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Consumidor mas

saludable

En varias de nuestras ediciones hemos
abordado el tema de nuevas tendencias
saludables, sustentabilidad, novedades en
productos y distintos mercados con algun
producto en especial en el HORECA.

Son temas que son relevantes en la indus-
tria y que van evolucionando més, en un
HORECA que continua profesionalizandose
y acatando las demandas y exigencias de
un consumidor con habitos mas saluda-
bles, preocupado por el medioambiente y
que no escatima en gastar mas en un pro-
ducto que le otorgue beneficios a su salud.
Las personas estan cada dia mas educadas
en el tema y exigen servicios de calidad,
esto ha generado diversas posibilidades de
negocios en el HORECA, donde han podido
diversificar su gama de productos.

Tal nivel de importancia ha tomado la ali-
mentacion saludable, que la Fundacién
Habitos Saludables llevara a cabo el Primer

Congreso Internacional de Habitos Saluda-
bles en Chile, el proximo 11 de enero en el
Teatro Teletdn, el que busca transformarse
en protagonista del debate respecto de la
urgente necesidad de impulsar, educar y
crear conciencia de los habitos positivos en
cuerpo, mente, espiritu y su relacion con la
naturaleza.

En este sentido, desde la academia y desde
la industria, el objetivo es sequir impulsan-
do las diversas versatilidades que posee un
producto para su degustacion, y asi conti-
nuar potenciando nuestros insumos chile-
nos en comidas gourmet, que ademas de
grandes beneficios fortalece nuestra gas-
tronomia ante la mirada internacional.

En nombre del equipo de Revista Canal
Horeca, les deseamos unas felices fiestas y
un gran 2020, donde continuaremos infor-
mandoles de todo el acontecer de la indus-
tria alimentaria.
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Guia del Pisco
Chileno 2020

Ya esté disponible La Guia del Pisco
Chileno 2020 del empresario Carlos
Boetsch, que servird para
informarse anualmente

Emprendedores lanzan
primera crema de
legumbres en polvo

Gracias a la asesoria e infraestructura una receta estandarizada, a escala

X X del Centro de Innovacién Sur de industrial y comercializar con éxito”,
acerca del plsc,o nacional,y CeTAy alos fondos concursables de cuenta Roberto Koch, fundador de
sus ac’tor.es mas relevantes. Corfo, los jovenes emprendedores Chef Koch, emprendimiento que
!_a guia tlen'e una parte Roberto Koch (agrénomo) y Pamela acaba de lanzar este producto,
!ntrodu.ctona acercade la Pino (odontéloga) de La Araucania el primero en su categoria sin
industria para aumentar la crearon una crema de leqgumbres saborizantes ni colorantes artificiales.

cultura de este producto,

una sequnda parte

dedicada a las Pisqueras
participantes y sus productos,
finalizando destacando la
Denominacion de Origen del
Pisco con mucha imagen.

cien por ciento natural, que se
prepara en diez minutos y no
produce malestares digestivos.

El producto -comercializado bajo
la marca Biodeli- estd hecho en
base a lentejas rojas y avellanas
nativas, y es apto para diabéticos,
celiacos y veganos, asi como para

Si desea mds informacid, cualquier persona que prefiera

donde comprarla, favor una dieta nutritiva y saludable.
con tac}‘ar 'a Carlos “Al CeTA yo llevé una muestra de
en el siguiente correo:

mi sopa, que era muy en bruto,
y ellos la fueron mejorando
para que se pudiera producir

cboetsch@vinosiconos.c!
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Alumnas crean
superalimento en
base a pinodn
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Vegmonkey invita
a disfrutar de una
alimentacion consciente

El desarrollo de un superalimento Metropolitana para mostrar y hablar De acuerdo a la encuesta dirigida por calidad y sabor de sus ingredientes
en base al ancestral fruto de nuestra del superalimento que desarrollaron, el ministerio del Medio Ambiente, al minuto de calentar en microondas
tierra: el Pifidn, fue laidea ganadora denominado “Chavy Pehuén”. cerca de un millén y medio de 0 horno tradicional, respetando la
de cinco estudiantes de ensefianza chilenos no consume carne en su cadena de valor de los productos
media de Santa Barbaraen laprimera  Visitaron las oficinas de Colbtn y dieta diaria, mientras que el 75% con que se crean las recetas. Los
version de la iniciativa “Energias para presentaron el siper alimento al de la poblacion estaria dispuesta a platos se encuentran disponibles en
el futuro”, programa desarrollado restaurante Peumayén de barrio disminuir su consumo para evitar porciones para una o dos personas.
por el Centro de Emprendimiento Bellavista para que sea incorporado el dafio medioambiental. En este

Colbin (CEC) en la Regidn del Biobio en la carta del establecimiento.

y que fue financiado por CORFO,

con el que las alumnas comienzan Para mayor informacidn acerca

su camino como emprendedoras. de las prximas convocatorias
visite: https://cecolbun.cl/.

escenario es que Vegmonkey entrega Mds informacidn en el e-commerce
una propuesta libre de carne animal, www.vegmonkey.cl

que es ideal para quienes desean

partir con un estilo de
vida saludable, vegano.
(annelloni, Lasagna a
la Bolognesa y Ravioli
de Espinaca con

Ricota, son parte de

su linea de productos
preparados. Las pastas
organicas hechas a
mano se caracterizan
por mantener la

Ana Maria Fernandez Lipimén,
Nicol Quiroz Pefa, Paloma
Navarro Salamanca, Daniela

Pérez Huenupe y Nakitza Castillo
Aguayo, todas alumnas de 3er afio
medio del Liceo Cardenal Antonio
Samoré de Santa Barbara (CAS)
-especialidad de gastronomia-,
pasaron dos dias en la Regién
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Disfruta con

La Joya de Bisquertt

Bisquertt sorprende con La Joya
Single Vineyard Carmenere 2017,
un vino elaborado con uvas de
Marchihue a sélo 32 kilémetros del
Océano Pacifico. Un tinto que entrega
el mejor frescor de la brisa marina,
logrando vinos elegantes y de gran
personalidad. La opcion perfecta para
regalar o bien brindar en familia.

La Joya Single Vineyard Carmenere
2017, recientemente obtuvo 92
puntos en la reconocida Guia
Descorchados, del destacado
periodista, Patricio Tapia. Este vino
destaca por ser presentar color

ojo rubi profundo y brillante, en
nariz es intenso, fresco y frutal,
predominando aromas a cereza,
frambuesas, y sutiles notas florales,
hojas de té, cuero y humo aportado
por la barrica. En boca suave, de
taninos sedosos, redondos y jugosos

Disponible en tiendas especializadas
o venta directa con Paulina Valdivieso
pvaldivieso@vfcwines.com.

Para obtener mds informacion,
ingresar a la pdgina web, www.
bisquertt.l, 0 a sus redes sociales

en @bisquerttvineyards
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Bacardi Legacy
va tiene finalistas

La semifinal de este afio se celebré
en Bar La Celia donde se eligieron

las tres mejores recetas realizadas

en base a Bacardi Carta Blanca,

(arta Oro y Bacardi Reserva 8 afios.
Victor Venegas de Siete Negronis

con el cocktail “Chapter 44”, Ignacio
Carmona de Bar Boreal de Rancagua
con su creacién cocktail “Unidos”

y Victor Gomez, de Bar Origen de
Mandarin Oriental Hotel con “Pionero
Cocktail”, resultaron finalistas de la
competencia Bacardi Legacy, donde
participaron més de 100 recetas

diferentes desde la primera etapa.
Los tres finalistas pasaran a la final
local, a realizarse la primera semana
de marzo, donde se elegird al
bartender que representard a Chile
en la competencia internacional,
adisputarse el 6 de mayo de

2020 en la ciudad de Miami.

Mds informacidn en www.
bacardilegacy.com o a través de sus
redes sociales, facebook: Bacardi
Legacy Cocktail competition e
instagram: @bacardi.legacy
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La calidad

esta en los detalles

Bantu es una empresa agricola
que suma 25 afios de experiencia,
estableciendo relaciones de trabajo
personalizado con los Chefy
compradores, logrando una relacion
cercana a largo plazo y entregando
productos de primera mano.

José Miguel Alfaro, Gerente Comercial
de Bantu, enfatiza que tener una
relacion cercana o personalizada con
los clientes es clave para establecer
confianza y cercania, ademas de
seleccionar la elaboracién de forma
correcta antes de salir a la venta.

Por otra parte, asegura que contar
con certificados Nacionales e
Internacionales es una forma de
darse cuenta si la empresa esta
capacitada para contar con todos los
requisitos establecidos, asi también
observar si hay buenas précticas
en relacion a la manipulacién de
los productos, para que finalmente
se escoja una seleccion dptima.
Puedes encontrarnos en,
http://bantureparto.c/
Para mayor informacidn,
contdctanos : +56954036401
e

00 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Bits & Pieces
de pulpo

En FIVE FOOD estamos enfocados
en tener productos del mar de
calidad, teniendo variedad de
productos Premium como son:
Ostiones media concha, Pulpo,
Pinzas de Jaiba, Salmdn, Camarones
Ecuatorianos, entre otros.

(ada producto es debidamente
seleccionado, con la mejor calidad y
buen nivel de glaseado. Elinterés
de FIVE FOOD es que
nuestros productos
sean un actor principal
en cada uno de los
platos en los que

estén presentes.

En esta oportunidad,
les queremos presentar
nuestro formato
de“Bit & Pieces

de Pulpo cocido’,

esto es un producto
nacional que viene

de lazona de Caldera, el cual es
sometido a una coccion sin aditivos,
conservantes, ni sal adicional

para finalmente obtener una fina
seleccion de los mejores trozos.

Mds antecedentes de los productos que
Five Food tiene, pueden ser encontrados
en redes sociales @fivefoodchile

y pdgina web www.fivefood.cl



HOTELES

HOTEL AGUA DEL DESIERTO CALAMA

Servicio y atenciéon personalizada
en un lugar unico

Creado en sus principios en la capital minera como un hotel para satisfacer las necesidades del rubro
cuprifero, hoy amplia sus servicios para el huésped de ocio y familiar con instalaciones cémodas en un

remanso unico.

Calama, es una de las principales
capitales del norte de nuestro pais y centro
del mundo minero, convirtiéndose en uno
de sus grandes atractivos y actualmente
con una buena conectividad aérea como
terrestre. No solo merece la pena visitar la
propia ciudad por temas comerciales, sino
también, o incluso mas, se ha transformado
en una parada obligada para todos
aquellos viajeros que tienen por destino
San Pedro de Atacama y sus alrededores.
Para poder disfrutar de todo esto, nosotros
recomendamos pasar un minimo de dos
noches en la ciudad.

Saliendo de las clasicas alternativas
hoteleras del micro centro de la comarca
minera, a pocos minutos de distancia, ya

Por:
Antonio Brillat
Columnista Gastrondmico

sea en vehiculo o a pie, se encuentra el
Hotel Agua del Desierto.Y como su nombre
lo indica, efectivamente evoca tal paraje.

La historia hotelera de este parador loino,
se remonta hace més de diez afos atras
cuando sus socios fundadores pensaron
en brindar un espacio con las maximas
comodidades a todos aquellos que se
desempefian en el ambiente de la mineria,
lo que marcd en su momento un nuevo
estadndar de confort y estancia en la ciudad.

Situado en un entorno marcado por
vergeles y el regazo del rio Loa, solo a

tres minutos de la avenida circunvalacién
y a diez del aeropuerto local, en el
sector Topater de la ciudad, reposan las
instalaciones de este acogedor hotel. Con
una accesibilidad y conexién privilegiada,
lo convierten en un escenario ideal para
el huésped corporativo y leisure como
también para aquellos que necesitan
acceder a las principales plantas mineras o
zonas turisticas de la regién del Loa.

INSTALACIONES

Sin duda, una de las ventajas que presenta
el hotel es su tamano, dividido en cuatro
plantas, con 66 habitaciones estandar, del
tipo single y doble, equipadas con cama
king size, amplio bafio, televisor pantalla
plana, frigobar, caja de valores, amplio



closet, escritorio y sillén de lectura todo
en lineas clasicas, ademas las habitaciones
tienen una exclusiva vista panoramica a sus
jardines.

Su capacidad hotelera implicaba un
numero de huéspedes adecuado y sin duda
un trato mucho mas personalizado. Su
ubicacién combinaala perfeccién el trabajo
con el descanso junto a la vegetacién de
su entorno, un valor agregado de alta
consideracion por estos lares mas éridos
de nuestro pais. En su conjunto da un
ambiente de paz y tranquilidad que se
necesita tras un dia laboral o de turismo.
Todo ello, asegura un cdmodo descanso,
ademds de relajacion en sus distintas
areas de confort, llave magnética, wifi,
destacando una terraza y piscina al aire
libre, laguna artificial, amplias areas verdes,
gimnasio y estacionamiento. Cuenta
ademds con espacios para reuniones
y eventos, con una variada oferta
gastronémica nacional e internacional.

