaran catas tematicas
de vinos en inglés y espafol de vinos de
zonas extremas donde degustardn vinos
de variedades como Cinsault, Moscatel de
Alejandria, Malbec, Carmenere, Cabernet
Sauvignon, Sauvignon Blanc y Chardonnay,



dependiendo del gusto de los visitantes,
incluyendo ademas, una explicacién del es-
tablecimiento de los vifledos en Chile.

HISTORIA DEL VINO

Desde 1551, Chile comenzd a recibir inmi-
grantes de varios paises como Espafia que
trajeron a través de Pert (Cusco) la ahora
endémica “cepa pais” que se llama “Listan
Prieto” en las Islas Canarias y fue la que se
trajo a América, tomando diferentes nom-
bres en Estados Unidos (Mission Grape), Ar-
gentina (Criolla), entre otros. Estos vifiedos

se establecieron en La Serena, en
la region de Coquimbo y en todo
el norte de Chile, incluso en el de-
sierto de Atacama en diferentes
oasis.

Luego, los franceses llegaron a
Chile por varias razones, como
la construccion del ferrocarril y
los puentes en el drea de San Ro-
sendo, que conectaba Concep-
cién-Talcahuano con Santiago y
el sur de Chile. Franceses trajeron
Malbec, Cabernet Sauvignon y
. Cabernet Franc en San Rosendo
en la unién de los rios Bio Bio-La-
ja, donde se puede encontrar pe-
quefos micro-vifiedos de estas
variedades que se estan siendo
vinificados y también, embotella-
das en vinos muy exitosos de uvas de més
de 140 afos.

En el sur, cerca de Puerto Varas en el valle
de Puelo, argentinos cruzaron a Chile y es-
tablecieron varios “parrones” de uvas que
debido a las altas temperaturas estan ma-
durando en mejores condiciones y mas ho-
mogéneamente que antano. Después del
analisis ampelografico que se realizé bajo
la coordinacion de Andes Wines, se deter-
mind que era de la variedad de Bonarda,
que ya esta aclimatada al clima frio y lluvio-
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so de la Patagonia norte.

Cabe destacar que Maximiliano Morales
trabaj6 como Gerente de un programa
de CORFO que fue apoyado por el Minis-
terio de Agricultura llamado Nodo Estraté-
gico Chile Vitivinicola 2.0 para crear la hoja
de ruta de la industria del vino basada en
vifledos antiguos + cambio climético +
nuevos productos + estrategias de comer-
cializacién para establecer el hecho de la
extension de la frontera vitivinicola de la
industria del vino.




RESTAURANTES

LA MAISON ANTOFAGASTA

Sdlido y casual

Ubicado en el corazén del Barrio Brasil de la ciudad de Antofagasta, este comedor con aires de bistrd, a poco andar ha
logrado cautivar a los comensales de la comarca nortina. Una cocina sabrosa, sencilla y a la vez moderna con tintes de
personalidad, otorgan un respiro y renovacion a las cartas de los locales del distrito norte de nuestro pais.

La historia de sus duefios evoca el
romanticismo de las historias rosas francesas.
En los devenires y andares de trotamundos de
Militza Zlatar y Alexandre Eletuf. Se conocieron
en tierras australianas por el afio 2012, bajo una
relacion provocativa y en torno a la gastrono-
mia, para dar afos después nacimiento a este
hermoso proyecto llamado, La Maisén.

{Por qué en Antofagasta? Sencillo, porque su
Militza es Antofagastina.

Fue asi, que en una casona ubicada en el resi-
dencial barrio Brasil, comenzaron a dar cuerpo a
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Por:
Antonio Brillat
Columnista Gastronémico

este proyecto culinario. Primero bajo el concep-
to de creperia dando lugar a los dominios gas-
tronémicos de Alexander y buscando insertar
un producto novedoso. Al poco andar vieron la
necesidad de ampliar su propuesta para llegar
hoy en dia a dar un servicio completo desde
un parisino Brunch hasta preparaciones con un
dejo gourmet para clientes mas avezados o mas
hambrientos: “Avoir une faim de loup”- Dicho en
francés que significa Tener un hambre de lobo-.

El espacio no tiene nada que envidiarle a otros
comedores. Muy por el contrario su patio ex-
terior evoca carifio y calor de hogar. Se aprecia
en su carta un prolijo repaso a una propuesta
culinaria de brasserie. Simple y a la francesa con
toques del mundo.

La preocupacién por sus productos, elaboracion
y matices perfeccionistas, se notan sobre todo
en su panaderia, lo que permite, realmente vi-
brar e insuflar el alma.

Es un ambigu con cocina de autor, donde desta-
ca por una técnica simple pero acabada. Pueden



ser camarones, pulpo, o cerdo rosti con chucrut
casero; cremas o potajes, buenos guisos, pesca
del dia o su excelente reinterpretacion del clasi-
co Boeuf Bourgignon. Con montajes modernos
y elegantes que complementan sin duda la pro-
puesta gastronémica.

Por su lado presentan una carta de cocteleria y
vinos pequefa pero justa. Adecuada a su inten-
cion. Destacan sin lugar a duda su refrescante
sangria y un correcto pisco sour al aji verde.
Ademas de poseer una variedad de jugos en
sus formatos vitaminicos y detox. Infusiones, té
y cafés artesanales como orgénicos en diversas
variedades terminan por complementar.

A partir de la 18:00 horas, surgen sus montajes
como camarones crispy oriental con base de
salsa de maracuyd picante o su trilogia de pulpo
al oliva, crocante en chimichurri nortino y a la
croata. Por su lado hay también tapas y pintxos
que salen al baile como La Bleu consistente en
compota de pera con queso azul y nueces o la
Ovallina con queso de cabra, aji verde, aceite de
olivay orégano.

Sus especiales, un clasico Boeuf Bourgignon o
un tierno congrio grille con guiso de lentejas y
salsa de ajo negro en la version comandada por
Alexandre Eletuf ganan puntos. Una verdadera
sambullida a los sabores con un montaje cuida-
doso y con respeto al comensal.

RESTAURANTES

Cierra el espectaculo la patisserie de factura pro-
pia. Una grata sorpresa que marca diferencia, su-
ficiente para ponerse por delante, aprovechan-
dose de los buenos insumos locales.

Finalmente los sabores que nos ofrecen Alexan-
der y Milizta en La Maison, se impregnan en un
espacio sobrio, que sin duda saca al comensal
de lo ya conocido por estos barrios. La idea es
ésa, romper sutilmente, sobre todo en un lugar
donde hace tiempo no recalaba la fineza de una
buena cena, lo que a mi entender, es un renacer,
lleno de sabores rotundos.

La Maison, creperia, café y tapas.

Avda. Bernardo O "Higgins 1846,

Antofagasta - Chile
www.facebook.com/pg/La-Maison-Antofagasta
www.instagram.com/lamaison_afta
contacto@lamaisonantofagasta.com

Fono: (+56) 9 8803 8348




Cosmetica natural vy para todos

Por

Yalily Chiple Cendegui
Cosmetdloga
contacto@yalilychiple.cl
www.yalilychiple.cl

Tanto el maquillaje como la cos-
metologia son practicas milenarias que
se han mantenido a través del tiempo, no
obstante, gracias a la masificacién de inter-
net tuvieron un nuevo despertar.

Esto sin duda ayudd a emprendedores que
quisieron hacer un cambio en el mercado
tradicional, mezclando la técnica con el uso
de ingredientes 100% naturales.

Para empezar ;Qué es un cosmético? La
respuesta parece obvia ya que son pro-
ductos que utilizamos a diario. El ISP lo
define como un preparado que se puede
aplicar de forma externa al cuerpo huma-

no “con fines de embellecimiento, modifi-
cacion de su aspecto fisico o conservacion
de las condiciones fisico quimicas normales
de la piel y sus anexos, comprendiendo en
ello las unas, sistema piloso, membranas
mucosas de la cavidad oral, dientes y 6rga-
nos genitales externos".

La cosmética natural forma parte del mer-
cado cosmetol6gico mundial viene abrién-
dose espacio desde hace un buen tiem-
po Yy, por lo mismo, es inherente separarlo
de la comercializacién tradicional. Los cos-
méticos naturales tienen un publico propio
que se divide entre clientes que prefieren
productos sin quimicos para no intoxicar su
organismo, personas con pieles sensibles y
hasta veganos.

También es posible encontrar en la web
una amplia variedad de recetas de cosméti-
Cos caseros que puedes preparar con ingre-
dientes naturales.

Aca algunos consejos para elaborar cosmé-
ticos naturales caseros

« Los ingredientes que utilicemos deben
ser naturales o de produccién ecoldgica.

+ No utilizar conservantes u otros compo-
nentes quimicos que pueden ser causa de
alergias.

« Preparar pequenas cantidades, al no lle-
var productos conservantes hay que tener
en cuenta que los ingredientes naturales se
enrancian o estropean.

« Conservar siempre los cosméticos case-
ros en frio.

+ Los ingredientes y normas de elabora-
cién de las recetas se deben seguir al pie de
la letra.

« Antes de utilizar en la cara o el cuerpo la
receta cosmética que hayamos preparado
es conveniente hacer una prueba en la cara
interna del brazo y esperar unas horas para
ver si causa reaccion.

«  No mezclar ingredientes si no apare-
cen en las recetas, a veces las mezclas de
productos aunque sean naturales pueden
crear reacciones cutaneas indeseadas.

« Utilizar utensilios de acero inoxidable o
cristal para hacer las mezclas.

« Guardar los cosméticos caseros en tarros
de cristal muy limpios.

« Etiquetar los diferentes productos con
nombre, ingredientes y fecha de elabora-
cion.

Alimentos congelados
de calidad

Dedicados a la distribucién de alimentos provenientes del mary del campo

Choritos
Pulpa de Frutas
Hortalizas

Camarones Salmoén

Ostiones Merluza
Pulpo Tilapia

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

www fivefood.cl fivefoodchile @ @

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

Listos para Servir

INNOVA - PERFECCIONA - CRECE

DESCUBRE TODOS LOS EQUIPOS EN MARSOL.CL
AGENDA TU DEMOSTRACION

i Tu ruta del  xito!

i Vitacura, Gerdnimo de Alderete 1570 +56 2 2497 1000 [  Antofagasta, Avenida Cob



PRODUCTOS

FIVE FOOD - ALIMENTOS CONGELADOS

Una promesa de calidad
v servicio al cliente

Entre los productos que comercializan estdn las pinzas de jaiba, carne de jaiba desmenuzada, ostiones,
salmon y camarones ecuatorianos, entre otros.

La comercializacién de productos
congelados del mary del campo es el obje-
tivo principal de Five Food, una de las areas
de negocios de Five Group.

fagiing ole @:W'ﬁ) T
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La linea de productos Five Food surge
como parte de la estrategia de diversifica-
cién de negocios creada al amparo de Five
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Por Carlos Montoya Ramos

Pack, otra de las unidades de negocio de
Five Group, y de la que aprovecharon las
sinergias y experiencia en alimentos.

“En Five Food realizamos
la busqueda de productos
bajo las mas estrictas politi-
cas de calidad, con exhaus-
tivos controles al ingreso
de nuestras instalaciones,
verificando y muestrean-
do cada lote para asegu-
rar que las caracteristicas
de los productos sean las
solicitadas, mientras que,
en congelados, buscamos
que los niveles de glaseo
sean los estrictamente ne-
cesarios para preservar las
caracteristicas nutriciona-
les y de sabor de nuestros
productos. Asi nos asegu-
ramos de cumplir la pro-
mesa de calidad y servicio
al cliente’, relata Naky Agui-
rre, Gerente General de Five Food.

Ademds, la gama de productos de Five
Food se caracteriza por tener una puesta en
escena que cautiva. “En septiembre de este
ano, estuvimos en la Feria Food & Service
por primera vez, y realmente fue muy gra-
tificante ver como la gente llegaba a pre-
guntar por los productos, al sentirse atraida
por el packaging que resalta su categoria
premium, la que comprobaban al momen-
to de hacer las preguntas técnicas’, explica
Maria Jesus Cid, Gerente Marketing.

Dentro de los productos que tienen en el
portfolio estan las pinzas de jaiba, carne de
jaiba desmenuzada, ostiones, salmoén y ca-
marones ecuatorianos, entre otros.

En lo que respecta a la comercializacién,
ésta se realiza a través de dos areas:

«Ventas al mercado publico, bajo el Conve-
nio Marco de Alimentos (Ventas a institu-
ciones del Estado de Chile), donde son pro-
veedores adjudicados desde el afio 2018
hasta el afo 2024.

« E-Commerce, que es donde generan el
contacto directo con el consumidor final
y ofrecen no solo su gama de productos
del mar, sino que también incluyen ver-
duras y hortalizas congeladas, anexando
productos de Minuto Verde, como frutas,
hortalizas y papas pre-fritas. Aca pueden
ser contactados en Instagram y Facebook




PRODUCTOS

en @FiveFoodchile o en www.FiveFood.cl. « Canal Supermercados, “en el
Adicionalmente, revelan que estan pronta-  que esperamos pronto estar pre-
mente en tres nuevos canales de distribu-  sentes con nuestra calidad, con
cion: nuestro traje de etiqueta (nues-
tro packaging) y la diferenciacion
« Canal HORECA, en el que colocan muchas  que nos caracteriza’, sostiene
expectativas, considerando que ofrecen  Naky Aguirre.
productos congelados de alta calidad, con @ fivefoodchie
un fuerte acento en productos del mar.  Finalmente, destaca su participa-
“Estamos seguros que marcaremos la dife-  cion en el Canal Tradicional, “al
rencia por calidad, servicio y categoria pre-  que hemos ingresado con una
mium’, agrega Cid. propuesta interesante, especial-
mente para quienes tienen venta
de congelados y/o que ofrezcan
un potencial donde nuestros pro-
ductos tengan una excelente sali-
da’, concluye el Gerente General
de Five Food.

-
@ www fivatocd <

Five Group

www.Five Food.cl

Av. Américo Vespucio #1385,
mddulo 16, Quilicura,
Regidn Metropolitana
+56232181214
contacto@Five Food.cl

DE TODO PARA TU
HOTEL Y RESTAURANT

Calidad, precio y mucho mas...

, Contamos con los Mejores
Cocina &

Equipamiento Proveedores de! laIndustria

Textil &
Uniformes

ﬂorekam

Camas& & Gilag| Aseo & ..mas rapido, més facil.. Y
Colchones Epangje’, Mantencién

@ @ Teléfono:562 22050613 www.horekam.com ventas@horekam.com



RESENA

CASA GARLA

. OS nuevos chicos del barrio

Amigos, con la llegada de la primavera uno comienza a salir de forma mas constante, el clima es ideal para hacerlo y
buscar nuevos rincones de sabores. Es por eso que hoy fuimos a un lugar que lleva 4 meses, pero se ha establecido
como el nuevo recinto para pasarlo bien, salir con amigos y comer preparaciones osadas y ludicas. Bienvenidos a la
resefla de CASA GARLA. éDénde queda? Cirujano Guzman #194, Providencia.

Por Terecomiendoalgo

Casa Garla, es un restaurante
timoneado por gente joven, con nuevas
ideas, con ganas de innovar y buscar sa-
bores, texturas respetando siempre al pro-
veedor, buscando el concepto de sustenta-
bilidad. En cada plato se refleja ese carifio
por las materias primas, el cuidado por el
medio ambiente y el respeto por el recolec-

tor, por algo la palabra que mas escuche en
cada descripicion fue “ORGANICO”.

El local esta ubicado en el barrio de Manuel
Montt, pero por el lado norte, un sector
hermoso donde antiguamente construian
sus viviendas Carabineros. La casona es ca-
racteristica, la terraza bellisima. La ambien-
tacién es un juego de modernidad, con
rescate patrimonial.

La musica juega perfectamente con la ex-
periencia y con el contraste arquitecténico,
muy ondero y jovial. jMe encanté!

MENU DEGUSTACION

El menu que ofrece CASA GARLA es un
menu degustacion de 6 6 9 tiempos, com-
binando 2 entradas, 2 fondos y 2 postres,
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en el caso del menu de 6 tiempos; 6 3 en-
tradas, 3 fondos y 3 postres, en el caso del
menu de 9 tiempos, cada uno acompana-
do de muy buenos vinos y cocteleria propia
del restaurante.

El Chef Criss Trujillo hace hincapié a la
importancia de la recoleccién propia, se-
leccionando el producto cuando estd en
condicion de ser cosechado y también de
la noble comunicacién con el proveedor,
unos elementos basicos para aportar con la
sustentabilidad del pais. jMuy bien ahi Casa
Garla!

Dentro los platos que destaco son:
PIEDRAS DE CURANTO

iQué platazo! Aqui se puede apreciar el de-
licado proceso de pensar un plato, es una
papa Michufe rellena haciendo alusién a
los condimentos del curanto, uno de los
platos mas maravillosos de nuestra gas-

tronomia. Junto a él el caldo del curanto, la
cual produce un juego de texturas, sabores
y aromas en cada bocado, jun tremendo
plato! EI montaje es bellisimo, destacando
este bollo por sobre el resto. Altamente re-
comendado.

CIERVO CON PAPA QUEMADA

Este plato esta lleno de sabor noble, Ciervo
cocinado punto medio, donde florece el

sabor de esta carne que es magra. El acom-
pafiamiento es un puré de papa nativa lla-
mada “Lengua de vaca” junto a protes de
centeno (germinados de forma local), un
gran plato que brilla por jsi solo!

SORBETE DE LIMON + TOCINO + YEMA

DE HUEVO

La simple presentacion del postre, promete
mucho. Una cama de mixtura de técnicas
de sabores que muchos consumimos en
platos salados, pero aqui fueron protago-
nistas del postre.

Yema de huevo curada y cocida a més de
70° C, junto a pequefios trozos de tocino
y hierbas varias, y como protagonista un
sorbete de limén para refrescar el paladar.
Ideal para esta temporada de altas tempe-
raturas. jExcelente!

En resumen, la experiencia en CASA GAR-
LA jes muy dindmica! La casona tiene una
identidad propia, la musica es increible, la
atencién simpatica, ya que hay una comu-
nicacion muy fluida con lo que es el servi-
cio, mucha dedicacién y preocupacién en
los detalles. El lado gastrondémico es muy
delicado, cada plato estd pensado para te-
ner conciencia de cada producto, haciendo
un homenaje al productor y a su ingredien-
te principal.

No puedo dejar de hablar de la importan-
cia de salir, #VolvamosASalir debe ser una
consigna para todos, debemos levantar el
rubro que ha sido fuertemente golpeado
por la situacion del pais.

Casa Garla es un lugar para visitar, pasar-
lo bien y comer jrico!, llevan solo 4 meses,
todos sabemos lo que cuesta armar un res-
taurante...

Un saludos a todos y salgamos a apoyar
inuestra cocinal
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EL VOLCAN

PROFESIONAL

O @A O vy sus nuevas capsulas
de mayor rendimiento

Inspiring food.

+ Sistema iSi para cremas y espumas, ahora con nuevas Capsulas.

+ Permiten hasta un 20% mas de rendimiento en tus preparaciones.

+ Contienen Nitrégeno y Oxigeno: Gases puros que no alteran el
sabor de los alimentos y son amables con el ecosistema.

+ 100% acero inoxidable, 100% reciclable.