SERVICIOS PENSANDO

EN SUS CLIENTES

El hotel brinda un servicio de desayuno
self-service como también a la habitacion,
lo que resulta un destacado. Presenta una
variada seleccién de jugos, panes, bolleria,
frutas naturales, fiambres y bebidas frias
como calientes para los mas madrugadores

y no tanto, con un horario de servicio desde
las 06:00 am a las 10:00 am.

Ademas como nos comenta su Gerente
Comercial, Alexis Leiva, el “Hotel Agua del
Desierto, actualmente abrid sus canales
de servicios a un huésped no solo de
negocios sino de placer. Por lo que hemos
pensado en todo para brindar una maxima
experiencia y comodidad en nuestro
restaurante, resaltando la disponibilidad
de una propuesta gastronémica moderna
y versatil para buscar satisfacer a cada uno
de los clientes que viven la experiencia, sin
necesidad de buscar otras alternativas”
Agrega que para seguir innovando se han
implementado propuestas de menu para
la semana utilizado por ejecutivos y los
fines de semana con un corte mas familiar,
acudiendo residentes aledafios para
disfrutar de sus exteriores.

El hotel también cuenta con el bar que
posee una variada cocteleria, pudiendo
degustar un buen aperitivo con insumos
locales acompafado de una tabla o algin
complemento mas contundente en su
seleccién de sandwiches.

Para las fiestas de fin de afo, el hotel abrid
sus puertas para ofrecer menus especiales,
tanto de Navidad como de Ao Nuevo con
una magnifica propuesta tematica con una
excelente relacion precio calidad.

PROYECCION COMERCIAL

Leiva agrega que “con la incorporacién
de este segmento de clientes, se reafirma
nuestra apuesta por la hosteleria en la
ciudad de Calama para el turismo de ocio
como de negocios. Asimismo, el hotel
avanza en su consolidacién como referente
local para la organizaciéon de reuniones
y eventos por su excelentes servicios
gastronémicos, espacios exteriores y trato
mas personal para con sus clientes”.

HOTELES

Para la actual gerencia el desafio del Hotel
Agua del Desierto, es siempre estar y ser
elegido por sus huéspedes. “Nos estamos
reinventando  permanentemente para
cumplir con las necesidades de nuestros
clientes. Ademds de establecer nexos
comerciales con importantes instituciones
locales. Y préximamente ya estamos
pensando en ampliar las instalaciones
para brindar mayores y mejores servicios
de esparcimiento como entretencién en la
ciudad”, enfatiza.

Hotel Agua del Desierto — Calama
Avda. La Paz N°922.
http://www.hotelaguadeldesierto.cl
Teléfono: +56-55-2367702

+56 97164553
reservas@hotelaguadeldesierto.cl




RESTAURANTE OASIS

Un espejismo culinario

en Calama

Encontrar nuevos comedores con propuestas solidas en la ciudad de Calama, no es algo cotidiano que

se de con facilidad. Por eso este refectorio, con buen espacio, iluminado y con vasta vegetaciéon en su

exterior, se agradece en estos tiempos, ya que nos transporta hacia un ambiente relajado y distendido,
donde se puede compartir una rica gastronomia junto a los amigos, parejas o familias.

De la mano de su actual chef eje-
cutivo Luis Barroso Sosa, quien hace seis
meses se hizo cargo de la cocina de Oasis
restaurante, al corto plazo, ya ha dado qué
hablar. Precedido de un basto recorrido en
distintos hoteles y restaurantes nacionales
como del Pert, ha marcado a fuego su sello
en este nuevo aire para el comedor.Y créan-
me que se nota.

Su fuerte, sin duda es la hora de almuerzo
con una propuesta ejecutiva de alto vuelo
y en las tardes su sangucheria. Con la lle-
gada de Barroso, ampliaron su horario a las
noches, luego de haber visualizado gran

CHIO =

Por:
Antonio Brillat
Columnista Gastrondmico

oportunidad en ese horario y con la clara
intencién de pasar hacer una opcién pre-
ferente para el focus de clientes ejecutivos.
Hoy ademas, es sumamente visitado los
fines de semana por los residentes loinos,
convirtiéndose en clientes cautivos que
buscan una buena propuesta gastronémi-
cay en un grato ambiente familiar.

Su nombre es reflejo de su fiel propuesta.
Covertirse en un oasis en el desierto gastro-
némico de Calama. Es una alusién a su en-
torno exterior donde se ubica este come-
dor. Ademas de covertirse en una cocina de
encuentro de productos nacionales con la

sazon e inspiracién de la cocina del Rimac,
donde en su carta se pueden encontrar
memorables de la cocina chilena pero con
tintes italianos y peruanos, pero siempre
con una receta y toques unicos, impregna-
dos por las manos de Barroso y su equipo.
En este sentido, trabajan con proveedores
de la zona, que abastecen con sus produc-
tos, y en un futuro préximo el objetivo es
tener proveedores de zonas mas lejanas.
Con capacidad para 80 personas, también
cuenta con salones y exteriores montables,
que permiten brindar servicios para even-
tos sociales y corporativos.



UN REFRESH CULINARIO

Sin duda en Qasis restaurante, han querido
renovar y dar nuevos aires a su propues-
ta gastrondmica. Por eso hace seis meses
dieron un vuelco con la confeccién de una
nueva carta. La nueva propuesta gastroné-
mica del Chef, es el reflejo del trabajo com-
pleto de sus platos, desde la definicion de
la receta, el proceso de elaboracién hasta el
montaje de éstos con una cocina que, des-
de el disefo, logra este objetivo ya que los
visitantes tienen el agrado de disfrutar una
minuta pensada para todos.

Destacan, para comenzar, una tuna tartar,
carpaccio de salmén o un lomo vetado al
pil pil. Como preparaciones principales las
opciones van desde pescados y carnes,
hasta pastas, y no se puede dejar de lado la
carta de postres.

Y en esta linea un recomendable es su 0so-
bucco caprichozo a la gorgonzola como
también su pescado a lo “mero macho”.
Otras opciones son su arrocito “chaufa’, un
aguadito, o bien, un clasico lomo saltado
pero en la versién de la casa. Por su lado,

otro de los puntos altos y bien
pensados son su grilla, don-
de aparece todo el catalago
de cortes nobles y premiun.
Como el famoso T-bone con
500 gramos de pura proteina
animal y del mar su atin de la
Isla de Pascua.

& e Ademas existen menus espe-

ciales para los mas pequefos
y una variedad de postres cla-
sicos como su trilogia créme
bralée, chocolate explosion,
suspiro limefio y un mara-
cuyd tiramisu. Todos muy bien logrado y
de empalagosa preparaciéon.Obviamente
acompanado de un numero respetable de
etiquetas de morapios nacionales.

Luis Barroso, nos comenta que “la intencién
fue darle un aire mas internacional a la car-
ta con una apuesta gastronémica de alto
nivel, que renovaremos semestralmente”.
Y ello, se ha notado con buena afluencia
durante la semana y principalmente en
almuerzo y cena de fines de semana. Tam-
bién actualmente estan siendo altamente
requeridos para eventos corporativos. Por
lo mismo, uno de los planes que tenemos,
nos explica, es establecer nuevos espacios
para un mayor aforo, ademas de construir
una cava para potenciar la opcién de mari-
dajes con vinos bajo recomendacién.

Restaurante QOasis — Calama
Avda. La Paz N° 922.
Teléfono: +56-55-2367702
+56 97164553

RESTAURANTES




RESTAURANTES

MEZE

El restaurante
100% turco de Chile

Ya son cinco afnos los que el chef oriundo de Estambul, Onur Erdemir lleva al mando de MEZE, el restaurante turco ubicado
en la calle Manuel Montt, en Providencia, y que se ha transformado en un imperdible.

En sus 3 ambientes, MEZE invita a
vivir un verdadero viaje a Turquia, plasman-
do en sus paredes mapas, palabras tipicas,
fotos de ancestros y personajes reconoci-
dos, ademas de ldmparas y telas tipicas de
la zona, entre otros elementos.

Dentro de la carta, para comenzar el chef
recomienda Mercimek Corbasi, una sopa
de lentejas rojas.

Dentro de los aperitivos frios, esta Karisik
Humus, una trilogia de humus de betarra-
ga, arvejas y el tradicional), Antep Ezme
(plato tipico de la zona sur de Turquia, con
cebolla, tomate, ajo, salsa de granada, junto

CH1Z =

a pan turco), Yogurtlu Havuc Salatasi (meze
de zanahoria rallada y salteada, yogurt y
aceite de oliva), y Zeytinyagli Yaprak Sarma
(hojas de parra rellenas de arroz, menta,
pasas, aceite de oliva y canela).

En los Aperitivos Calientes esta Borek (masa
hecha a mano rellena de queso fresco y pe-
rejil, acompanada de mix verde y salsa de
yogurt) y Yaprak Ciger (panita de vacuno
salteada en mantequilla, cebolla, eneldo y
perejil).

En los Fondos, sumaron alternativas ltdicas
y entretenidas que reflejan toda la esencia,
coccién y sabores de Turquia. Sefin Tabagi,

que requiere 20 minutos de preparacion, es
un especial de arroz cocinado con mante-
quilla, eneldo, perejil, sobre carne de cor-
dero, tomate asado, cebolla grillada servido
en paila de greda cubierta de masa, la que
se desprende una vez que esta en la mesa
y se puede comer, untandola en la misma
preparacion.

Otro que se ha llevado todas las miradas es
el Testi Kebap, preparacion tipica de la zona
centro oeste de Turquia y que es un verda-
dero espectaculo a la mesa: una vasija de
greda encierra una combinacion perfecta
de una suave carne de pierna de cordero,
con pimentdn verde, cebolla, ajo, orégano



fresco y tomate. Esta va cocinada por 9 ho-
ras a coccion lenta y, al llegar al plato del
comensal, termina su proceso de prepara-
cién con fuego impulsado por destilado.

Para los fanaticos de las legumbres, Etli
Kuru Fasulye son porotos turcos cocinados
con cebolla, ajo, tomate, pimenton verde
con carne acompanados de arroz, servido
en paila de greda.

En las Pastas Artesanales, se sumé Manti,
pasta tipica turca artesanal rellena de carne
molida especial con salsa de tomate casera,
salsa de yogurt y un toque de mantequilla.

Para los que prefieren pescados, esta el
Bodrum Balik, corvina marinada en aceite
de oliva y hierbas frescas hecho al horno
acompanado de verduras.

Y para finalizar, uno de los estrenos en los
postres es Sicak Helva, preparacion caliente
que tiene tahina, limén, y granada.

También hay cocteleria preparada en base
a Raki, un destilado de uva y anis tipico de
Turquia, ademas del tradicional Turk Kah-
vesi (café turco) y el TurkCayi (te turco de
manzana).

Los dias viernes, hay en el horario de la
cena bailarinas y musica en vivo.

RESTAURANTES

Meze

Manuel Montt 270

Abierto de lunes a domingo almuerzo y cena
Instagram @meze_kitchen_bar
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PRODUCTOS

ROOM SCHOCKER

Eficaz eliminador de olores
con componentes amigables al
medioambiente

Fabricado en Estados Unidos y hecho a base de didxido de cloro, este producto 100% blodegradable
elimina de raiz los malos olores, oxidando las bacterias, dejando un agradable olor a limpio.

Muchas veces nos enfrentamos a
olores desagradables como tabaco, alco-
hol, mascotas y otros que quedan impreg-
nados y son dificiles de eliminar. Lo mismo
sucede en el HORECA, donde una cafeteria,
restaurante o un hotel, pueden tener olores
fuertes que deben eliminarse para brindar
un ambiente agradable.

Sin embargo, los productos que existen
en el mercado no siempre son eficientes,
ya que para eliminar los malos olores, se
debe oxidar las bacterias que los generan.
La buena noticia es que hay un producto
en el mercado que si lo hace y es Room
Schocker.