Descubre mas sorpresas en WWW.ELVOLCAN.CL

evoroanchite @) evorcanct Q) ELvoLcancHILE

VISITANOS EN SAN DIEGO - LUIS PASTEUR - LAS TRANQUERAS - MALL PARQUE ARAUCO - EASTON OUTLET MALL - MALL PLAZA OESTE - MALL PLAZA EGANA
-MALL PLAZA LOS DOMINICOS - MALL PLAZA TREBOL - VINA DEL MAR - TEMUCO. COTIZA EN COTIZACION@ELVOLCAN.CL O INGRESA A WWW.ELVOLCAN.CL
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Ser una industria amigable con su entorno ya no es solo una
aspiracion progresista. Es el nuevo paradigma de negocios, y es el
giro obligatorio para subsistir en un sector cada dia mas exigente.

Por Carlos Montoya Ramos




Sin duda estamos frente al desa-
fio mas grande que le ha tocado enfrentar
a la Humanidad. El Cambio Climético, y el
creciente calentamiento global nos esta
haciendo tomar conciencia, como socie-
dad, de que debemos modificar nuestros
comportamientos de consumo y de inte-
raccion con nuestro entorno.

El dltimo informe del Grupo Interguberna-
mental de Expertos sobre el Cambio Cli-
mético (IPCC) de la ONU llamé a cambiar
la dieta hacia una con menos consumo de
alimentos de origen animal. Un cambio de
este tipo significard un nuevo paradigma
para la industria gastronomica.

GASTRONOMIA Y CAMBIO CLIMATICO
Los ultimos afos las estadisticas respecto
del cambio climético no han sido favora-
bles y con ello, se estan llevando una serie
de cumbres y reuniones con entidades a ni-
vel mundial para analizar el calentamiento
global.

En este marco, la alimentacién “normal”
que lleva el ser humano influye notable-
mente con el avance del cambio climético,
y esto tiene que ver con su produccion,
almacenamiento, elaboracion, transporte
y preparacion, ademas de los desperdicios
que genera, ya que en cada uno de estos
procesos se liberan gases de efecto inver-
nadero.

ESPECIAL

operacion, permitiendo formar, certificar y
capacitar a los empresarios del rubro, redu-
ciendo los indices, ya que no més del 40%
de la produccion mundial de alimentos
termina en la basura y no llega a ser con-
sumida.

Guillermo Prieto, Presidente de la Asocia-
cién Chilena de Gastronomia, ACHIGA,
sostiene que en nuestro pais se esta avan-
zando y asumiendo compromisos en sus-
tentabilidad, “trabajando con el proyecto
-Desafio Sustentable-, que busca potenciar
e incorporar conceptos relacionados con
el tema en los restaurantes y proponiendo
acciones que permitan avanzar en un es-
tandar de sustentabilidad. Esto, lo aplica-

Asimismo, en lo que respecta a la hoteleria
y el turismo, hacia 2040 seremos uno de los
paises con mayor estrés hidrico del planeta,
esto seguin datos del World Resources Insti-
tutey, un destino sin agua, simplemente no
serd atractivo para los visitantes.

El momento de tomar decisiones es ahora,
y para conocer los avances en el HORECA
nacional, asi como los desafios ineludibles
que enfrentard la industria en el futuro, Re-
vista Canal HORECA conversé con Rodrigo
Aljaro, Gerente General de Grupo Gourmet,
Guillermo Prieto, Presidente de la Asocia-
ciéon Chilena de Gastronomia, ACHIGA y
Felipe Vera, experto nacional en Turismo
Sustentable.

Dentro del dltimo informe (IPCC) de la
ONU, uno de sus documentos titulado
como “Seguridad alimentaria” menciona
que se debecambiar la dieta hacia una con
menos consumo de alimentos de origen
animal, lo que reduce la necesidad de criar
ganado y cambia la produccién de cultivos
de alimentos para animales a alimentos
para humanos, esto disminuiria de manera
importante las emisiones globales de gases
de efecto invernadero”.

En este contexto, la gastronomia en Chile
se ha estado replanteando y generando
desafios de politicas activas para cuidar
el planeta en el rubro gastronémico, en-
tre ellos presentando el Proyecto Desafio
Sustentable, que busca avanzar en cémo la
industria incorpora la sustentabilidad en su

mos en tres dmbitos distintos: medio am-
biental, socioecondmico y abastecimiento.
En cuanto a los socios, hay algunos mas
avanzados y otros aln con gran camino a
recorrer”.

Por su parte, Rodrigo Aljaro, Gerente Ge-
neral de Grupo Gourmet, reconoce que se
debe dar importancia a esta situacién. “Por
un lado, no nos habiamos dado cuenta de
que cada dia serd mas dificil producir, y, por
otro lado, tenemos los efectos directos que
genera la comida en temas como energia,
agua, almacenamiento, transporte, tra-
tamiento de la basura, entre otros". Por lo
tanto, agrega, “la invitacién es a generar un
cambio y preferir materias primas que ven-
gan de lugares que la produzcan con con-
ciencia. También es necesario que se adop-
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ten medidas regulatorias que apunten a
que las empresas -sean mas sostenibles-,
asi de esa manera aseguraremos nuestro
futuro”.

Ahora, ante la interrogante acerca de la
importancia que tiene la sustentabilidad

para los establecimientos y empresas del = e

sector gastronémico, el Presidente de
Achiga acepta que para algunas tiene ma- |
yor relevancia, y para otras es un concepto ‘

mas bien lejano, “y por lo mismo, hemos 'll
I
i

estado generando acciones para poder

. “ . -
potenciar temas, como abastecimiento i

medio ambiente”.

En Achiga estén interesados por trabajar y
sensibilizar a la industria, e inevitablemen-
te, aparece en la palestra la cancelacién de
la COP 25 en Santiago.

“Considerdbamos que la realizacion de la
COP 25 era una gran instancia para acer-
car los temas de sustentabilidad hacia la
gastronomia. De hecho, estdbamos traba-
jando con los restaurantes en la entrega del
Sello Amigos COP, con la idea de distinguir
0 poner en vitrina aquellos establecimien-
tos que tenian practicas de sustentabilidad
incorporadas, ya sea de reciclaje, manejo

gy,

Felipe Vera, Experto en Turismo Sustentable

del agua, gestion de la energia, entre otros.
Sin embargo, y a pesar que el evento fue
suspendido, nuestro énfasis es la capacita-
cién constante entorno a la tematica sus-
tentable, destacando puntos claves para

realizar cambios operativos en dichas em-
presas’, plantea Prieto.

::'::m,-, HACIA UN TURISMO SOSTENIBLE
iking

Travn| Traets

Para que el sector turistico en Chile sea
considerado actualmente como soste-
nible propiamente tal, es necesario un
enorme trabajo de todos los actores invo-
lucrados en la cadena de valor del turismo,
. desde la academia con programas de es-

| tudio actualizados, el sector privado con

J innovacion aplicada y gestion de recursos
4 humanos dindmica, hasta el sector publico

F
<« entregando las condiciones habilitantes

~ para el posicionamiento de la industria
como clave para la diversificacion de la
economia nacional.

Felipe Vera, Experto en Turismo Sustenta-
ble, explica que hoy es imposible pensar
en la sostenibilidad como un valor agre-
gado o bien, como un elemento diferen-
ciador.

“No es posible hablar de turismo si este
no es sostenible, debido a la naturaleza de
nuestro sector y cada profesional, empre-
sarios y tomadores de decisiones, deben
comprender que, para sobrevivir como
sociedad, debemos medir nuestra huella
de carbono y disminuirla, no solamente
compensarla. Por otra parte, un creciente
sector de la sociedad exige medidas claras
y concretas, con una politica de sostenibili-
dad que sea fidedigna y holistica. De acuer-
do con el reporte de sostenibilidad 2019 de
Booking.com, un 73% de viajeros tienen la
intencién de alojarse en un establecimien-
to amigable con el medio ambiente o con
politicas de sostenibilidad, y esta cifra con-
tinuard creciendo’, expreso.

Como profesional del sector, Vera ha dedi-
cado mas de 10 afnos a difundir un mensaje
de sostenibilidad para la industria del turis-
mo, tanto en Chile como en el extranjero,
y en ese contexto, los avances en nuestro
pais han sido en extremo lentos, conside-
rando toda la informacién disponible. “A
pesar de contar con un Sello de Sostenibi-
lidad, tanto usuarios como el propio sector
no ven los beneficios de avanzar en este
aspecto con mediana claridad, y eso nos
juega en contra. Consideremos a Colombia
y Ecuador, naciones que estan avanzan-
do rapidamente tanto en competitividad,



Guillermo Prieto, Presidente de Achiga

como en tasa de visitacién, permanencia y
aumento del gasto de turistas en gran me-
dida, por ser considerados destinos soste-
nibles", afirma Felipe Vera.

HACIA UN HORECA CIRCULAR

En Chile se ha ido estableciendo poco a
poco el deber de una gastronomia susten-
table, ya que, actualmente muchos turistas
vienen de visita por los paisajes y cocina. Y
aunque el turismo sea una actividad que se
apoye con fuerza, a juicio de Aljaro, es re-
levante incentivar y generar cambios para
que esta industria sea aln mas atractiva
y tenga un sentido sustentable frente al
mundo.

“Los productos ecolégicos aun siguen
siendo inalcanzable para algunos, si po-
tenciamos su demanda lograremos su es-
tandarizacion, para luego masificarlos y asi
aportar en su adquisicion en desmedro de
los productos que no ayudan al planeta.
Este es nuestro compromiso mas recien-
te y el que invitamos a tomar conciencia’,
afirma Rodrigo Aljaro, Gerente General de
Grupo Gourmet.

ESPECIAL

- “Puntos como el buen manejo de los des-
gl perdicios, la conexion con proveedores
locales, el uso controlado del plastico, la
reduccién de mermas, el aprovechamiento
de las materias primas, el reciclaje de acei-
te, entre otros, proyecta una mirada distin-
ta en torno a las buenas practicas’, expresa.
Finalmente, como industria es necesario
aceptar que los turistas extranjeros son
cada dia mas exigentes, y que, por ello,
tienden a elegir establecimientos susten-
tables, por lo que ser sustentable y soste-
nible, es claramente un diferenciador que
beneficia en forma directa al turismo.

Las buenas practicas no son solo estan aso-
ciadas a las condiciones medioambienta-
les, de transporte, de suministro, de gestién
de residuos, de eficiencia energética y del
agua, sino también al abastecimiento, in-
tegrando a productores locales a la cadena
de proveedores.

Efectivamente, se debe tener una mirada
integral de diversas variables, donde el
concepto de sustentabilidad pueda apli-
carse transversalmente en la industria HO-
RECA. Este es el desafio, y es en lo que hoy
se estd avanzando.

En tanto, para Guillermo Prieto, desde un
punto de vista general, “no pode-
mos argumentar que nuestra in-
dustria es totalmente sustentable,
ya que no tenemos conocimien-
to completo de ella. Lo que si es
claro, es que el panorama futuro
indica que estamos avanzando
en ese camino y que, para ello, es
necesario informarse y capacitarse
en torno a la temética” {§
®
El Presidente de Achiga detalla ==
que, en 2016, comenzaron tra- e
bajando en la confeccién de un
cuestionario que evaluaba si la
empresa tenia caracteristicas sus-
tentables en su funcionamiento.
Dicho cuestionario, hoy es un for-
mulario de autoevaluacion, con
variables predeterminadas y que 4
permite clarificar si se estd sus-
tentable, y con ello, se sugiere una
ruta para cada empresa.

Rodrigo Aljaro,
Gerente General Grupo Gourmet



PRODUCTOS

En general, y a lo largo de toda
nuestra historia, el ser humano ha busca-
do conservar sus alimentos para dar lugar
al desarrollo de otras actividades. Gracias a
esto, nuestros antepasados no invirtieron
todo su tiempo solo en cazar y recolectar,
dando lugar en parte, a nuestro desarrollo
actual.

Hoy en dia una gran tendencia entre los
consumidores al momento de elegir ali-
mentos poco perecibles es que la etiqueta
indique Unicamente las materias primas
que aportan el sabor, textura y nutrientes
que buscan. Productos que tengan el adje-
tivo de “etiqueta limpia”.

Con el pasar de los afos, muchos aditivos
utilizados en la industria alimentaria (pre-
servantes, colorantes, endulzantes, etc)
han sido prohibidos, o restringidos, por
comprobarse efectos nocivos sobre la sa-
lud, llevando a los consumidores a optar
por productos menos procesados, o bien,
sometidos a procesos que no impliquen
el uso de aditivos. Y aunque a la fecha tec-
nologias como la pasteurizacion, que cum-
ple con el objetivo de la conservacién, por
ejemplo, afecta mucho la calidad nutricio-
nal de los alimentos, producto de la com-
binacion de alta temperatura/tiempo, asi
como algunos aspectos sensoriales como
el colory el sabor.
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Por PaulaValladares
Chef Corporativa de Hela

Una de las tecnologias emergentes que
mejor ha resuelto la problematica de la
prolongacion de la vida util sin afectar la
calidad nutricional y organoléptica de los
alimentos, es la de Altas Presiones Hidros-
téticas (su acronimo en inglés es HPP).

Esta tecnologia consiste en aprovechar los
efectos que tienen las altas presiones sobre
moléculas que dependen de enlaces qui-
micos débiles, que no soportan el estrés
aplicado.

¢{COmo es esto posible?

Los alimentos son sometidos a altas presio-
nes generadas en una camara que se llena
de agua, simulando el efecto de esta sobre
un submarino bajo el mar. Estas presiones
pueden llegar a los 600 MPa, los que equi-
valen a 5.900 atmosferas o a estar 60 kilo-
metros bajo el océano.

Como se menciond, estas altas presiones
tienen efecto a nivel molecular sobre los ali-
mentos, disminuyendo considerablemente
la carga microbiana mediante la desestabi-
lizacién de los componentes celulares que
le permite a los microorganismos estar vi-
vos (ruptura de membrana, desnaturaliza-
cién de proteinas y ribosoma, etc).

Al afectar proteinas, se ven también afec-
tadas algunas enzimas que se encuentran
en forma natural en los alimentos, como la
polifenol oxidasa, presente en frutas y ver-
duras, la que genera un color marrén poco
apetecido por los consumidores.

De esta forma, el resultado es un producto
con una vida util extendida y sin grandes
cambios organolépticos y nutricionales. Lo
ultimo se debe a su corto tiempo de trata-
miento, el que varia de 1 a 3 minutos, de-
pendiendo del alimento y la presién ejerci-
da, donde el alza de temperatura es de 1°C
a 2°C por minuto de procesamiento. Usual-
mente, los productos ingresan a la cdmara
con temperatura de refrigeracion de entre
0°Cy 5°C, por lo que al final del proceso es-
tos no alcanzan mas de 10°C.

Productos como jugos prensados en frio
y guacamoles han resultado en grandes
ejemplos de lo que esta tecnologia permite
alcanzar, aumentando considerablemente
la vida util de estos (3 a 5 dias sin tratamien-
to, para alcanzar 3 meses de duracién con
HPP). Ademas, se ha comprobado que, en
el caso de algunos pigmentos, esta tecno-
logia le brindaria un realce de colores, me-
jorando sus caracteristicas organolépticas.



VINOS

La Reina del Norte

Hace pocos aios la escena del
vino nacional era un poco predecible y muy
formal. Ahora en cambio vemos como vifa-
teros independientes levantan una buena
apuesta y vifias grandes se chasconean un
poco. Es asi que
en esa linea en el
barrio norte de
nuestro pais sur-
gen nuevos valles,
rescate de cepas
y tradiciones anti-
guas.

Ejemplo de aque-
llo es que en el
afo 2003, a pro-
posito de una co-
lecta de vegetal
de los docentes
del Departamento
de Agricultura del
Desierto y Biotec-
nologia de la Uni-
versidad  Arturo
Prat, ingrid Poblete y Marcelo Lanino, en el
sector de la Huayca mds precisamente en
el cuartel del centro experimental de Can-
chones, lograron rescatar una vid olvidada
en el tiempoy que sobrevivié en el desierto
més drido del mundo, denominada Tama-
rugal.

La reina de la pampa. Cepa endémica y
Unica de origen chilena. Parra que crece y
se forma a punta de esfuerzo y estrés de
terroir. En condiciones climatoldgicas ad-
versas pero que justamente le dan su iden-

tidad tipica. Reina que hoy sale al mundo
con sus tonos dorados y aromas minerales
como tropicales que saben a oasis.

Acreedora el afio 2018 del reconocimiento
de la medalla de oro en el concurso Cata-
dor Adwards, hija de la tierra y sol, que hoy
en dia con varios afos de vida y en plena

CON NUESTRAS

adolescencia permite establecer un ecosis-
tema basado en innovacion, sustentabili-
dad, desarrollo, turismo y vinculacién con
el medio.

La region de Tara-
paca ha comen-
zado a creerse el
cuento, y varios
ojos de los exper-
tos han girado su
cuello con latitud
norte. Y como no,
si el equipo de
Vinos del Desier-
to, ha puesto en
valor econémico
el conocimiento
y patrimonio ge-
nético de vides
tales como Pais,
Gross Colman y la
propia Tamarugal
para innovar re-
gionalmente con
denominacién de origen en la Pampa del
Tamarugal.

http://www.vinodeldesierto.com
https.//www.facebook.com/pg/vinodelde-
sierto/about/?ref=page_internal
mlanino@unap.c/

(57) 252 6552

kffb‘Lr taste. Qur mission.

ESPECIAS,

SEASONING, SALSAS

Y COMPOUNDS

Hela Spice Latam S.A.

Vista Hermosa 9791 « Cerrillos « Santiagc

Tel: 22 5380377
www.helaspice.cl

Disfrutaras de Calidad,
Innovacion y Experiencia



INDAP

DOS MIL FAMILIAS CAMPESINAS ESPERAN CON SU HOSPITALIDAD Y SERVICIOS A VISITANTES

Disfruta la “experiencia unica”
del turismo rural en todo Chile

-
[

T

El Programa de Turismo Rural de
INDAP fue creado hace 23 afios con el ob-
jetivo de potenciar este rubro como activi-
dad conexa a la agricultura y asi mejorar la
calidad de vida de los campesinos, a través
de inversiones, equipamiento, articulacion
crediticia, promocion y comercializacion.
Hoy existen en el pais alrededor de 2.000
familias que son anfitrionas de “experien-
cias Unicas” como hospedajes, campings,
cabalgatas, degustacién de vinos, granjas
educativas, labores de campo, zonas de
picnic, etnoturismo, gastronomia tipica y
visitas guiadas a apiarios, lecherias, talle-
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res artesanales y cervecerias, entre otras.
Un 70% de estos emprendimientos es lide-
rado por mujeres.

Con el objetivo de potenciar a este sector,
durante 2019 INDAP y Sence ya han capa-
citado a mas de 400 pequefios agricultores
en temas como introduccién al turismo
rural, alfabetizacion digital y redes sociales,
servicio de facilitadores culturales y aten-
cion al cliente, manipulacién higiénica de
alimentos y primeros auxilios avanzados en
zonas remotas.

COMO EN UN SUENO
Olga Romero Menacho (61) nacié y se crié
en el pueblito de Codpa, comuna de Cama-
rones, Regién de Arica y Parinacota, y tras
trabajar durante més de treinta afios en
pesqueras de la zona decidié volver a su
tierra y dedicarse al turismo rural. En 2013
creé el Hospedaje y Agrocamping Samkan-
jama (“‘como en un suefo’, en aymara),
donde brinda alojamiento y hospitalidad
en un entorno “de infinita paz"

Ubicado en el sector Champale B, Hijuela
N° 94 s/n, su emprendimiento cuenta con



un total de 24 camas distribuidas en piezas
con baio compartido, ademas de una ca-
bana de material sélido con comedor, co-
cina y bafio para cuatro personas. También
tiene una zona de camping al lado del rio
Codpa, con capacidad para otros 60 visitan-
tes. La recepcion estd abierta durante las 24
horas.