Por Daniela Salvador Elias

Room Schocker - importado por TDT, em-
presa de servicios, ventas y representacion
de destacadas marcas de productos de alta
calidad para diversas industrias del merca-
do-, es un potente eliminador de olores
para utilizar en ambientes cerrados, como
casas, hoteles, restaurantes, cafeterias, ca-
sinos y otros lugares del HORECA. Room
Shocker fabricado en Estados Unidos, es
amigable con el medioambiente; utiliza la
tecnologia CLO2, lo que hace que sea efi-
caz tanto en la eliminacién de olores como
en la sanitizacién de los espacios donde es
utilizado.
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Marisa Zarak, junto a su marido Paul Tou-
zard, descubrieron este innovador produc-
to mientras realizaban la busqueda de una
nueva representacion de productos. La
difusiéon de Room Shocker comenzé hace
unos 6 meses en Chile y Perd. “El Room
Shocker cumple con eliminar los malos
olores que se pueden presentar en habita-
ciones de hoteles y otros espacios cerrados;
dejando un olor residual a limpio. El Room
Shocker no es como otros productos que
hay en el mercado, cuya funcién es encap-
sular la bacteria del olor. El diéxido de cloro,
principal componente del Room Shocker,
es uno de los mas potentes y seguros eli-
minadores de olores que se conozcan, es




PRODUCTOS

jarentre 4y 12 horas, dependiendo de la

intensidad del olor. Dejar el aire acon-

dicionado encendido en aproximada- Room Schocker

mente 19 grados. El gas que se generaal  Facebook:

activar el diéxido de cloro es muy liviano  facebook.com/TDTNova

y se impregna en las fibras de las corti-  Linkedin:

nas, alfombras, colchones. Alterminarla  www.linkedin.com/company/biocidesys-
aplicacion tapar el envase y botarloala  tems/

basura. Por Ultimo, ventilar la habitacion  Pdgina web:

tan seguro que es utilizado en las plantas por unos 20 minutos. El resultado serda  www.bioschocker.cl
de tratamiento de agua y en algunos super-  yna habitacién con olor a limpio y sanitiza-

| _. —
e Clean At %
N\ Without |

ot A Care
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mercados se utiliza en las dreas de frutasy g, las bacterias habran sido eliminadas por
verduras para mantenerlas libres de bacte-  completo. Hemos hecho alrededor de 40
riaS. El dléX|d0 de C|Or0 busca |aS bacterias pruebas en diferentes hotelesr con distin_

que generan el mal olor y las oxida; cum-  tos olores y es efectivo” dice Marisa.

pliendo asi con el objetivo de eliminar el

olor desde la raiz’, sefiala Marisa. Hoy, Room Schocker se encuentra en los
hoteles de la cadena Cumbres, Renaissan-

Marisa, quien se desempefi6 en el mercado  ce Santiago Hotel, Noi Vitacura y One NK
hotelero, sabe lo que es tener una habita-  Apartments.

cién impecable después de limpiarla pro-
fundamente. Si en una habitacién queda
olor tabaco u otros olores que no son faci-
les de quitar, muchas veces se tiene que la-
var cortinas y alfombras, lo que implica un
costo extra y tiempo en el que no se puede
arrendar esa habitacién.

Marisa Zarak

“Su utilizacion es muy simple. Se debe sa-
car la fuente del mal olor, cerrar las venta-
nas y cortinas y abrir los cajones y closets.
Sacar el sobre con el producto y sacudirlo
para mezclar bien el contenido, poner el
contenido en el recipiente. El contenido
es muy similar a una bolsita de té filtrante.
Poner el recipiente en un lugar firme en el
centro de la habitacion, una aplicacién cu-
bre aproximadamente 42 mts2. Agregar la
medida de agua y dejar el producto traba-

CALUGAS ARTESANALES
(@lasavage_dulcesecteto
www.lasavage.cl

contacto@lasavage_dul
+56 9 90209205




DISTINCIONES

Empresa hotelera chilena elegida la
mMejor del mundo en expediciones por
sus travesias nomades por Sudamenca

Explora fue premiada como la “World’s Leading Expedition Company 2019” en los “World Travel

Awards”

a nivel global.

, realizados en Oman, gracias a sus hoteles. Es primera vez que consigue este reconocimiento

La industria turistica mundial se dio cita en
Oman para realizar sus tradicionales pre-
mios “World Travel Awards”, denominados
como los “Oscar” del turismo, donde uno
de los ganadores destacados fue la cadena
chilena de Hoteles Explora.

La compaiia se adjudico la categoria de
Empresa Lider en Expediciones del Mun-
do (World's Leading Expedition Company
2019), esto gracias a su propuesta que ofre-
ce como experiencia turistica, Hoteles y ex-
ploraciones en destinos remotos.

En la gala de premiacion realizada en el
Opera House de Oman, se destaco de esta
empresa fundada en 1993 su propuesta
de una forma de viaje sobre la base de la
exploracion profunda, donde resulta clave
la constante busqueda de nuevas rutas.
Explora ofrece a sus viajeros alrededor de
3.600 km para recorrer caminando, peda-
leando o a caballo, en mas de 150 explora-
ciones diferentes.

CHe m
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Gonzalo Undurraga, CEO de exploray quien
recibié el galardén en Oman, dijo que este
es un premio que reconoce la dedicacién
que Explora tiene con sus viajeros. “Nues-
tro foco esta en que ellos vayan mas alla
de lo evidente, y que puedan empaparse
profundamente de la cultura y naturaleza
de entornos Unicos, sin ninguna preocupa-
cién mas que disfrutar, conocer y explorar
en profundidad los territorios en los cuales
nos encontramos, con especial atencion en
la conservacion de dichos lugares. Esta fi-
losofia y forma de vivir el turismo es lo que
nos hace diferentes”, sefialo.

—

Este premio no es del todo desconocido
para Explora. Ya habia sido reconocida du-
rante 8 afos consecutivos como la mejor
compaiia de expediciones de Sudaméri-
ca, ademas de recibir premios individuales
para sus hoteles, como por ejemplo el de
mejor resort de Chile por Explora Patago-
nia, o el de mejor hotel boutique en Peru
por Explora Valle Sagrado. Sin embargo,
este aflo vino el reconocimiento mayor.
Explora funciona actualmente con hoteles
en la Patagonia chilena, Atacama y Rapa
Nui en Chile, y también en el Valle Sagra-
do de los Incas, en Peru. Pero el foco de la
compaiifa esta en seguir creciendo y reno-
vandose en el éxito. En 2020, estrenara su
nueva travesia Atacama - Uyuni, que uni-
ra dos de los destinos mas imponentes de
Sudamérica en un viaje privado de hasta 11
noches. Ademas, el préximo afo llegara a
un nuevo destino: Argentina, con el nuevo
lodge Explora El Chaltén, ubicado en la Pa-
tagonia de ese pais.
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SALUD

Verde gue te quiero verde

Por
Yalily Chiple Cendegui

;_#%' - Cosmetdloga
! L contacto@yalilychiple.cl
f E‘ www.yalilychiple.cl

No es un secreto que el consumo
de productos cosméticos y perfumes crece
mas que el consumo de cigarros por ejem-
plo, y a medida que la industria cosmética
acapara mas mercado los productos que se
ofrecen son cada vez mas eficaces e inno-
vadores.

By
y_

Para competir con la tecnologia detras de
la cosmética es imperativo incorporar ade-
mads nuevos ingredientes.

La apuesta innovadora que es un fenéme-
no internacional a gran escala (y la cosmé-
tica no se queda atras) estd basada en las
tendencias de consumo actual y la preocu-
pacién por la salud y el bienestar.

Estos conceptos estan intimamente vincu-
lados a los productos naturales, vegetales,
libres de crueldad animal, limpia y sosteni-
ble.

De alguna manera hemos ido prefiriendo
una alimentacién, mas saludable, incorpo-
rado ingredientes nuevos en la dieta, nue-
vas formas de ejercitar y meditar, de usar
menos plastico y disminuir nuestra huella
de carbono.

En este sentido la tendencia en el rubro del
cuidado personal es la Cosmética Verde.
Hoy podemos encontrar jabones “libres de
sulfatos” y donde la espuma es provocada
por un material tensoactivo “verde’, agen-
tes gelificantes natural que combina fosfo-
lipidos y polisacaridos para cuidar la piel,
aceites a base de semillas concentrados y
que aporta una notable eficacia en la repa-
racion e hidratacién de tejidos, cremas para
contorno de ojos obtenido a partir de flores
de castafio de Indias organico, y una lista
que podria llenar unas cuantas paginas de
esta revista, o incluso una revista entera.

Varias marcas estan optando por incorpo-
rar ingredientes naturales, y muchos em-
prendimientos estan fabricando sus pro-
pios cosméticos sustentables.

{Qué esperas para probarlos?

Salmon Atlantico en Trozos

v Con estandares de calidad para exportacion.
v" Nuestros trozos de salmén podran
acompanarte y evocar los sabores de Chile.

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

www.fivefood.cl @ fivefoodchile @ @
Av. Américo Vespucio #1385,
Quilicura, Region Metropolitana
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PISCOS ICONOS CHILENOS

EL PLACER DE DISFRUTAR UN PISCO EN SU ESTADO PURO

Feria Piscos Iconos Chilenos 2019

El mercado de los piscos premium estd ganando cada dia mas admiradores. Esto motiva
el surgimiento de nuevas marcas, variedades y estilos, donde en la linea final, el mas

beneficiado es el consumidor.

En el Mall Plaza Egafa se llevo a
cabo una nueva version de la Feria Piscos
fconos Chilenos. La cita, realizada el sébado
14 de diciembre, reunié a las marcas Bode-
ga y Destileria Fundo Los Nichos, KAKAN,
Monte Fraile, Hacienda La Torre, Alto del
Carmen TOEM y MalPaso.

Su Director Ejecutivo y organizador, Carlos
Boetsch, se mostré muy contento en la fe-
ria, ya que los asistentes pudieron probar
piscos de alta gama, “educandose de sus
cepas, valles, procesos productivos y te-
rroir”.

Para el empresario, fomentar el consumo de
piscos premium en su estado puro, plantea
una nueva experiencia. “Ya sea puro, o en
las rocas, de esta forma se logra descubrir
el pisco, tal como sucede con otros destila-
dos como whisky o tequila. En definitiva, es
volver a nuestra esencia y reconocer las dis-
tintas cepas de uva de pisco que tenemos’.

BODEGA Y DESTILERIA

FUNDO LOS NICHOS

La prestigiosa marca Los Nichos estuvo pre-
sente en la feria con sus productos emble-
maticos, Pisco Espiritu del Elqui 45° y 40°,
junto a Pisco Fundo Los Nichos 40°y 35°.
Francisco Munizaga, Gerente General de

Por Carlos Montoya Ramos

Los Nichos, recomienda también el consu-
mo de este espirituoso en forma pura, ya
que, “cuando estamos hablando de piscos
producidos en Fundo Los Nichos, con mas
de 150 afos en el rubro, en el corazoén del
Valle de Elqui, con métodos tradicionales y
uvas pisqueras de excepcional calidad, una
forma de poder disfrutar y recrear una visi-
ta al Valle de Elqui es probando el destilado
puro, asi uno puede sentir de mejor manera
los atributos del producto y transportarse
al lugar en que se fabrican’.

Para Munizaga, el mercado para estos pis-
cos de alta gama se encuentra en un muy
buen pie. “Hay muy buena oferta, han apa-
recido nuevas marcas y siempre con cali-
dad. El cliente puede tener sus preferencias
por determinados tipos, pero la calidad de
la nueva oferta siempre ha estado presen-
te”.

PISCO KAKAN

KAKAN asisti6 a la feria con su buque insig-
nia, un cien por ciento moscatel de Monte
Patria, guardado por 24 meses en barricas
deroble.

Fernando Toro Parot, Gerente General de
Pisco KAKAN, explica que su pisco es “muy
oleoso, suave, con aromas a moscatel y ma-
dera muy presente”. Asimismo, recomien-
da conocerlo primero en su estado puro,
"y probablemente no quieras combinarlo
después’”.

De todas formas, y como es en materia de
gustos, reconoce que no es pecado combi-
narlo,“lo importante es conocer sus propie-
dades porque cada pisco proviene de una
zona muy particular y que entrega caracte-
risticas muy distintas en cada uno”.

El Gerente General de KAKAN destaca que
la gente ha comenzado a entender que
existe una categoria distinta al pisco masi-
vo, el que solamente se combina o utiliza
para coctel.

“Estos piscos son productos de una calidad
increible, que supera muchas veces a otros
licores disponibles en el mercado que son
aun mas caros, como el whiskey. Lo que fal-
ta es que mas gente se atreva a cambiar por
una vez la tradicién del licor importado por
uno nacional y de mejor calidad”.

PISCO MONTE FRAILE
La Cooperativa Capel mostrd en la feria
cuatro variedades de su Pisco Monte Frai-




le. Monte Fraile Reservado 40°. Un pisco de
altura, con doble destilacion y crianza de 3
anos en roble francés, lo que aporta un ca-
racter complejoy elegante. Monte Fraile Es-
pecial 37,5°. Un equilibrio perfecto se logro
con la graduacién de 37,5°, doble destilado
y mezcla de robles, con reposo de 1 afo; y
Monte Fraile Transparente 40° y 37,5°. De
caracter frutal y tonos moscatel, es la nueva
linea premium de piscos transparentes en
versiones de 37,5°y 40°, hechos para disfru-
tarlos en su maxima pureza.