La estadia incluye un desayuno con pan
amasado que ella prepara en horno de ba-
rro, sopaipillas, queso fresco de cabra, hue-
vos, mermeladas y jugos naturales con fru-
tas que cultiva en su huerta, como naranjas,
duraznos, membrillos y uvas. “Todo lo que
ofrezco acd es de la zona. No van a encon-
trar ni jamon sandwich, ni queso amarillo ni
jugo en envase de carton’, dice Olga, quien
también produce paltas, limones y el dulce
vino pintatani, un tesoro cultural de lazona.
Desde que partié con su negocio, ha visto
pasar delegaciones de viajeros y turistas de
lugares que jamds imagind, como Alema-
nia, Francia, Italia y México. “Eso me hace
sentir realizada, ya que lo que mas me gus-
ta es compartir con la gente, atenderla y
contarle de nuestra cultura andina. A veces
no entiendo mucho sus idiomas, pero igual
logramos comunicarnos’, cuenta.

“Aca el visitante puede hacer tour vivencia-
les, recorrer el valle y sus cerros, visitar las

—
iglesias, conocer los petroglifos y mirar las
estrellas bajo un cielo limpio’, agrega Olga,
quien sélo tiene un televisor en el living de
su hospedaje, para quienes quieran estar al
tanto de las noticias.“La idea es que se des-
conecten y disfruten la naturaleza’, afirma.

—

ELTRABAJO DE LAS ABEJAS

A Fidelina Ugarte, cosmetologa de profe-
sion, le apasiond desde siempre el mundo
de las abejas. Hace ocho dejé su trabajo y
se instal6 en un terreno que le cedié su pa-
dre en la localidad de Tapihue, comuna de
Casablanca, Region de Valparaiso, donde

INDAP

se dedica a la produccién apicola y realiza
visitas guiadas a grupos de estudiantes y
turistas.

Su emprendimiento, Colmenares Fide,
cuenta con una treintena de colmenas. En
un principio las trabajaba sélo para pro-
ducir miel, pero su entusiasmo la llevo a
extraer otros subproductos como polen y
propoleo, y sus conocimientos de cosméti-
ca la impulsaron hace cuatro afos a elabo-
rar cremas, champu, jabones y jarabe para
la tos.

Lo que mas la motiva es recibir visitantes en
su predio, en grupos de seis a 12 personas,
donde ensefa todo el proceso de cosecha
y produccion de la miel, asi como los bene-
ficios de los productos de la colmena. En un
espacio pensado para los turistas, la pro-
ductora hace un recorrido por su bodega,
la sala de cosecha y la sala de ventas.

“Ahi les doy una charla sobre la apicultura
y la importancia de las abejas para el eco-
sistema. Les cuento cdmo vive la colmena,
como se cosecha la miel y después los llevo,
protegidos con trajes especiales, al apiario,
donde extraemos miel de los panales y la
envasamos’, explica Fidelina, quien desde
2018 trabaja con tour operadores que vie-
ron en ella una innovadora iniciativa.

ECOTURISMO EDUCATIVO

En 2009, la analista de sistemas Claudia
Lobos dejé su trabajo en un laboratorio
farmacéutico en Santiago y se radicé en Lo
Ulloa, comuna de Coltauco, a 40 kilometros




INDAP

de Rancagua, Regiéon de
O'Higgins, para iniciar una
nueva vida en contacto
con la naturaleza y lejos de
la contaminacién. En 2013
inaugurd la Casa Ecoldgica,
emprendimiento de eco-
turismo educativo donde
todo se recicla para vivir en
armonia con el planeta. Tie-
ne cabafnas sustentables,
huerta agroecoldégica y
animales de granja (patos,
gansos, pollos y cabras), y
ensena a los turistas, en un
entorno de esparcimiento, !
a cuidar el medioambiente
y a vivir en forma natural y
saludable.

“Somos un centro demostrativo de educa-
cién ambiental donde se puede descansar,
contemplar la naturaleza, subir el cerro, ver
la flora nativa y las aves, en un recorrido
por 5 hectareas de bosque nativo. También
tenemos un salén donde se pueden hacer
conferencias, comedores para disfrutar de
comida saludable, zonas de camping y ta-
lleres de reciclaje y de autocuidado’, cuenta
Claudia.

Su invitacion es “a disfrutar de nuestro en-
torno, a descansar, a reencontrarse con uno
mismo y a contagiarse con la paz, la tran-
quilidad y el bienestar de este lugar”.

VIVIR COMO MAPUCHE
En el kildémetro 23 de Palguin Bajo, cami-
no a Curarrehue y junto al rio Cabedana,
comuna de Pucén, Region de La Arauca-
nia, esta la Casa de Campo
Kila Leufu (entre tres rios,
en mapudungun), un hos-
tal con capacidad para 25
personas donde Irma Epu-
lef Railef junto a sus hijas
Margot y Sandra ofrece a
los visitantes la experiencia
de conocer las tradiciones,
la cosmovision, la gastro-
nomia y las labores campe-
sinas del pueblo mapuche.

Irma cuenta que el inicio de
su emprendimiento, que ya
tiene 18 afos, no fue facil,
pero si necesario. Comenzé
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vendiendo mermelada, huevos, queso y le-
che a quienes pasaban por el lugar, hasta
que surgio la idea de ofrecer experiencias
vivenciales, para conectar a los visitantes
con la naturaleza y la cultura indigena. “Acéd
mostramos lo que somos, como vivimos,
como cultivamos la tierra y como prepara-
mos nuestra comida’, dice.

Su hospedaje cuenta con una cocineria
de donde salen catutos, cazuelas, asado,
pastel de choclo, kuchen de trigo con sal-
sa de leche y otros platos elaborados con
productos sanos y orgéanicos del predio, los
que se sirven en una ruka bajo el concepto
de slow food (comida lenta), que mezcla
placer y conocimiento. “Esto no es un res-
taurante, no hay nada preparado de ante-
mano’, dice su hija Margot.

Ademas de alojamiento con desayuno y
cena, este emprendimiento de etnoturismo
ofrece la posibilidad de conocer de boca de

sus anfitrionas
y en torno a un
fogdn la cosmo-
visién mapuche,
cosechar horta-
lizas y hierbas
medicinales, or-
denar las vacas,
dar de comer
a las gallinas y
gansos y cono-
cer los arboles
nativos de la
zona (coiglies,
firres, canelos y
lengas). Desde
ahi también se
puede  visitar
la laguna Quillelhue, los saltos de agua de
Palguin Alto (El Ledn y La China), las termas
y los parques y reservas nacionales del sec-
tor.

HUERTA DE AUTOCULTIVO

El Huerto Interactivo El Moro, ubicado en el
kilometro 944 de la Ruta 5 Sur, en el camino
al Moro, en la comuna de Rio Negro, Regién
de Los Lagos, es una suerte de supermerca-
do agroecolégico y de comercio justo de 4
hectéreas donde los visitantes en vez de un
carrito toman un canasto de mimbre y lo
van llenando con productos que cosechan
con sus propias manos, al aire libre y en in-
vernaderos, mientras recorren el predio.

“Aca las reinas son las frutillas: grandes, dul-
ces y de ocho variedades’, cuenta Lucy Al-
bizy, quien junto a su marido, Moisés Aris-
mendi, regresé hace ocho afnos a su regién
desde la zona central para dar vida este
emprendimien-
to de agroturis-
mo. ;La razén?
Querian que sus
hijos crecieran
en contacto con
la naturaleza y
se alimentaran
de la manera
mas sana posi-
ble. “Con mi es-
poso  crecimos
en el campo
y sabemos las
bondades de los
productos natu-
rales”, dice.



Ademas de las frutillas, los visitantes pue-
den autocosechar grosellas, moras fram-
buesas, lechugas, acelgas, habas, arvejas,
porotos, choclos, pepinos y tomates, y
comprar plantas de frutales, stevia y otras
ornamentales. “Muchas de las semillas que
tenemos son antiguas, herencia de nues-
tras familias, y otras las hemos obtenido
en tranfkintus. También tenemos el Sello
Manos Campesinas de INDAP, que certifica
la calidad de nuestros productos’, comenta
con orgullo.

El agua que ocupan para el riego es de ver-
tiente y la bombean con energia solar, y
también cuentan con compost y humus de
lombriz para abonar en forma natural sus
plantas. “Nuestra filosofia es ser sustenta-
bles’, dice Lucy.

Lectura 1: En este horno de barro, Olga Ro-
mero Menacho hace el pan amasado con
el que cada mafiana desayunan sus hués-
pedes en el Hospedaje y Agrocamping
Samkanjama de Codpa.
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Lectura 2: Fidelina Ugarte transmite su
amor por las abejas, ademas de todos sus
conocimientos sobre estos importantes in-
sectos, en los tour guiados que realiza en su
predio de Casablanca.

Lectura 3: Tranquilidad, paz y educacion
para el cuidado de la naturaleza es lo que
ofrece Claudia Lobos en su Casa Ecoldgica,
donde recibe a familias, estudiantes y gru-
pos de empresa.

Lectura 4: Irma Epulef comparte los ances-
trales saberes del pueblo mapuche a los
visitantes de su Casa de Campo Kila Leufu.
También ofrece alojamiento y gastronomia
tradicional.

Lectura 5: En el Huerto Interactivo El Moro,
Lucy Alvizu les entrega una canasta a los
turistas y los invita a cosechar las frutas y
hortalizas que desean consumir. Las fruti-
Ilas son las reinas.

LAVANDERIA

Happy Clean

INDAP
Contactos y reservas:

Hospedaje Samkanjama:

Olga Romero +56 9 7370 2081
hospedajesamkanjama@gmail.com
Booking.com y Facebook.

Colmenares Fide
Fidelina Ugarte +56 98319 1722
fideugarte@gmail.com

Casa Ecoldgica

Claudia Lobos +56 9 8506 0757
contacto@casaecologica.cl
www.casaecologica.cl e Instagram

Casa de Campo Kila Leufu

Irma Epulef +56 99211 0992

+56 9 98764576
agrokilaleufu@gmail.com y Facebook

Huerto Interactivo El Moro
Lucy Albizu +56 9 9648 3482
www.huertointeractivoelmoro.cl
Facebook e Instagram.

s
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WETCLEANING

|

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

# Lavado ecologico amigable con el
medioambiente.

 ;Manchas
dificiles?

“ Facebook: Lavanderia HappyClean
A Instagram: lavanderiahappyclean

# Lavado de ropa delicada y manteles.
# Extendemos la vida (til de las prendas.

# Retiro y entrega a empresas. Convenios.

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



DE CHEF A CHEF

VLADIMIR FLORES ANGULO

Motivador en el
trabajo en equipo

Este chef agradecido de su profesion, sabe complementar muy bien su trabajo con su vida personal,
il donde ha conocido innumerables personas que le han aportado mucho en su vida.

Vladimir, Chef Ejecutivo de Steward y
miembro activo de Fegach, nacid en San-
| | tiago en la comuna de Nufioa y vivi6 sus
primeros anos en la Villa Olimpica.

——

q_ Esta casado con Pilar hace 27 afos y
" tiene dos hijos (Martin de 26 y Va-
lentina de 20). Estudié en Inacap

. del pueblito del Parque O'Higgins,
tiene un reconocimiento técnico

L ' internacional, es profesor de es-
it I tado y Magister en Educacion.

1 ' Se considera una persona seria en
" el trabajo, pero muy alegre en lo perso-
' nal en especial cuando ya lo conocen un
{1 poco mas, le gusta trabajar en equipo.
.| “Puedo decir que a mi edad he sido
muy correcto con quienes he trabajado

posible, me esfuerzo para que el trabajo
! serealice dela mejor forma y sobre todo
!_ que mi equipo se sienta identificado y
crea en lo que hace, también me preo-
[ cupo de las personas que me rodean
| Yy ton gusto trato de aportarles en lo
gue necesiten’, sefala.
SIEMPRE QUISO SER COCINERO
! esde muy pequeiio le gusto ju-
dEr alcarnicero 'y verdulero, cor-

tando todo lo que su abuelay
tia le pasaban luego de lle-
gar de la feria. “A mi madre
no le gustaba mucho co-
cmar, pero a una de mis

-', y he tratado de ser lo mas profesional ]
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Por
Ricardo Bricefio M.
Cocinero profesional

e

, @

tias si'y a mi comer.... asi que hicimos una
buena dupla desde que era nifo'y apren-
di junto a ella. Inolvidable era preparar y
comer'milanesas, mi querida tia habia vi-
vido en Argentinay era unatradicion pre-
pararlas, ella me mostré en un diario que
existia un lugar donde estudiar cocina.,.
yo no sabia que se podia estudiar...Fui y
me encon-
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tré con Inacap, tuve que
esperar 4 largos afnos hasta terminar mi

ensenanza media.....claramente fue mi
unica opcion”, dice el chef.

Vladimir posee dos hermanaos, uno mayor
y una hermana menor. Sus. padres falle-
cieron hace 3 afnos con una diferencia de
100 dias. “Eso fue muy duro pero mi ma-
dre estaba enfermay mi _padré leaparecio

un cancer fulminante”.

Pilar, su seiora, tiene una peluqueria y es
muy exitosa en su negocio. Su hijo mayor
terminod de estudiar Ingeniera en la UDP.
Actualmente se esta perfeccionando en
Irlanda por casi 1 afio. Su hija ingreso
este afio a Ingenieria Civil Industrial en la
UNAB. Ambos atin estan solteros y disfru-
tando la vida.

PASION POR LOS SARTENES

Al chef le apasiona cocinar, conocer técni-
cas nuevas, productos, lugares y gente, “el
ser cocinero de profesion me ha permiti-
do estar en lugares imposibles desde otra
actividad. He podido conocer a muchos
personajes, ya que trabajé varios anos en
el Hotel Sheraton-y Hyatt y cada artista
o deportista destacado llegaban a estos
establecimientos, ademas es un trabajo
que hace feliz a las personas, quienes dis-
frutan lo que les preparas y lo agradecen
tanto cliente como familia y amigos, mas
aun que en los ultimos anos se'puso de
moda saber de gastronomia”.

Vladimir lleva 27 afios en el rubro y ha
podido desarrollarse en distintas areas
de la profesion, incluso esta ultima que es
trabajar en retail, explorando las técnicas

. de ventas y atencién a clientes. “Siempre

he visto mi trabajo como un complemen-
to de'mi vida, ya que he cuidado mucho
mi quehacer personal especialmente fa-
miliar, soy un agradecido de los lugares
donde me he desempeiiado. Desde el que
tenia més recursos al mas humilde, todos
me han aportado cosas importan';es en
lo profesional y personal. Asi que me veo
en los préximos anos brindando el mismo
entusiasmo y profesionalismo en el tra-
bajo que me soliciten. Para mi todos son
valorables en la medida que me permitan
estar cerca con mi familia. Los 'afios de



experiencia hacen ver el futuro con mas
tranquilidad, menos egos y ambiciones,
solo queriendo estar donde a uno lo ne-
cesiten de verdad”, dice.

DEL GRISSINI AL SHERATON

Vladimir, se inicio en el restaurante Grissi-
ni con el gran chef Ennio Carota. “Fue un
lindo aprendizaje y él me dio la confianza
para ' despegar,

con-19 ainos me nombré su sub
chef, eso fue un grén desafio, cometi mu-
chos errores, pero sali.adelante y respon-
di a la confianza de chef Ennio”.

Agrega que uno i;je sus clientes era el
gran Josef Gander, chef ejecutivo del
prestigioso Hotel ﬁheraton. “Cuando sen-
ti que debia seguir creciendo me presen-
té en el establecimiento solo con el cargo
"1 que tenia y el chef

de inmediato me dio la
oportunidad de incorporarme a su gran
brigada, esa fue una experiencia muy
dura, las exigencias eran mas del 100%,
no exagero, quienes hayan conocido la

cocina de esa época me daran la razén".
Tiempo después lleg6 a Inacap donde le
ofrecieron trabajo; como instructor y se
le abrié otro mundo, el de la educacion,
donde se perfeccion6 siempre pensando
en entregar lo mejor de si a sus alumnos.
También trabaj6 en Culinary donde el ul-
timo afo fue jefe de carrera siendo una
muy buena experiencia.

ASTRONOMIA ACTUAL

Tiene la mejor opinidn
de nuestra gastronomia.

iedad y calidad de los
productos, de verdad

reo que en los proxi-
#mos afos tendremos
na  gastronomia
uy reconocida’”.
ladmir en esto
no olvida que nuestra geografia no
nos permite estar en el centro del mun-
do, pero con esfuerzo sefala que hemos
avanzado. “He tenido la posibilidad de
viajar por varios paises y de verdad no te-
nemos nada que envidiar, hace dos meses
estuve en Buenos Aires y no es hecesario
cruzar la cordillera para comer;un buen
trozo de carne, hace poco llegué de Milan
y nuestra gastronomia italiana es de buen
nivel, por sus productos”.

_ Respecto del cargo que
desarrolla hoy en dia, lo
antiene a la vanguar-
dia de la tecnologia y
sin duda enfatiza es lo
que les falta a nuestras
cocinas, “ya conocimos
los combi, pero debe-
os saber' que estos
equipos pueden hacer
muchas mas cosas que
as que normalmente
un chef sabe. Ademas
estos equipos deben
interactuar con otros
que van en apoyo Yy
desestresan el trabajo ademas de
mejorar'y asegurar la produccion.

He aprendido que la cocina tradicional

DE CHEF A CHEF

ya sea en ollas o sartenes, usando nuevas
tecnologias quedara mejor y mas segura
que es lo que al final importa, el romanti-
cismo creo que a veces podemos dejarlo a
un lado ya que lo importante es entregar |
un servicio integral’, f

Como chef ejecutivo de una empresa
como Steward, su experiencia ha sido
; Y muy buena,

“me ha permitido
estar en muchas cocinas y ayudar a mis
colegas a dar soluciones simples pero
efectivas. Ademas, he podido aprender
de grandes chefs de marcas internacio-
nales que llevan aios en el negocio y han
sido muy generosos en ensenarme. Este
trabajo me ha permitido tener una visién
mucho mas amplia de la industria gastro-
némica, ya que nuestros clientes son de
diferentes niveles y tipos de negocios,
desde un joven emprendedor que busca
su primera cocina hasta una gran empre-
sa de la mineria que alimenta a miles de
trabajadores’, concluye.




de compatriotas que demanda
el término de desigualdades que se arra
tran desde hace décadas. Estemos o no de
acuerdo con el fondo, la forma de expresion
de este sentir se manifiesta en moviliza-
ciones pacificas, pero también en eventos
violentos que hacen sentir miedo, deses-
peranza y tenemos como resultado, que la
rutina que sostenia la regularidad de todos
quienes formamos parte de la cadena de
valor gastronémica y del turismo, ha desa-
parecido.