“La elaboracion de Monte Fraile, fue reali-
zada para que se disfrutara en su maxima
pureza. Se pueden reconocer sus elemen-
tos, en el caso de los transparentes, un as-
pecto brillante y limpio. En boca son dulces
y suaves, con notas a especias y aromas de
mediana y alta intensidad. En los reserva-
dos se reconoce el color ambar con matices
dorados, aroma frutal con un sabor suave
y elegante con notas su barrica de roble
francés”, relata Natalia Villalobos, Analista
de Piscos Premium de Cooperativa Capel.

PISCO HACIENDA LA TORRE

Hacienda La Torre también mostré dos va-
riedades. Reservado Envejecido 40°. Elabo-
rado con uvas moscatel de la zona alta del
Valle de Elqui. Se destilaron cuidadosamen-
te en alambiques de cobre, luego se enve-
jecieron en nobles barricas de roble ameri-
cano entre 1y 3 afos; y Hacienda La Torre,
Gran Pisco 43°, envejecido en una seleccién
de las mejores barricas de roble americano
de 3a5anos.

En este pisco, Natalia Villalobos recomien-
da probarlo en su estado puro, “principal-

mente porque se aprecian con mayor in-
tensidad sus elementos. Hacienda la Torre
tiene en sabor un gran caracter de frutos
secos, en especial pasas y ciruelas secas,
notas nobles, dulce, suave y complejo, de
color dmbar intenso, limpio y brillante”.

PISCO ALTO DEL CARMEN TEOM

TEOM es el Pisco Ultra Premium de la fami-
lia Alto del Carmen. Un equilibrio Unico de
pisco de uva Rosada y Moscatel de Alejan-
dria, y un proceso de 3 destilaciones, hacen
de este pisco transparente un vuelo con
otra perspectiva

“TEOM es un pisco transparente, brillante
y limpio. Con larga, delicada y persistente
consistencia. Es muy suave, dulce y madu-
ro. Es de gran caracter moscatel, elegante,
fresco y complejo. Tiene una persistencia e
intensidad muy alta’, describe la Analista de
Piscos Premium de Cooperativa Capel.

PISCO MALPASO

MalPaso estuvo presente en la Feria Piscos
iconos Chilenos 2019 con todos sus pro-
ductos: Pisco MalPaso Especial 35° Pisco
MalPaso Reservado 40°, Pisco MalPaso Re-
servado 40° Premium, y su nuevo producto
lanzado recientemente al mercado, Pisco
MalPaso Reservado 40° Pedro Jiménez.

“El aumento en el mercado de este tipo de
productos ha hecho a la industria buscar
mejoras que regulen a las bodegas pisque-
ras, lo que permite encontrar buenos pro-
ductos, y esta deberia ser una linea a seguir,
también tenemos a un consumidor mas

PISCOS ICONOS CHILENOS

informado por lo que el mercado busca
educar en las distintas formas de consumo’,
sostiene Maria José del Fierro, Brand Mana-
ger de Pisco MalPaso.

En esta misma linea, del Fierro agrega que
el consumo de pisco de alta gama ha ido
en aumento estos Ultimos afos, “muestra
de ello es la variedad de productos de este
tipo que hoy se encuentran disponibles, y
desarrollo de cocteleria también utilizando
distintos tipos de pisco para la elaboracién
de nuevas propuestas ha significado un
movimiento en el mercado”.

Con un mercado mas exigente, los consu-
midores estan dispuestos a probar cosas
nuevas y a pagar mas por un buen destila-
do, espacio donde estos piscos reservados
compiten directamente con el whisky, y los
transparentes compiten con los spirits y la
alta cocteleria.

Asi también, en estos piscos la innovacién
la podemos encontrar en la manera de ser-
vir, con un hielo especial, un vaso premium
y elegante, o nuevas especias en los pro-
ductos.

Para Carlos Boetsch Director Ejecutivo de
la Feria Piscos fconos Chilenos, la meta es
sequir creciendo en consumo, “educacién
responsable del alcohol y engrandecer
nuestro pisco chileno demostrando al pu-
blico que es de excelente calidad”. Asimis-
mo, sefiala que ya estd publicada y a la ven-
ta la primera edicién de La Guia del Pisco
Chileno 2020, y espera desarrollar muchas
sinergias que vayan en beneficio del pisco
chileno.

B CH2T
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Piscos Alta Gama
en Mall Plaza Egana

En Mall Plaza Egafia se llevé a
cabo una nueva version de la Feria Piscos
fconos Chilenos. La ocasion, realizada
el sdbado 14 de diciembre, reunié a las
marcas Los Nichos, MalPaso, Monte Fraile,
Hacienda La Torre, Alto del Carmen TOEM y
KAKAN.

Su Director Ejecutivo y fundador, Carlos
Boetsch, realizé un balance muy positivo
del evento, “dado que los asistentes
pudieron conocer y probar piscos de alta
gama, educandose de sus cepas, valles,
procesos productivos y terroir”.

Pisco Monte Fraile

Pisco Alto del Carmen, The Essence of Muscat
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INNOVACION - TECNOLOGIA - SERVICIO

Te invitamos a conocer nuestros productos

:)otcewo ISAPDOX
BﬁSES PARA PREPARAR: ‘J MEJORADORES DE PANADERIA:

* CREMA PASTELERA = MARRAQUETAS

« MERENGUE * HALLULLAS

*POLVO PARA HORNEAR
J PREMEZCLAS DE PASTELERIA: \/ PREMEZCLAS DE PANADERIA:

« BIZCOCHO VAINILLAY CHOCOLATE = MOLDE BLANCO (Hot dog y hamburguesas)
« MASAS DULCES « MOLDE INTEGRAL

* QUEQUE VAINILLA = PAN AMASADO

«BRAZO DE REINA . . .
 QUEQUE DE PASCUA CON Visita nuestra tienda on line
POLVO PARA HORNEAR

DIRECCION: CHANARCILLO Ne 691 MAIPU - SANTIAGO
TELEFONO: 22 616 0200
SUCURSAL TEMUCO:
TELEFONO: 22 6160200
www.asitec.cl




RESENA

EL HORNITO DE RAFA

Picada Copiapina
Amigos, Copiapd es conocida por ser una ciudad donde la Mineria es el principal impulsor de la economia, mucha
gente viaja por trabajo a esta localidad, es por eso que levantar un restaurante es una gran forma de mostrar lo que es
Chile en el ambito gastrondmico y abrir una gran ventana de sabores y tradiciones para ese viajero que no tiene como
disfrutar un viaje que puede ser cansador. Bienvenidos a la resefa de EL HORNITO DE RAFA. éDonde queda? Copili

#2671, Copiapd.

Por Terecomiendoalgo

{Seimaginan un lugar donde poder probar
platos y preparaciones de forma abundan-
te sin perder el sabor y las tradiciones? EL
HORNITO DEL RAFA es un lugar donde sin
duda alguna se pasa bien, se conoce y se
come como lo dioses.

-

Estd ambientado de forma rustica, es como
estar en una fonda pituca de forma perma-
nente, mesas de madera rustica, todas las
sillas/ pisos son diferentes, en el cielo cuel-
gan distintas ornamentaciones, yo fui en
periodo navidefo por lo que era obvio que
estrellas, guirnaldas y érboles de Navidad
iban a estar presente, pero nunca dejando
de lado esa identidad de Picada/Pena.
Mientras comes, un trovador se pasea to-
cando su guitarra y cantando canciones
populares, donde uno las tararea por den-
tro impregnéndose de ese chilenismo que
gusta y atrae. Si vas en grupo, te aseguro
que cantas y tarareas a viva voz, transfor-
mando una experiencia de comer rico en
una fiesta llena de alegria.

CH24 m

MENU ALMUERZO

El menu se presente en una pizarra en la ve-
reda, indicando precios y acompafamien-
tos, una picada de jtomo y lomo!

Pastel de Choclo, Cazuela, Prietas, Reineta,
Costillas, Asado de Tira, Pernil, imaginen las
posibilidades de jcada plato! A eso simenle
los acompafiamientos, Puré, Arroz, etc.
Estaba solo, y al ver pasar los platos ya esta-
ba algo intimidado con el volumen de cada
uno de éstos, por lo que solo fui capaz de
comer el plato de fondo y una entrada.

EMPANADA DE PINO HORNO

Sl el local se llama el Hornito del Rafa es
porque en la entrada tienen un hornito
donde prepara panes y empanadas cons-
tantemente, por ese motivo que el aroma
del horno en actividad, activé mis papilas
gustativas y pedi una empanada de horno.
Sabrosa, rica, sin pretensiones, una clsica
empanada llena de pino, asi es, rellena de
ese pino que siempre gusta. Muy buen co-
mienzo.

COSTILLAR CON AGREGADOS

No sé qué les puedo decir, un mega trozo
de costillar que lo acompafio con puré y pa-
pas rusticas (papas con Merkén), jclésico de
clasico! Una corteza crocante y dorada que
el raspado suave del cuchillo emite ese so-

nido que nos dice que esté con la jcoccién
perfectal

El puré sabroso y de papa fresca. Muy bien
preparado, ojo aqui ya que muchos me-
nosprecian una preparacion como la de un

puré de papas, pero mientras mas simple, el
margen de error es mayor, por lo que nunca
subestimen un jplato! A mi me encanté el
plato, era como lo imaginé y quede feliz.
Como siempre en la mesa criolla no pue-
de faltar el pan y el pebre, un infaltable en
cada almuerzo, que en lo personal lo usé
para mezclar con el puré para darle otro
gustito (;quién no ha hecho eso?).

El Hornito de Rafa es un lugar donde hay
que ir, conocer, disfrutar y dejarse querer,
sumergirse en ese mundo de las pefias / pi-
cadas una gran forma de sumergirse en las
tradiciones culinarias de nuestro pais.

Si van por trabajo a la region, ir a este res-
taurante es una buena forma de salirse de
toda presion laboral y relajarse como mas
nos gusta: Comiendo Rico y con una aten-
cion casera.

Salgamos a comer, jes una buena forma de
levantar el rubro!

Saludos y nos jleemos pronto!
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ESPECIAL ALIMENTACION SALUDABLE HORECA

El cambio de paradigma
desde |o lineal a lo circular

La alimentacion saludable, mas que una practica y una tendencia
privada de los consumidores, se esta transformando en unactiv:
diferenciador para los diversos establecimientos del Canal HORECA.
Adaptarse a estas nuevas exigencias implica ubicarse a la vanguardia
de este movimiento y estilo de vida.

Por Carlos Montoya Ramos




Pese a que es un concepto en
boga, establecer una definicion de lo que
significa alimentacion saludable aiin gene-
ra disensos entre chef y profesionales de
la industria. Sin embargo, esta discusion
es positiva, ya que demuestra que la pro-
blematica es dindmica, actual y atingente.
Tanto asi, que el 11 de enero de 2020 la
Fundacion Habitos Saludables realizara
en Chile el Primer Congreso Internacional
de Habitos Saludables, que busca generar
debate respecto a la urgente necesidad de
impulsar, educar y crear conciencia de los
habitos positivos en cuerpo, mente, espiri-
tuy su relacién con la naturaleza.

Por lo mismo, y en relacién al presente de
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la alimentacion saludable en el HORECA,
Revista Canal HORECA recabdé la opinién de
dos destacados chefs nacionales, Rodolfo
Guzman, Chef del Restaurante Borago, y
Guillermo Rivera, Chef Ejecutivo en Hotel
José Nogueira, ademas del académico Vic-
tor Fuentealba Vargas, docente de la Escue-
la de Turismo de la sede Padre Alonso de
Ovalle de Duoc UC.

Las distintas visiones de los profesionales
surgen ante a la posibilidad de identificar
tendencias saludables dentro del Canal
HORECA.

Para Victor FuentealbaVargas, docente dela
Escuela de Turismo de la sede Padre Alonso
de Ovalle de Duoc UG, en los ultimos afos
la oferta, variedad y calidad ha aumentado

considerablemente. “Hasta hace no mucho,
solo grandes cadenas hoteleras y algunos
lugares especificos ofrecian alternativas
saludables, pero éstas eran bastante limita-
das. Hoy en cambio, se pueden encontrar a
gran escalay aplicadas a diferentes tipos de
servicios y publicos objetivos".

Por su parte, Guillermo Rivera, Chef Ejecu-
tivo en Hotel José Nogueira, establece que,
si de tendencias saludables se habla, “como
proveedores del Canal podriamos hablar
de la agricultura regenerativa o el pastoreo
libre, pero desde el universo del debate en-
tre cocineros y cocineras se estd dando la
discusion de -qué es lo saludable-"

El Chef Nogueira explica que actualmente
se evaluan las distintas dietas o férmulas
alimenticias, como por ejemplo lo cetogé-
nico o biodietas, “que han derivado en ver-
dades grupales, como por ejemplo, que lo
saludable como concepto es individual, es
decir, que solo se entiende por saludable
los alimentos y/o bebidas segin como se
digieran en el cuerpo. Por lo tanto, lo prin-
cipal es re pensar el concepto saludable y
propiciarlo al desarrollo de los ntcleos fa-
miliares, cualquiera sea su forma, para que
desde ese lugar se desarrolle la mejor ali-
mentacion posible para esos cuerpos. De
esta manera aumenta el capital cultural de
esos individuos y por ende la exigencia al
Canal HORECA que responde como resorte
al consumidor”.
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UN ACTIVO DIFERENCIADOR
EN EL HORECA

Rodolfo Guzman, Chef del Restaurante Bo-
rag6, considera que la palabra saludable
no es tan precisa. “Creo que en general el
mundo gastrondmico se ha vuelto mas
apegado al trabajo con los agricultores, al
entendimiento del producto, al trabajo con
los locales; no hay nada mas saludable que
conocer la persona que corta la comida del
suelo, tanto para las personas como el pais.
Sin duda esto es lo mas saludable de todo,
porque estas en contacto con la calidad"

Avanzando en el tema, y de cémo observan
que es la adopcién de este tipo de practi-
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cas y tendencias en el HORECA, Guillermo
Rivera, sostiene que la reaccion del Canal se
define en dos universos, al igual que en la
teoria de la alimentacién, “existe una adop-
cién por lujo y otra por necesidad. La rela-
cién precio calidad define en parte a estos
dos mundos”.

El explica que, en el primero de los univer-
sos, el del lujo, se puede ver una adapta-
cién mas integral, “ya que el capital cultu-
ral de estos consumidores es mayor y por
ende su exigencia, entendiendo en parte la
discusion de sustentable y sostenible que
se viene dando hace ya 10 afos". Mientras
que en la dimensién de la necesidad, “la
alimentacién colectiva industrial o insti-
tucional, la transformacién o avance hacia
nuevas tendencias estan directamente re-
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lacionadas con la inmersién de nuevas tec-
nologias en las dreas de cocina, como por
ejemplo el proyecto “Evolucion de Sodexo”
que tecnificé la interna de sus cocinas o la
introduccién de la loT en la trazabilidad
del alimento, principalmente los controles
de temperatura en trayectos conectados
a la inteligencia artificial desarrollado por
UNK Latam o Idiot.guru. Esto permite que
el cuidado del insumo se maximice, con un
principio distinto al de la economia lineal,
asociado a la economia circular o cuarta
revolucion, que habla del cuidado del pro-
ducto no directamente relacionado con su
rentabilidad financiera, sino que mas bien,
su rendimiento y calidad a la hora de ser
consumidos y la generacién posterior de
excedentes alimenticios y no basura. En-
tendiendo excedentes como todo lo que
excede a la planificacion, el concepto ba-
sura se asume como un error”.

En contraste, Rodolfo Guzman reconoce
que ve la adopcién de este tipo de ten-
dencia, y que incluso no lo llamaria una
tendencia. “Probablemente la gastrono-
mia mundial nunca ha estado tan madura
como hoy, nunca ha tenido tanta relevan-
cia como la tiene hoy; y como cualquier
disciplina, llega un punto en que comienza
a ponerse seria y eso es muy positivo para
pequefios productores, muy positivo para
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Victor Fuentealba

el territorio, para la agricultura y por su-
puesto para la gastronomia”.

Finalmente, Victor Fuentealba Vargas con-
sidera muy interesante la adopcion de

tendencias saludables en el HORECA, “de-
bido al creciente interés por parte de los
consumidores. Diferentes actores del Ca-
nal han tenido que adaptarse y han visto
una alternativa comercial muy atractiva.
Las personas estan cada dia mas educadas
en el temay exigen servicios de calidad, lo
que ha generado toda una nueva rama de
negocios con muchas oportunidades y un
potencial de crecimiento excepcional”

COSTOS ASOCIADOS A UNA
ALIMENTACION SALUDABLE

Un tema fundamental al momento de to-
mar decisiones operativas, es el control de
los costos, los que el consenso del sector
calcula que se incrementan al modificar
los modelos de alimentacion.

i Sin embargo, el docente de Duoc UC ex-
&l plica que, si se analiza desde otro punto

de vista, “no siempre afectaria a los costos.
Hablando de propuestas saludables, ve-
mos que cada dia son mas importantes y
es solo cuestién de adaptacion e interés.
Es muy importante derribar los mitos en
relacion a los elevados costos de ciertos
productos, y podria asegurar que un pla-
zo muy breve las alternativas saludables
ocuparan una gran porcién de la oferta y
demanda y, naturalmente, la masificacion
hara bajar costos"

Por su parte, el propietario de Borago, ba-
sado en su amplia experiencia y reconoci-
miento internacional, cree que puede ser
un poco mas caro dependiendo de la rea-
lidad socioeconémica de cada pais. “Por
ejemplo, no es lo mismo comer organico
en Estados Unidos que en Chile, en Estados
Unidos es mucho mas caro. En Chile, pasa
por un tema de escoger lo que es organico
y lo que es biodindmico, de hecho, puedes
ir a la Feria de La Reina y probablemente un
tomate de verano te va a costar muy similar
alo que te cuesta en el supermercado”.

En tanto, Guillermo Rivera profundiza en
la cadena de valor, y en cambiar la mirada
desde una economia lineal a una econo-
mia circular. “Ahi se desatan varias cuerdas
desde las cuales se aborda el problema de
la afectacion en los costos de operacion.
Una de las primeras esta conectada con las
competencias necesarias para una -oferta
saludable y competitiva-, ya que para que



Rodolfo Guzmdn

la rueda de la rentabilidad gire, se debe ser
competitivo en el segmento en el cual se
desarrolla el expendio y si el entorno gira
a un relato de conciencia saludable y soste-
nible, como ocurre generalmente, aumenta
el capital cultural de los demandantes, por
ende, el cambio se vuelve inevitable para
la subsistencia, entendiendo esta cuerda
como un absoluto de cambio y no como
una posibilidad”.

En este escenario, si de motivar a los es-
tablecimientos del HORECA para que im-
plementen soluciones saludables, Victor
Fuentealba Vargas pone énfasis en la ma-
yor demanda por parte de consumidores
cada vez mas educados en temas de salud
y bienestar. “Como actores del Canal somos
responsables de adaptarnos y tomar este
desafio como una gran oportunidad de
innovacion y generacion de nuevos nego-
cios.

Coincide Guillermo Ri-
vera con el académico
de Duoc UC, recono-
ciendo que las motiva-
ciones estan siendo ge-
neradas por el cambio
en los habitos del con-
sumidor y el aumento
de la demanda especi-
fica por nicho creado,
“es decir, el demandan-
te estd cada vez mas
avido de relato y este
relato cada vez estd
mas conectado con el
principio fundamental,
el valor nutricional aso-
ciado a cada individuo
y la transformacion
de esto en su propio
cuerpo. Alimentacién
como combustible del

'~ cuerpo en el lujo y en

la necesidad”.

Asimismo, Rodolfo
Guzman complementa
la idea al sefalar que
aun la palabra saluda-
ble es un poco con-
fusa. “Yo pienso que
lo saludable siempre
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estd apegado al carifio por los animales, a
como se crian, o cuando se hace pastoreo,
a su forma de alimentarse. Esa forma libre,
y donde se imprime carifio a los animales,
es muy importante. Esa es la motivacién
mas importante que puede tener el mun-
do gastronémico en general, y en entender
de dénde viene la comida. Toda la comida
esta viva y es parte de la naturaleza y noso-
tros somos parte de ella. Entendiendo esta
ecuaciéon vamos a cocinar mucho mejor,
tener mejor calidad, mejor aprendizaje y
desarrollo como restaurante. Al final todo
se fortalece estando mas cerca del suelo”.
Para ir cerrando, los entrevistados se refirie-
ron al rol de la academia en el fomento y
desarrollo de iniciativas saludables.

Rodolfo Guzman considera que la gastro-
nomia se ha movido a una velocidad tan
grande ultimamente que la academia esta
un poco atras.

“Hay hoteles y restaurantes importantes
en el mundo que estén con proyectos muy
interesantes trabajando con comunidades
locales, con pequefos productores; hay
muchos lugares que hacen su propia agri-
cultura, que producen su propia comida y
eso estd muy bien. Aquellos que no lo ha-
cen aportan trabajando y colaborando con
aquellos que si producen. Todo esto genera




Guillermo Rivera

una sinergia importante y que puede cam-
biar la alimentacion de las personas y sobre
todo en los nifios, porque finalmente no
hay duda de que un tomate de verano es
infinitamente mejor que un tomate de in-
vierno que esta en el supermercado sin sa-
bor. En general, creo que en la medida que
la gastronomia siga funcionando en esta
direccion va a fortalecer este conocimiento
en un futuro muy cercano’.

Mientras tanto, Guillermo Rivera reconoce
que, si algo han convenido en la investiga-
cién alimenticia, es que la academia se ha
separado y vuelto a juntar del relato popu-
lar de manera ciclica.

“Asi como en algun minuto se conectd con
la industria y la investigacion del alimento
se asocio netamente a la durabilidad en
base a conservantes quimicos no relaciona-
dos con la nutricién, cooptando incluso las
escuelas de nutricion, hoy gira a la busque-
da de nuevas formas de cultivo que sean
sostenibles con la tierra y esto con como
se digiere en el cuerpo. Dando sustancia,
desde la academia, a la permacultura y la
agricultura regenerativa, también dando
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respaldo tedrico a la gastronomia rege-
nerativa y permitiendo la construccion de
circulos virtuosos sobre la cadena de valor
con la fundamentacion de la economia cir-
cular o cuarta revolucion. Como veran, la
discusion académica sobre qué es saluda-
ble, no se puede separar de la trazabilidad
completa del alimento, desde como se cul-
tiva, como se guarda, con qué se mezcla y
como se digiere en nuestro cuerpo.

Desde el ejercicio mismo de la academia,
Victor Fuentealba Vargas sostiene que rol
formativo es fundamental en el sentido
de formar profesionales con capacidad de
andlisis, vision y adaptacién. “Este es un
rubro tremendamente dindmico y desa-
fiante, la academia es y debe seguir siendo
protagonista en este proceso. El mercado
cambid y es nuestro deber ser capaces de
adaptarnos y entenderlo”.

La vigencia de las tendencias saludables
en el HORECA, y en general, en los nuevos
habitos alimenticios de los consumidores,
se consolida en eventos como el Primer
Congreso Internacional de Habitos Saluda-
bles, a realizarse en el Teatro Teletén el 11

de enero de 2020, organizado por la Fun-
dacién Habitos Saludables.

El evento abordara no solo temas de ali-
mentacion saludable y nutricion, sino que
también de medicina ortomolecular y an-
troposofica, sustentabilidad, sostenibili-
dad, recursos naturales, medioambiente y
economia circular, contara con la presencia
de reconocidos expertos, tanto nacionales
como internacionales, quienes dictaran
charlas magistrales. Entre los expositores,
destaca Suzanne Powell/IRL, Especialista
en Nutricién y Medicina Ortomolecular;
Nazarena Lama, Tecndlogo Médico en Of-
talmologia, Asesora y Coach en habitos
saludables y Rodolfo Neira, Médico Inter-
nista-Intensivista, Investigador Indepen-
diente, Coach en nutricién y bienestar.



ENTREVISTAS

MIGUEL ALFARO

Apoyando la gestion de empresarios
vV peguenos emprendedores

Miguel lleva 10 afios a cargo del canal HORECA de El Volcan, en su calidad de Gerente de Ventas y ha podido apreciar un
mercado con una evolucidon enorme en estos afos, sobre todo en lo que dice relacion a la incorporaciéon de tecnologia
al negocio gastrondmico.

- {QUE ES LO QUE MAS TE de sencillo.
GUSTA DETUTRABAJO? Por Daniela Salvador Elias 'l..CUALES SONTUS
PROXIMOS DESAFi0S?

Quienes trabajamos en El Volcan, amamos
la gastronomia, compartimos la visién de
servicio el cliente y por sobre todo disfru-
tamos de una tarea cumplida, apo-
yando la gestion de empresarios y
pequefos emprendedores.

- ¢COMO VES QUE EL
MERCADO HORECA EN
NUESTROS DiAS? ¢ CREES
QUE ESTA MAS DINAMICO?

Es apasionante estar inmerso en un
mercado con fuerte dinamismo, en
donde no solo los grandes actores §
hacen inversiones y crean proyectos
nuevos. Vemos con cada vez mayor
frecuencia, la aparicion de empren-
dedores y pequefos empresarios,
con proyectos muy claros y bien de-
finidos. Nuestro trabajo es agregar
valor al negocio de nuestros clientes,
y esto nos impone el conocer intimamente
los drivers del negocio y el aportar a la ren-
tabilidad y sustentabilidad de cada uno de
€s0s NUevos proyectos.

-¢COMO ESTA EL POSICIONAMIENTO
DE EL VOLCAN EN ESTE MERCADO?