Y si queremos sobrevivir con nuestros pro-
yectos, suefos, negocios, iniciativas, em-
prendimientos, como desees llamar a lo
que es el esfuerzo de afos de tu trabajo en
el Canal HORECA que nos conecta en es-
pacios como el de esta maravillosa revista
que me otorga la posibilidad de compartir
contigo esta reflexion, es que hay que re-
construirse. Adaptarse a estos nuevos tiem-
posy aprender de las experiencias mirando
hacia adelante. Y ser sustentables con un
hacer que sume a los otros eslabones de
esta cadena con una solidaridad comercial
para juntos, organizarnos para estar bien
hoy, y mafana mucho mejor pensando
ademas en el legado que le dejaremos a las
futuras generaciones donde se encuentran
nuestros tesoros mas preciados: la familia,
los hijos, los nietos...los seres queridos y la
pasion por la gastronomia que tenemos en

restaurant, una cafeteria, un hotel, u orga-
nices una excursion.

La sustentabilidad vinculada con el impac-
to medioambiental y el uso responsable de
los recursos, son principios que entran en
el escenario. Lo que la ONU planteé el afio
2007, acordando con sus miembros el com-
promiso de abordar la neutralidad del cli-
ma en sus respectivos organismos, dando
vida a la Estrategia para la neutralidad cli-
matica de las Naciones Unidas, se convierte
en una herramienta para orientar la ruta
que podemos seguir para ser sustentables
en la gestién de la cadena de valor HORECA
: hacer una valoracién de las emisiones de
gases de efecto invernadero; esforzarse en
reducir éstas y considerar las ventajas de
actuar de forma coordinada, integran los
objetivos especificos de la iniciativa.

En momentos donde las cosas estdn di-
ficiles, en que se golpea el excesivo indi-
vidualismo y se apela a la generosidad, el
encadenamiento productivo surge como
una opcion que releva la oportunidad que
otorga ser parte de una de cadena de valor
donde la etapa final donde el cliente come
y bebe, es abastecida por aquellos que ne-
cesitan de nuestro apoyo para salir adelan-
te; que como tu necesitan trabajar y que lo
hacen bien. Por ejemplo, los productores

go del impacto
a economia local.

ios @ menos de 100 kilometros a

redonda (100k); artesanos que elaboran

souvenirs con valor identitario para que
renueves los manteles y las cortinas impor-
tadas con las bellas cosas que ellos hacen 'y
gue seguro realzaran la armonia y el estilo
de tu local; aplicar las tres R (reducir, reuti-
lizar, reciclar) 'y por qué no, incorporar los
relatos de esta experiencia en tus cartas
menu y promocién para que los que lle-
guen a tu local sepan quiénes te acompa-
fian en esta nueva ruta de navegacion.

Cada pequena cosa que haces en este
contexto y con esta mirada significa ser
sustentable. Moveras la economia local,
fortalecerds tu marca y los atributos que
poco a poco, los viajeros de alimentos es-
tan buscando. Recuerda que hoy, los con-
sumidores estdn mas que nunca atraidos
por la calidad de la comida y de la bebida
pero conectadas con experiencias gratas,
y que se llevan una impresion significativa
del destino turistico a través de lo que co-
men y beben en este contexto.

No hay férmulas estandarizadas es cierto.
Pero si algo he aprendido en mi trabajo du-
rante mas de dos décadas asesorando en
comunicacion y que aconsejo a mis clien-
tes, es que en momentos de crisis es bueno
mirar y hacer las cosas de manera distinta a
como lo estamos haciendo para mejorar. Y
hoy, la sustentabilidad para nuestra indus-
tria es una oportunidad.
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Re-desculbrir el Carmeénere

En Chile, el Carmenere encontrd su lugar en el mundo. Nuestro pais tiene el terroir perfecto para su
elaboracion y actualmente, cuando celebramos los 25 afios de su redescubrimiento, tenemos grandes
exponentes de la variedad que han sido un aporte a la imagen de Chile como pais de vinos.

El Carmenere, variedad que des-
ciende del Cabernet Frang, se origina en
Francia, en la zona de Burdeos. Alli perma-
nece hasta mediados de 1800, fecha en
que comienza en Chile la importacion de
vides francesas, trayendo principalmente
Cabernet Sauvignon, Merlot y Sauvignon
Blanc, entre las cuales también venia Car-
menere, situacion que no fue registrada
en ese momento. En la misma época, una
plaga de filoxera, parasito de la vid, arrasa
con las plantaciones de parras en Europa,
destruyéndolas casi por completo.

Luego de ello, la zona de Burdeos no vol-
vi6 a replantar Carmenere, probablemen-
te ya que esta variedad no se daba bien
en las condiciones de dicho terroir, pro-
duciendo bajos rendimientos y con pro-
blemas para alcanzar una total madurez.
Paralelamente y, por el contrario, en las
condiciones unicas de Chile, el Carmenere
encontro su lugar en el mundo; un terroir
que permite obtener uvas de calidad para
elaborar excelentes vinos.

Mas de 135 aios pasaron hasta que el
ampeldgrafo francés, Jean-Michel Bour-
siquot, caminando por los viiiedos de
Vina Carmen, ubicados en Alto Jahuel,

£

Por
Emily Faulconer
Endloga de Vifia Carmen

Valle del Maipo, descubri6 que lo que se
pensaba como Merlot era en realidad Car-
méneére. El experto, reconociendo en la
ampelografia de las hojas y brotes una di-
ferencia notable respecto al Merlot, tomé
muestras y realizd estudios adicionales
en su pais, concluyendo luego que dichos
viiiedos correspondian efectivamente a la
que se creia extinta cepa bordelesa.

Sin duda este redescubrimiento fue un
suceso enoldgico de gran relevancia en el
mundo, que marcé un antes y un después
en la industria vitivinicola. Desde aquel
entonces ya han pasado 25 aios, tiempo
de aprendizaje que ha sido clave para lo-
grar un entendimiento de la variedad. No
es una variedad de uva facil para traba-
jar ya que se desarrolla bajo condiciones
bastante especificas. Con varios afos de
experiencia, podemos decir que estamos

haciendo Carméneére con caracter e iden-
tidad que son parte del ADN del vino chi-
leno.

Actualmente, Chile tiene el liderazgo a
nivel mundial de superficie plantada de
Carméneére con cerca de 10.250 hectareas,
etiquetando el mayor nimero de botellas
con esta variedad. Asimismo, en 10 anos
(2007-2017), la plantacion de Carménére
en nuestro pais crecié un 41%.

A pesar de que el Carménére tiene una
historia bastante reciente, y que en un
principio el manejo en la elaboracion de
sus vinos no era el mas adecuado, es im-
portante destacar que se ha hecho un tra-
bajo importante por elevar esta variedad
a un lugar relevante en Chile, impactando
a la vitivinicultura en aspectos econ6-
micos y patrimoniales. Dentro del mapa
vitivinicola chileno, hemos encontrado
ciertas regiones que tienen excelentes
condiciones para producir Carmenere,
como por ejemplo Apalta y Peumo, que
hoy dan vida a vinos reconocidos mun-
dialmente. En este sentido, el Carmenere
es sin duda un aporte a la diversidad viti-
vinicola del pais, contribuyendo a la ima-
gen internacional de Chile.
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| a sustentabilidad en el HORECA

Antes de hablar de este tema, cabe preguntarnos: éQué es la sustentabilidad? Es la cualidad de ser
sustentable. Como tal, en dreas como la economia vy la ecologia, sustentable es algo que se puede
sostener a lo largo del tiempo sin agotar sus recursos o perjudicar el medio ambiente. Aqui abordaré
la sustentabilidad en el sector hotelero y gastrondmico.

La sustentabilidad es la capaci-
dad que tiene una sociedad para hacer un
uso consciente y responsable de sus recur-
sos, sin agotarlos o exceder su capacidad
de renovacidn, y sin comprometer el acce-
so a estos por parte de las generaciones fu-
turas. Sustentabilidad seria, pues, producir
bienes y servicios a partir nuestros recursos
(naturales, energéticos, econdémicos), a un
ritmo en el cual no los agotemos y en el
que no produzcamos mas contaminantes
de aquellos que puede absorber el medio
ambiente sin ser perjudicado. Partiendo de
este punto, podremos realizar un analisis
del sector HORECA vy su desarrollo en los
Ultimos afos.

Mas amigable con el medio ambiente
Con una poblacién mundial en rapida ex-
pansién y un suministro limitado de ali-
mentos, resulta vital para las empresas de
alimentos trabajar de forma mas susten-
table y rentable. En resumen, la sustenta-
bilidad es el uso eficiente de los recursos.
Cuando lo llevamos al proceso inicial, que
es la agricultura, ésta es la actividad agri-
cola, pecuaria y silvicola que se basa en
un sistema de producciéon que tenga la
capacidad de mantener su productividad
y rentabilidad generando desarrollo en sus
comunidades a largo plazo, cumpliendo
los requisitos de abastecer adecuadamen-
te alimentos de calidad a precios justos y al
mismo tiempo promover ecosistemas salu-
dables y apoyar la gestion sostenible de la
tierra, el agua y los recursos naturales.

Hoteleria Sustentable

La hoteleria es una de las industrias que
se muestra cada vez mas involucrada en
la adopcién de politicas sustentables. Mas
alla de seguir tendencias globales, los esta-
blecimientos estan respondiendo a las de-
mandas de los huéspedes. Segun la Gltima
encuesta del Global Sustainable Tourism
Council, el 90% de los viajeros se inclina por
hoteles sostenibles y el 34% esta dispuesto
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Por:
Christian Navarrete
Chef
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a pagar por alojarse en este tipo de estable-
cimientos.

En lineas generales, los hoteles adoptan
una serie de medidas para conservar su en-
torno, potenciar a las comunidades locales,

lograr la eficiencia energética y el cuidado
del medio ambiente. Entre las acciones que
suelen implementarse estan:

- Reducir elimpacto en el ambiente a través
de la adopcién de materiales especiales de
construccion y mediante una gestion res-
ponsable de residuos.

- Usar materiales orgénicos tanto para la
gastronomia como en productos de lim-
pieza biodegradables.

- Respetar la cultura de la zona y maximi-
zar los beneficios econdmicos y sociales de

la comunidad a través de la incorporacion
como proveedores de los comercios locales
y la contratacién de personal de lugar.