Ha sido sorprendente saber, porque hemos
realizado los estudios del caso, que El Vol-
cén es una marca de gran reconocimiento
en el mercado, con un posicionamiento
de “Proveedor Integral’, posicién que se
ha formado gracias a que hace varios afos
decidimos también ser un proveedor de
equipamiento gastrondmico, lo que com-
plementd y dio sentido a nuestra oferta
global, y el mercado asi lo entendié. Hoy,
buscamos formar a nuestros colaboradores

en todos los aspectos del negocio gastro-
némico, con el objetivo de entregarle al

cliente los servicios, no solo de vendedor,
sino de un “Asesor Confiable” al cual recu-
rrir para el desarrollo del negocio actual,
sino también de los proyectos y expansio-
nes futuras.

- {QUE DIFICULTADES HAS TENIDO
QUE ATRAVESAR EN TU TRABAJO?

La formacion de un equipo comercial con
experiencia, con gran vocacion de servicio
y con una visién profesional del negocio,
es un desafio permanente que no es trivial
ni simple de lograr. Debemos formar co-
laboradores que realmente aporten valor
al negocio del cliente, y obviamente esto
pasa porque sea nuestro cliente quién los
perciba como un instrumento de ayuda y
ayuda en su negocio, y esto no tiene nada

Hemos trabajado estos uUltimos meses de
manera muy intensa, en entregar a nues-
tros clientes una Plataforma Electro-
nica de Negocios, que les permita au-
togestionarse, y ser muy eficientes en
la administracién y seguimiento de
sus compras. Pueden ver catdlogos
en linea, Fichas Técnicas, comparati-
vos entre productos, pero también
el estado de su Orden de Compra; el
nivel de utilizacion de su linea de cré-
dito; sus préximos vencimientos, sus
historicos de compras, etc. En defini-
tiva la idea es que no tengan que re-
currir a su vendedor para lograr toda
esta informacion que puede estar re-
sidente en un sistema. Con esto no
solo seran mas eficientes en la admi-
nistracion de sus compras, sino que
mas importante aun, permitira que
su Ejecutivo se dedique realmente
a aportar valor a su negocio; entregando
informacion de nuevos productos; nuevos
sistemas, experiencias tanto en Chile como
en el exterior, que le permitan incorporar-
las en su negocio y hacerlo mas eficiente y
rentable.

Este es el gran desafio que nos ha tenido y
nos tendra muy enfocados en los proximos
meses, incorporando y enrolando a nues-
tros clientes en esta nueva plataforma,
nuestro nuevo B2B; El Volcan Profesional.



TURISMO

Industria del turismo impulsa
orograma de ofertas

beneficios, busca promover que los chilenos recorran el pais durante estas vacaciones, y todo el 2020, para asi revertir
el negativo impacto que ha provocado en el sector el actual escenario que vive el pais.

La crisis social en Chile ha golpea-
do con mucha fuerza a la industria del tu-
rismo. Impacto que se observa en las cifras
y proyecciones que ha entregado el sector
desde que comenzaron los hechos de vio-
lencia y las movilizaciones hace més de un
mes.

La estrepitosa caida de la demanda, que
se ha reflejado en la cancelacion de reser-
vas, que sélo para el mes de noviembre y
diciembre se proyecta que sea de un 30%,
cuando en un afo normal alcanza sobre el
70%. Una pérdida estimada hasta ahora de
un 10% de fuentes laborales, que represen-
tan unos 37 mil empleos directos, una re-
duccion en el ingreso de divisas de US$938
millones, mas los millonarios perjuicios por
concepto de lucro cesante, cancelacién de
eventos y dafio directo de hoteles, restau-
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rantes y casinos de juego que han sido van-
dalizados, ademas del gran deterioro de
la imagen pais en el exterior, son un claro
reflejo del dificil momento que atraviesa la
actividad turistica en Chile.

Horizonte que tampoco se ve muy auspi-
cioso en 2020 de continuar esta crisis, ya
que se prevé una fuerte baja de la llegada
de turistas extranjeros al pais al menos du-
rante el primer semestre.

En este complejo contexto, la Federacion
de Empresas de Turismo de Chile (Fedetur)
junto a gremios nacionales (Hoteleros de
Chile, Achet, Achiga y Chilesertur) y regio-
nales, estd impulsando una fuerte ofensiva
para levantar la actividad turistica en Chi-
le, a través de una campana denominada
“el 2020 me bajo un 20" (#el2020meba-

joun20), que incluye promociones durante
todo el préximo afo.

Ofertas que contemplan distintos benefi-
cios. La del “2020 me bajo un 20" consiste
en que las empresas de turismo ofrezcan
un 20% de descuento sobre sus tarifas,
mientras que el 3x2 apunta a un descuen-
to en la tarifa, donde disfruten 3 personas
y paguen 2.

El objetivo de la campafia es unir a la indus-
tria, colaborar en impulsar la demanda y
crear conciencia de que las estrategias tac-
ticas, mediante promociones y descuentos,
es fundamental para atraer a los chilenos a
que hagan turismo en el pais.

El Presidente de Fedetur, Ricardo Margulis,
enfatizd que una de las formas de revertir



el negativo impacto que esta teniendo la
actual crisis social en la industria turistica,
es lograr que en esta temporada alta que
se estd iniciando, los chi-
lenos opten por recorrer
el pais y sus extraordina-
rios paisajes. “Frente a lo
que esta ocurriendo en
nuestro sector, no nos
podemos quedar de
brazos cruzados, y por lo
mismo, como industria
debemos actuar unidos
y colaborar proactiva-
mente para reimpulsar
la demanda, que se ha
visto fuertemente afec-
tada desde el 18 de oc-
tubre pasado, y que tie-
ne a muchas micro, pequefias y medianas
empresas del rubro con dificultades para
mantenerse en pie’, puntualizo el represen-
tante gremial.

Margulis destacd que este programa de
descuentos es otra de las medidas que

DE TODO PARA TU
HOTEL Y RESTAURANT

Calidad, precio y mucho mas...

Cocina &
Equipamiento

Textil &
Uniformes

Camas &

Colchones ellilia i

Menagje

@ @ Teléfono:562 22050613

Contamos con los Mejores
Proveedores: delalindustria

Aseo &
Mantencion

TURISMO

esta impulsando el sector para levantar la
industria. “Hace algunos dias nos reunimos
con el Ministro de Economia, Fomento y

En tanto, la Vicepresidenta Ejecutiva de Fe-
detur, Helen Kouyoumdjian, realiz6 un lla-
mado a todas las empresas del sector a lo
largo de Chile a sumarse a
esta campana de promocio-
nes y beneficios, “para que
juntos logremos reimpulsar
la actividad turistica y moti-
var a los chilenos a que en
estas vacaciones de verano,
y en 2020, opten por reco-
rrer los destinos naciona-
les”. “Tenemos un territorio
espectacular, que nos ofre-
ce multiples alternativas, y
gue no conocemos mucho,
por lo que esta es una gran
oportunidad para hacerlo”,
remarcé.

M

Turismo, a quien le presentamos un con-
junto de acciones orientadas a reactivar la
demanda, continuar con la generacién de
empleo y asegurar la liquidez de las em-
presas, entre otras, que nos permitan salir
adelante en este complejo escenario que
estamos viviendo’, concluyé.

i
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Jdorekam

..mas rapido, més facil.. Y

www.horekam.com ventas@horekam.com



EMPRESAS

DESAN

Sanitizacion y control integral
de plagas urbanas

Esta empresa, con mas de 40 afos de experiencia en el mercado nacional, ofrece servicios de
fumigaciones, desinsectacion y desratizacion, los que son complementados con asesorias constantes y

permanentes al personal técnico.

DESAN es una empresa familiar
que ofrece servicios de Sa- g
nitizacion y Control Integral
de Plagas Urbanas. Con mas
de 40 afos de experiencia, la
empresa se ha caracterizado
por revisary mantener actua-
lizados sus procedimientos, -
todo en linea con el respeto
al medio ambiente, brindan-
do a sus clientes soluciones
profesionales, integrales, tec-
noldgicas e inmediatas.

Juan Pablo Jamett, Gerente " _
General de DESAN, explica
que “los estandares actuales de inocuidad
y cuidado de los clientes internos, que obli-
gan a brindar a nuestros pasajeros una ex-
periencia inolvidable, orientan al mercado
a la necesidad de contar con servicios de
control de plagas e higiene ambiental que
se enfoquen en espacios libres de enferme-
dades”.

Con Resolucién Sanitaria

desde la década del 80, ac-

tualmente DESAN destaca

también por su Certificacion

de Calidad 1SO 9001:2015,

Seguros de Responsabilidad

Civil, Programa de Vigilancia

de Plaguicidas de la Mutual

de Seguridad, Manejo de

Residuos Peligrosos Certifi-

cados y Trazables, y contar

con la Certificacion de las

exigentes normas ambienta-

lesy de seguridad laboral ISO

14001:2015 e 1SO 45001:2018.

Lo servicios de DESAN se pueden clasificar
de la siguiente forma:

FUMIGACIONES

Las fumigaciones pueden efectuarse con

34 n

150 14001
AMBIENTE

Por Carlos Montoya Ramos

plaguicidas o pesticidas, los que pueden
ser de origen quimico, biolégico o de
productos naturales, destinados a matar,
repeler, atraer, regular o interrumpir el
crecimiento de seres vivos considerados
plagas. Como plaga se entiende a insectos,
aracnidos, roedores, microbios y otras es-
pecies que compiten con los humanos para

conseguir alimento. Los plaguicidas no son
necesariamente venenos, pero pueden ser
téxicos para los humanos u otros animales.

SANITIZACION

Consiste en la aplicacion de sanitizantes o
desinfectantes clinico - industriales con ca-

150 9001
CALIDAD

pacidades antimicrobianas que se aplican
a los objetos no vivos para
destruir  microorganismos.
Estos productos con efecto
desodorante y detergente
presentan alta efectividad
en el control de microorga-
nismos asociados a enfer-
medades de alta incidencia,
tales como virus, hongos,
bacterias.

DESINSECTACION

Es el proceso de controlar
plagas de insectos y artro-
podos, tanto voladores como rastreros por
medios quimicos, mecanicos o con la apli-
cacion de medidas de saneamiento basico.

Los tratamientos se sustentan en la apli-
caciéon de insecticidas en pisos, paredes,
cielos, guardapolvos, campanas, bajo y tras
de cocinas y lavaplatos, bajo
desaglies de artefactos, me-
sones de corte, despensas,
etc. para el control de plagas
voladoras (moscas, abejas,
tdbanos, polillas, zancudos,
etc) y rastreras (hormigas,
aranas, pulgas, baratas, cuca-
rachas, acaros, etc.).

DESRATIZACION

Las ratas son vectores de
enfermedades,  destruyen
nuestras propiedades y com-
piten por nuestra comida almacenada. Por
lo anterior es imperativo controlarlas y para
ello se ha definido la desratizacion como el
conjunto de técnicas de saneamiento que
se emplean para el control o exterminio de
roedores.



EQUIPOS DE LUZ ULTRAVIOLETA

Consiste en mecanismos de atraccion y
captura de insectos voladores por medio
de ldmparas de luz ultravioleta. Este me-
canismo es completamente ecolégico y
es el pilar fundamental para un correcto
plan integral de control de
plagas en lugares donde la
presencia de quimicos estd |
prohibida (producciones
alimentarias, interior de su-
permercados, etc.). Ademas,
es un complemento de ex-
celencia para el control total
de plagas, complementando
control quimico (plaguici-
das), cultural (buenas practi-
cas) y mecdnico (cortinas de
aire, trampas luz UV etc.)

Junto con lo antes mencio-
nado, DESAN brinda en terreno a sus clien-
tes una asesoria permanente de su perso-
nal técnico (ingenieros agricolas, técnicos
agricolas, médicos veterinarios, prevencio-

i
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nistas de riesgo, técnicos aplicadores ACHI-
CPLA, etc.).

Para el Gerente General de DESAN, man-
tener una estricta sanitizacién y control
integral de plagas urbanas permite, “junto
con hacernos sentir en un espacio seguro

y saludable, el retorno emocional por parte
de nuestros equipos se hace notar desde el
comienzo de los tratamientos, nos brinda
la confianza de estar respetando los re-

mﬂfh}ﬁ.—--..

1SO 45001
SEGURIDAD

LAVANDERIA

Happy Clean

EMPRESAS

querimientos legales y sanitarios en todo
momento, evitando desviaciones de nues-
tra calidad y dando soporte completo a las
exigencias de la autoridad respectiva”.

DESAN

www.desan.cl
contacto@desan.cl
232230530-952394715

DESAN

Control de Plagas

w
-

WETCLEANING

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

# Lavado ecoldgico amigable con el
medioambiente.

4 Lavado de ropa delicada y manteles

d/w anchas
dificiles?

L]

Manuel Montt 2559, Nufioa  T: +56 232451359

www.lavanderiahappyclean.cl

# Extendemos la vida Util de las prendas.

4 Retiroy entrega a empresas. Convenios.

Siguenos en:
Facebook: Lavanderia HappyClean
Instagram: lavanderiahappyclean

contacto@lavanderiahappyclean.cl




DE CHEF A CHEF
MIGUEL ANGEL PARRA MARDONES:

Un visionario y
gran emprendedor

Hace ocho afios que abrid Brioch Alemana, una cafeteria y teteria que comenzé como pasteleria y
_ panaderia artesanal, y fueron agregando nuevos productos. Poseen una produccion de panes artesanales
| rusticos, pasteleria' chilena alemana, tortas y galletas, venta de quesos del sur. Hoy estan ad portas de
h abrir la hora del almuerzo su con una propuesta de cocina chilena y sangucheria artesanal.

Miguel ‘es Gerente general &
Chef Ejecutivo de Brioch, pasteleria &
panaderia Artesanal Alemana, y Director
|| & Chef Corporativo Brioch Spa Area de
‘! banquetes & eventos corporativos.
. Es muy exigente con sus metas, estu-
" _dioso con objetivos claros profesio-
nalmente, dedicado al trabajo y la
', familia, perseverante, le gusta las
. cosas bien desarrolladas, innova-
"I doryloco en la cocina.
i
4 Estudié Administracion Gas-
| tronodmica en Inacap, el afo 2011,
* Obtuvo un diplomado en la Universidad
Tecnoldgica de Santiago de Chile de Ad-
ministracion de Banquetes y Eventos,
también realizé un curso en la Escuela
de Somelieres de Chile nivel I. Asimismo,
-', obtuvo el Premio Nacional XV concurso
' de cocina chilena medalla de oro (Achi-
g&)
SUS padres y abuelos provienen del
campo del sector de Chillan y Parral,
amantes de la buena mesa, de abuelos
. longevos, buenos para el vino tinto y
uitarra.

ju madre, | Adriana Elizabeth,
' n'{{uljerrI profesional y de esfuer-
0, cocinera a morir con sus
sopaipillas pasadas en in-
vierno y su chancaca, pan
"amasado lentejas, pan-

e

, @

Su padre, Miguel /\ngel parra Sandoval,
ingeniero electricidad y empresario, falle-
cio el 7 de abril del 2018 de cancer la me-
dula. “Fue el pilar de mi desarrollo como
hombre donde es muy dificil poder llegar
a ser como él. También cocinaba, los dias
domingos carne mechada con tallarines
uff que cosa todos quedamos tirados en la
cama des-

Por
Ricardo Bricefio M.
Cocinero profesional

pués de almuerzo, pero lo
que me marco y eso jamas se olvidara fue
ese café con leche que él me hacia en las
mafianas antes de irme al colegio. Cuan-
do cuento esto se me pone un nudo en la
garganta, con unas tostadas con mante-
quilla, rico hechas con amor, un hombre
de disciplina'y muy trabajador partio de
abajo en su casa con una maquina de
escribir antigua y terminé con una gran

empresa y reconocido como empresario
en prensa y bancos por su desarrollo pro-

III

fesional”.

SU EXPERIENCIA PROFESIONAL

Ha aprendido con grandes chefs y ha sido
duro, donde los comienzos eran otros no
como ahora, “la cocina era dura hace 10
o 15 afos atras, hoy ha crecido.mucho.
Mi gran escuela fue Gran Hyatt Santiago
con el Chef Ejecutivo Ronald Brantner, un
Chef Aleman exigente pero con una gran
capacidad de liderazgo y conocimientos,
que me ensei6 todo en relacion a ban-
quetes y como no recordar a un amigo
y gran amigo el chef que me recibi6 en
el puesto, Alberto Quezada Doering un
gran cocinero, amigo y con alma de coci-
nero que hasta el dia de hoy nos comuni-
camos’, dice Miguel.

Resalta el'paso por el extranjero' donde
aprendié mucho en las diferentes coci-
nas que hoy podemos comparar lo que se

. esta desarrollando en Chile.

“Recuerdo también a un' gran cocinero

. Mauricio 'Lucero, ese cocinero: loco de

creacion terco pero que pude aprendery
descubrir otro mundo, pero con gran co-
cina. Fue el que me ensefié mucho en las
degustaciones. Me acuerdo que sacaba
las degustaciones de una banquetera en
una cocina de casa, jaja eso era un desafio
con gas de 15 kilos, jajaja, eso si que era
expertise, bueno ese gran amigo'y hoy
coléga fue un paso en mivida... Y QSl’ hay
mas como el Chef David Calquin, un coci-
nero de tomo y lomo guerrero, y como no
mencionar a un grande de lal pasteleria
Chef Diego Retamales, donde esta siem-
pre cuando se necesita y asi muchos mas
que fueron parte de mi aprendizaje en al-
gutn momento de mivida y hoy en dia nos

Y i



/ | DE CHEF A CHEF

podemos sentar de igual aigual a conver-  yenta de quesos del sur. Hoy estamos
sar de la cocina y pasteleria’. ad portas de abrir a la hora del almuerzo
con una propuesta de cocina chilena
Hoy en dia, desde Brioch Alemana senala y sanguche"’a arltesanab donde todo
que es un lugar familiar con decoracion se elabora en casa desde el pan para
de antigijedades, llena de encanto he his- los sandwiches, |als hamburguesas de :
toria. Al pasar los afios ha ido creciendo  reineta ahumadas, carne mechada y
poco a poco, partieron como quiche, entregando dia a dia algo di- __
erente. Nos preocupamos de dar un i
' buen servicio a nuestros clientes, ya @,‘.“\ )
: = gue entrelg_amos sensaciones y mo- g =
= mmentos de experiencia a cada uno
! de ellos".

RECONOCIMIENTO DE SU
ABOR COMO PASTELERO
os medios de television y pren-
sa escrita han reconocido el
rabajo que esta desarrollando
iguel y su equipo. “Varios
programas nos han buscado
para realizar entrevistas (CNN
hile, Hacedor de Hambre, Se-
eccion Nacional, Bienvenidos
Mucho Gusto, entre otros), y
0 mejor de todo es que no soy
0, me explico yo desarrollo la
pasteleria artesanal, pero es el

| ! pasteleria y panade- trabajo de Brioch el que buscan, lo
ria artesanal, ya ||‘ ce dos afos somos ca-  artesanal lo casero eso de mama o

feteria y teteria, incrementando nuevos  abuela. Aca entregamos momen-

productos como son los tés helados de  tos y sensaciones al cliente, porque
maracuya yframbqtesas en limén y menta digo esto, estamos en la comuna
y un _clésico que esE de castanas con miel. de San M|gue| y aca seré duro en mi
“Es una cafeteria de respuesta, cuando uno emprende lo
‘primero que dicen todos colegas y
lamigos, es porque no pusiste
a Pasteleria y Panaderia en
Barrio Italia, Providencia etc.
Bueno esa magia es la que
quebré, claro que se puede
'y lo desarrollé durante estos
8 anos, no es facil, pero los
medios llegaron a mi eso §
es lo bonito. No necesito
hacer una pasteleria fran-
cesa, austriaca etc., sigo :

mis conocimientos de E_?/ = ,:
familia de pasteleriatra- me— 4 .~
dicional chilena mez-
clada con la alemanay |
iuna panaderia rica en ’g’
sabores y fermentos, &
estilo boutique,  masas mas toscas de sa-
| pequenano mas de 8 mesas, unaproduc-  hores a olivo”, resume.
cion de panes artesanales rusticos, paste-

leria chilena alemana, tortas y' galletas,

P



Veramonte presente en lanzamiento de Libra,
la Nnueva apuesta de Javiera Diaz de Valdeés

Este 2019, Viriedos Veramonte dio a conocer
su renovada linea reserva, elaborada a partir
de vifiedos orgdnicos propios de algunas
apelaciones mds reconocidas de Chile. En
este marco, estuvo presente en el exclusivo
lanzamiento de la nueva marca de belleza
LIBRA. La nueva apuesta de la reconocida
modelo, Javiera Diaz de Valdés.

En un exclusivo brunch en Casa Bidasoa,
los invitados disfrutaron de deliciosas
preparaciones veganas que aluden a la
elaboracién de sus productos. En esta
instancia se dio a conocer la nueva marca,
junto a diversas degustaciones de los mejores
vinos Veramonte y el recién llegado a Chile,
Cava Vilarnau.

Be/e’nl Sandoval

cH38 |

Maria José Rojas, Magdalena Jiménez, Vanina Rosenthal, francisca Olivares

Francisca Rojas




ASITEC S.A.

PROVEEDORES

Innovacion y calidad en insumos de
panaderia y pasteleria para el HORECA

Asitec es una empresa que
cuenta con mas de 25 afios en el drea
de alimentos. Se especializa en pro-
ductos para Industria molinera, Pana-
dera y Pastelera, donde se ha consoli-
dado como una empresa de prestigio,
eficiencia y responsabilidad, explica
José Ignacio Solis, Gerente General de
Asitec.

Dentro de la linea de negocios conta-
mos con 2 marcas para el canal Horeca:
Dolcetto y Rapidox, “Nos enfocamos en
satisfacer las necesidades de nuestros
clientes, buscando constantemente
nuevas y viables alternativas para me-
jorar lo ya probado en el mercado, y
también entregar nuevas propuestas,
como materias primas que se estan
produciendo en los Ultimos tiempos y
productos reducidos en sodio y libre
de sellos’, explica Nibaldo Gonzalez Es-
trada, Product Manager de Asitec.

Una de sus dreas de negocios més re-
levantes se refiere a su portafolio de
productos de pasteleria y panaderia,
destinados para hoteles, restaurantes y
casinos, el canal HORECA.

Entre sus principales insumos de pas-
teleria, bajo la marca Dolcetto, se en-
cuentran bases para preparar crema
pastelera y merengue, polvo de hor-
neo, premezclas de bizcocho vainilla,
bizcocho chocolate, cocadas, masas
dulces, galletas y premezcla de queque
de pascua (completa o sélo polvo para
que el cliente le adicione frutos secos,
pasas y fruta confitada segtin gustos).

En tanto, en los insumos de pana-

deria, de la marca Rapidox, estan los

mejoradores de marraqueta y hallulla,
premezcla de molde blanco, molde
integral, moldes con semillas (calabaza

clrcuma, trilogia de quinoa, integral tri-
logia de quinoa, mix quinoa y dulce anis).

NUEVA LINEA DE
CHOCOLATE DOLCETTO

Bajo la marca Dolcetto, Nibaldo Gonzélez
detalla las caracteristicas de su nueva li-
nea de chocolates.

“Tenemos una especial para bafos de
alto rendimiento, especialmente formu-
lada para bafar en forma industrial o
artesanal, alfajores, cuchuflies, galletas,
malvas y otros productos de consumo.
También estd la variedad Moldeo, es-
pecialmente formulada para moldear
tabletas, bombones y figuras, asi como
también para bafar frutos secos o ingre-
dientes de masas y postres. Finalmente,
estd la variedad leche, especialmente
formulada para moldear huevos, tabletas
y figuras”.

Finalmente, el Product Manager de
Asitec revela que las expectativas de la
empresa para el futuro apuntan a lograr
nuevos clientes, participar mas del mer-
cado y ofrecer nuevos productos.

Asitec SA

www.asitec.cl

Chanarcillo 691, Maipd, Santiago de Chile
Teléfono 22 616 0200

B CH39



HELADOS
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HELADD ARTESEMAL FREMIUA

CON SABORES TRADICIONALES Y ESPECIALES

Helados Verona:
Artesanales vy de calidad Premium

Ademas de los clasicos sabores como chocolate, vainilla y licuma, Helados Verona ofrece otros tan
exoticos y atractivos como huesillo, lichee y vino navegado.

Hablar de helados artesana-
les, de calidad premium, y de tradicin,
es referirse a Helados Vero-
na. Con mas de 20 aios en
el mercado, estos helados
son elaborados con pro-
ductos 100% naturales, lo
que garantiza una exce-
lente calidad.

“Garantizamos a nuestros

clientes la elaboracién de

nuestros helados con las mejores ma-
terias primas y los mas altos estanda-
res de calidad. Por lo mismo, y sumado
a nuestra amplia experiencia, es que
somos reconocidos y proveemos a im-
portantes clientes, como desatacadas
cadenas hoteleras y restaurantes del
pais’, indica Jorge Lucero, Product Ma-
nager de Helados Verona.

Los sabores tradicionales que ofrece
Helados Verona son los siguientes:

Sabores en sorbete: Arandano, chi-
rimoya, frambuesa, frutilla, limén de

40m

Por: Carlos Montoya Ramos

pica, maracuya, mango, papaya, pifa,
pisco sour.

Sin azucar anadida: Chocolate, vaini-
lla, licuma, berries.

Crema: Chocolate europeo, vainilla,
manjar, licuma, mango crema, frutilla
crema.