- Por Ultimo, reducir al méaximo el consumo
energético, con el uso de iluminacion led y
con electrodomésticos eficientes.

{Qué es la gastronomia sustentable?

De acuerdo con la ONU (Organizacion de
las Naciones Unidas) “gastronomia susten-
table” se refiere a la“promocion de la diver-
sidad natural y cultural del planeta, ademas
del fomento e impulso de un consumo de
alimentos responsable con el medio am-
biente!” De acuerdo con otra definicion, la
gastronomia sustentable es “el sistema que
provee alimentos saludables para satisfa-
cer las necesidades alimentarias, al mismo
tiempo que se mantiene el equilibrio en los
ecosistemas.” Asi pues, la gastronomia sus-
tentable se centra en el uso de productos
tipicos de cada region para incentivar su
consumo, ayudar a los productores locales
y cuidar de los ecosistemas especificos de
cada region. El desarrollo sustentable se
basa principalmente en tres puntos: am-
biental, social y econémico. La gastrono-
mia sustentable deber tomar en cuenta es-
tos tres puntos. Comienza con el modo de
producir los alimentos, su origen y el modo
de envolverlos y transportarlos, y contintia
con la forma en que se preparaban en la
cocina. La gastronomia sustentable debe
ademas respetar las tradiciones culinarias
de cada regioén y a las personas que culti-
van los alimentos.

PILARES DE LA GASTRONOMIA
SUSTENTABLE

1. Disminucion de residuos

2. Uso racional de los recursos

3. Produccién sustentable

4. Respeto de los productos de temporada
5. Compromiso social para promover el co-
mercio justo con productores y clientes



COLUMNA

Oportumdades en
Tiempos de Crisis...

Cuando los escenarios son complejos es cuando afloran Ias p05|b|l|dades de salir adelante con creatividad
y estrategias, revirtiendo una mala situacion. .

“Larga es la espera para el que es-
pera, pero mas larga es la espera sin saber
lo que se espera’... asi versa una antigua
cancion, que claramente refleja la desespe-
ranza e incertidumbre al no tener claridad
en lo que depara el destino, situacion que
viven muchas personas ligadas al turismo,
hoteleria y gastronomia.

Todo pasa muy rapido y no sabemos cuan-
do terminara; la frustracion aumenta al ver-
que las reservas disminuyen y las ventas ba-
jan; da la impresién de que nada se puede
hacer, solamente esperar que todo vuelva a
ser como antes, pero sabemos que es prac-
ticamente imposible, ya nada serd como lo
era hace un par de meses atras. No tenemos
certeza de'fo que vieney eso genera ansie-
dad y angustia; si tan solo el mlstenoso fu-
iera una sgnal de'§ que todoestara
personas necesitamos tenei'jp

Fa sensatlon.de |nsegu.¥éad

comprobamos nuestra capacidad de resi-
liencia para enfrentar la adver5|dad En este

las grandes- es{rategrasque a;L_uda{.an a pa-
sar de lo-incierto-a lo aé‘rto—tacreatlwdad

nace de la angustia, dela creencia que po-
demos perderlo todo. En las personas que
se han desarrollado con fuerza positiva en
su vida, el miedo pasa a ser un motor inte-
rior de alta potencia que los moviliza hacia
un objetivo que se han impuesto como el
verdadero camino de salvacion. Se compro-
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ie |mportante de.cedzaen nuestras w 7
950 CO nt fario sentimos ansiedd y se

sent’_que:es"én E__msxs—.dgnde_—_na@ los
inventos; las mejoras; o5 d_es_ubnmrentos'y .
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Por Germa
Gerente

HOREKAM
‘www.horeka

Vic{\c_io Duart;

de esperalnza, donde todo su accionar y
dedicacion, hScen que intimamente estén
convencidos que vendran tiempos mejo-
res y que sus esfuerzos inequivocamente
daran frutos saludables y perdurables Asi,
a pesar de lo complejo que luzca el panora-
ma, se comprometen de manera decidida
a sequir adelante. Hacen todo lo que esta
al alcance de sus manos y capacidades, Io
demas ya no depmﬂéd,e,uno b

las personitas se Iamenta en un principio,”
pero luego reflexiona y se da cuenta que el
escenario cambié por completo y que ya
nada volverd a ser lo mismo. Una vez supe-
rado el sentimiento de caos, actua, hace los
cambios necesarios y con optimismo co-
mienza a buscar queso en otro lugar, vale
decir, se adapté al cambio répidamente.
Por otra parte, estd la otra personita que

i poseswnes a. pesar degllo, al termmo of:

,\brevwlentes queen sy-mayoria sufrieron

'fueron capaces de comenzar nuey
Uﬁod €llds, el Decto

E
solo se Iamé“?a‘ por lo que perdi6 y se que-
da totalmente paralizado, esperando que
se produzca un milagro que permita que
todo vuelv(glser como antes, casi por arte
istemente, ese milagro nunca
mbe en su desolacion y amar-
e No razonan ni ha-

Pero, ;hay oportunidades en tiempos de"\
crisis?, ciertamente las hay, siempre y cuan-
do existan las libertades' adecuadas para
poder emprender y salir adela(?te;:Duran-
te la Segunda Guerra Mundial,=muchos
perdlerpn sus libertades, seres querldos y

Qtaﬂlcto en 1945 un‘gran nimero de

terror la pena, desesperaaon y humll

guien desde 1942 hasta 1945 estuvo prisio-
ero en varios campos de concentracion
incl ldesAuschwntzy Dachau. Logra

irino jasj.suqu;errsus pad‘r_es,_her-

en smpramo-sfuﬁnm‘ ent‘d una: eXCepucnaI
oportunidad; ensenal a otros a enfrentar
las crisis mas profundas que nos puede
traer la vida y fue en este contexto que nos
dej6 como legado, entre varios, el maravi-
lloso libro“El hombre en busca de sentido”

“Siempre habrdn oportunidades, a pesar de
adversidad”




Proximo Mandarin Oriental, Santiago
recibe a periodistas con un exclusivo
evento de sus MO Sessions

Con un evento especial para
periodistas, el futuro hotel Mandarin
Oriental, Santiago dio a conocer sus
instalaciones y panoramas asociados.

El pasado mes de octubre, el futuro
Mandarin Oriental Santiago recibié a un
grupo seleccionado de periodistas con
una versién privada de sus MO Sessions,
oportunidad especial para presentar lo que
serd la primera propiedad en Latinoamérica
del reconocido grupo hotelero Mandarin
Oriental.

Esta ocasion especial de MO Sessions
tuvo lugar en Atrium Lobby Lounge,
donde los invitados fueron recibidos
por el equipo clave que estd a cargo del
lanzamiento oficial de la marca el préximo
25 de noviembre y dirigido por Ignacio
Rodriguez, Gerente General.

Durante la velada los invitados disfrutaron
de un servicio de cocteleria de autor,
donde  destacaron los  Gin&Tonic,
preparados con gins provenientes de
destilerias internacionales y por mixélogos
especializados bajo la direccion de la
reconocida mixéloga Chabi Cadiz.

Ademas, disfrutaron de exquisitos bocados
frios y calientes preparados especialmente
por el reconocido chef ejecutivo, German
Ghelfi. La degustacién continué de la mano
del Executive Pastry Chef, Frank Aragon,
quien deleitd con sus preparaciones dulces
y delicadas en detalle.

Los MO Sessions se realizan todos los
jueves de cada mes a partir de las 18:30
hasta las 22:00 en Atrium Lobby Lounge.
Destacan por su especialidad en los
Gin&Tonic, vinos espumantes Miguel
Torres, aperitivos gourmet, musica con DJ
y un ambiente disefiado para ofrecer una
exclusiva alternativa nocturna previa al fin
de semana.
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Para mds informacion:
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Capital Coctelera, la primera ruta
de cocteleria santiaguina

El pasado 10 de octubre se lanzé Capital
Coctelera, diez dias de actividades en
mas de 25 barras capitalinas que tienen
como foco impulsar una nueva cultura en
cocteleria y consumo consciente, un nuevo
concepto para acercar cada vez mas a los
chilenos al mundo de los cocteles y de la
mockteleria.

Para dar puntapié a las barras de Capital
Coctelera, periodistas, bloggers e
influencers asistieron a BOA restoran donde
pudieron disfrutar de un rico cocktail y
unos originales mocktails, para después
seguir la ruta en Red Luxury bar, donde
los invitados degustaron unos atractivos
cocteles premium de alto estandar.

Para mayor informacién ingresar a:
www.lacoctelerafestival.cl

yenlas redes sociales Instagram y Facebook
@lacoctelerafestival

Maria Gabriela Zuriiga

Catalina Kattar
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Margarina Vegetal

de Reposteria v Cocina

LA ESPECIALISTA EN REPOSTERIA

Especial para reposteria, cocina y mesa. Otorga
un suave sabor y aroma a sus preparaciones. Se
obtienen productos livianos y agradables sin
dejar adherencia grasosa en el paladar.
Asegura el sabor, la calidad y la conveniencia
de tus preparaciones.
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BAKERY & FOOD SERVICE

Ministerio de
Salud

PREFIERE ALIMENTOS CON MENOS SELLOS DE ADVERTENCIA

Gobierno de Chile



Para que sigas

Casa Matriz Lui®f*353, La Calera / Feria Mayorista La Calera (FEMACAL) Lizasoain 305 calle 7y 8
Calera Centro : Prat 796 / Bodega Nogales Panamericana Norte km 114
Bodega Copiap6 Panamericana Norte km 814 / Sucursal lllapel Buin 624
Sucursal Valparaiso uruguay 213 / Bodega Coquimbo, Geronimo Mendez 2015 alto pefiuelas

,p"" Sucursal Villa Alemana, Av Valparaiso 882 / Sucursal Quillota, 21 de mayo 319