Ademas, ofrecen también sabores a
pedido, los que salen completamente
de lo comun, como por ejemplo:

Sorbete: Huesillo, lichee, frutos del
bosque, vino navegado.

Italianos: Amarena, nutella, stracciate-
lla

Crema: Amaretto, baileys,
chocolate almendras, manjar
nuez, pasas al ron, pistaccio,
tres leches.

Finalmente, Jorge Lucero des-
taca que Helados Verona, ade-
mas de su caracter artesanal y
de calidad, “son una excelente
alternativa para agregar valor al nego-
cio, ya que se comercializan a un precio
muy conveniente, en una atractiva re-
lacién precio/calidad”

Por lo mismo, su objetivo es que este
2020 puedan darse a conocer a una
mayor cantidad de establecimientos, y
asi poder captar nuevos clientes.

Helados Verona
www.heladosverona.cl
Chanarcillo 691, Maipu, Santiago
Teléfono: +56 9 9699 7530
ventas@heladosverona.cl



Los desafios que la Cop25 oficializé en la-
- . industria gastro/alimentaria

Tras los acontecimientos de la - parar nuevos platos o crear un.sistema de -

Cop25, se declararon importantes desafios Por ’ compostaje para los residuos. .
que las diferentes industrias deben enfren- Rodrigo Aljaro :
tar, pero la ligada a la alimentacion fue una. Gerente Gemeral de _Pero esto es una:industria en consecuen-
de las fuertemente cuestionadas no solo Grupo Gourmet cia debe generar ganancia, es importante
por-las politicas y metodologias de las.em- R : que los compradores elijan alimentos que
_ presas, sino también por el consumo y ha- * || . sean mas saludable no solo en saber, 3ino:
bitos de las personas. = . i también-en _comppsfoién que proven.gan'
T : e de productores que se preocupe de la ca-

Lo que se declaro es que todas las personas
que viven en el planeta son responsables
por la necesidad de reducir las pérdidas y
_desperdicios, también por los recursos que
se utilizan para préducirlos. Un ejemplo
real es el cultivo de paltas, ya-que segun la
organizacién Water Footprint Network se
necesitan 389 litros de agua, para generar
tan solo‘un kilo y Chile es uno de los mas
importantées productores de este fruto en
el mundo.

El agua escasea, el hambre y la basura au-
menta, el cambio climético es innegable,
por lo tanto, cada vez se generan mas es-
fuerzo para producir un alimento que antes
necesitaba menos recursos, y trae como

consecuencia el gran desafio de modificar - lidad de los alimentos, asegurarido quie las*
o terminar el ciclo, para que el planeta ten- . materias primas. se ‘exXtraigan con mayor
ga mas oportunidades de-mejorar y al final.  *conciencia, 452 e
al cabo sobrevivir con él. - T . I I T

' ] ; : Nuestro compromiso debe ser dejar la teo- .
Pero ;Como llevamos a la vida diaria de las.  ria y comenzar la accion, para esto el com-
personas estos desafios? ' *+  promiso debe ser de todos quienes com-

. ponen el pais. Claramente el estado tiene

el deber de priorizar los temas asociados al
medio ambiente y alimentacién, exigiendo
a las empresas estandares més sustenta-
bles y premiar, a quienes lo merezcan-con
el fin de potenciar y asegurar el futuro de
todos los que vivimos en este pais y en la
tierra.

-

Planificar un menu semanal es primordial,
ya que calcular las cantidades adecuadas y
los elementos que necesitaras, favorecera
la disminucién de los desperdicio o que en
el peor de los casos se pudra los-alimentos.
Almacenar adecuadamente los* alimen-
tos y consumir lo que tengan fechas mas
cercanas a expirar. Refrigera los alimentos
sobrantes y utilizar la creatividad para pre-




COLUMNA

El Nuevo destilado de pisquera Tulahuén

Black Heron es el nombre que recibe este triple destilado presentandose en el mercado como el

primer pisco ahumado del mundo

La familia Camposano lleva 5 ge-
neraciones dedicadas a la industria del pis-
co.

Tomando como referencia la fecha de 1850
con el matrimonio de Don Rafael Camposa-
no fundando la destileria Tulahuén siendo
los inicios documentados de esta longeva
destileria comenzando asi una larga histo-
ria de elaboracion de pisco. En un principio
como un emprendimiento pisquero evolu-
ciona a un negocio artesanal y avanzando
en el tiempo ahora de la mano de su hijo
Don Amador Camposano comienza a dar
sus primeros pasos para la modernizacion
del negocio en el afio 20 introduciendo
botellas, marca registrada, tapones, cap-
sulas de plomo. Avanzando
con las generaciones Liberato
Camposano le toca la con-
solidacion y expansion de la
produccién de esta pisquera.
Ya en el Ao 1936 se junta
un grupo de 5 vitivinicultores
y destiladores formando la
Cooperativa Agricola Control
Pisquero de Elqui Ltda., sien-
do su presidente don Liberato
por 40 afios llevandola a ser
una de las cooperativas mas
grande de Chile y principal
productora de pisco.

Después viene Jaime Camposano A, quien
le tocé una época de transiciéon entre una
produccién familiar a una externalizacion
arrendamiento de la bodega y la familia
alejandose del negocio, esto cambié en el
afo 2006 cuando la pisquera Control ven-
de sus activos para formar la Pisquera Chile
es cuando la bodega vuelve a la familia y
a cargo de Jaime Camposano B, Endlogo,
quien primero nos presentdé Waqar ,una
apuesta llevando el pisco a una elevada ca-
lidad y para seguir con esa filosofia hoy nos
trae pisco Black Heron.

LUGAR DE ORIGEN
Tulahuén es un pequefio pueblo con muy
pocos habitantes, comuna de Monte Patria,
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Por

Maximiliano

| Garrido Diaz
Bartender, Sommelier

de cerveza Doemens

Fotografias: Maximiliano

Garrido Diaz

fundado un 12 de Octubre de 1690 en una
localidad rural a los pies de la cordillera de
los Andes. Su aspecto hoy sigue siendo an-
tiguo con casas de adobe bien mantenidas,
personas montando a caballo, animales de
un lado a otro lo que da una identidad muy
especial ademas de su denominacién de
origen y la centenaria tradicion viticultura
de sus habitantes que por siglos se han de-

LACK HERON

dicado al cuidado de las uvas, el vino y la
destilacion.

Tiene un clima mediterraneo ideal para el
desarrollo de la viticultura con temperatu-
ras moderadas con un amplia diferencia
entre el dia y la noche y que al ser de altu-
ra genera una noche mas fria y de escasas
precipitaciones.

La destileria se ubica a 1100 metros sobre
el nivel del mar eso permite que los pun-
tos de ebullicién de los compuestos sean
menores por lo tanto hierve a menos tem-
peratura permitiendo que el proceso de
destilacién sea mas facil y con la ayuda de
las frias aguas cordilleranas para refrigerar
los vapores.

BLACK HERON

Por normativa es un Gran Pisco debido a
su alta graduacion alcoholica de 43.5, estd
tres veces destilado en alambique de cobre
obteniendo corazén en cada uno de los
procesos, con una guarda minima de 2 dos
anos en barrica tostada de roble francés.
Las uvas provienen de parras de un prome-
dio de 20 afos de las variedades Moscatel
de Alejandria y Moscatel Rosada principal-
mente. Es un destilado de color dmbar lim-
pio y brillante y en nariz se puede apreciar
el aporte de la barrica asi también las notas
frutales y una sutil nota ahumada siendo
ésta la gran exclusiva, ya que Black Heron
es el primer pisco ahumado del mundo.
Esta ahumada caracteristica esta inspirada
en un incendio que tuvo la
planta en el afo 1924, sinies-
tro que arraso con casi todo y
los pocos alcoholes que fue-
ron rescatados presentaban
una particular nota ahumada.
De esta manera nace la idea
de replicar estos alcoholes
ahumados hoy aplicando co-
nocimientos y experiencias
logran poner humo de man-
zano, cerezo y roble en una
mezcla secreta en contacto
con el alcohol logrando asi
una muy suave nota ahumada
que le daidentidad a este pro-
ducto de categoria superior.

La presentacion de la botella pintada en
degrade con disefio Art Dec6 por una dise-
fiadora chilena, propio de los afos 20, nos
lleva a esta época donde el glamour y la
musica con bronces acompanan el tiempo
libre de las personas.

También el caracter del destilado es ideal
para la elaboracién de cécteles clasicos de
esa época permitiendo ser mezclado con
vermut, jugo y pieles de citricos, hiervas,
entre otros, inspirando a los bartender a
preparar bebidas de alta categoria para la
fascinacion de los bebedores.
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Hace mas de 20 afos
la Patagonia chilena como periodista. Aqui
conoci a mi compafero de vida Jorge Solis
Appelgren quien al igual que yo, vio en este
destino turistico una riqueza donde los pro-
ductores alimenticios del campo, el mar y
los bosques de las regiones del extremo sur
de Chile, pueden tener oportunidades para
mejorar su calidad de vida, como embaja-
dores de la cultura arraigada en los cultivos
de esta comida y bebida, situados en un

_contexto turistico.

Asi, nacié nuestra empresa Gastronomia
Patagonia el 2013 y desde entonces avan-
zamos en la travesia del turismo gastro-
némico. Nos conectamos con productores
alimenticios de la Patagonia chilena, repre-
sentandolos comercialmente, asesorando-
los y acercando su oferta en rutas de food
tourism para viajeros nacionales y extranje-
ros, que valoran comery beber adquiriendo
conocimiento.

Les pido excusar la autorreferencia, pero me
parece importante validar el por qué de lo
que a continuacion diré responsablemente,
conociendo la Patagonia chilena como la
conozco: la gastronomia de la Patagonia es
la expresion de una historia que habla de
lo que somos en un escenario Unico, con
alimentos puros y una naturaleza pristina
que hipnotiza. Es un destino turistico con
grandes oportunidades en relacién con la
gastronomia que posee. Belleza natural y
alimentos puros de mar a cordillera; gas-
tronomia auténtica relacionada con su geo-
grafia, clima e historia local; una atencion
cordial; amplia y variada oferta de tipos de
gastronomia, que permite al explorador/
viajero elegir lo que desea comer; un mer-
cado cada vez mas creciente, que valora lo
auténtico y comer con conocimiento y en
la mayor parte de los casos, familias don-

como en los pueblos indige

atras, con una mujer como motor de esta

actividad entregando valor agregado. Es
una combinacion Unica r iday admi-

rada en el mundo, porque se trata no sélo -

de comida sino de patrimonio culinario, en

un escenario natural sin intervencion in-

dustrializada; especialmente en los puntos
donde esté el pequefio productor que tra-
baja de manera artesanal, como en antano.
Tranquilidad, hielos milenarios; aguas azu-
ladas; montafas y llanuras de un verde
intenso que se mete por tus ojos cuando
llegas a la zona; una geografia que se des-
membra en fiordos y canales; volcanes cu-
biertos de nieve; bosques siempreverdes
bafnados por lluvia limpia durante todo el
ano. Lleva eso a la mesa. Déjate transpor-
tar y convierte este sentido de la Patagonia
en sabor, aromas y texturas a través de la
comida y la bebida que abastecen estas
preparaciones. 0%

Bienvenida pureza con valor identitarioatu
paladar, a tus papilas gustativas; a tu cuer-
po. La papa de Chiloé; el agua de los hielos
de Aysén; los mariscos y la merluza austral
del borde costero de Caleta El Manzano
de Hualaihué; las morillas de Coyhaique y
Cochrane; la leche de Osorno; la carne de
Puerto Natales; el jabali de Panguipulli; las
hortalizas de Calbuco; los huevos azules de
Rio Negro; el ajo negro de Ancud.

La oportunidad de integrar estos produc-
tos en el Canal HORECA es una forma de

cuentas al cliente que 10s mariscos p,rovie-

nen de la comuna de Q_ljinchao de Chiloé,
. ietas -

donde la sefiora Juana junto a sl
dedicadas a la recoleccion de orilla de ge-

neracibr"l en %gneracién, trabajan "3n'o. =

mano con don José, que aprendi6 el_oﬁq'to"

.

de pescador *'a't’fesanal?d?‘ su padre, s{a"l'ré‘r}-f;t_ i
do a obtener cada uno de los choritosy las

cholgas que ahora estan en el plato de gre-
da que tiene enfrente.

Este modelo de encadenamiento produc-
tivo con identidad local es el que creamos
como Gastronomia Patagonia. Lo imple-
mentamos aqui donde vivimos y cuya tierra
amamos. Pero puedes mirar también hacia
el resto de Chile. Hay alimentos puros con
historia que cualquier persona que valore
lo nutritivo bien preparado y sano, codicia.
Y paga por eso. ;Qué tal el orégano de So-
coroma de Putre? El rica rica del altiplano?
El chumbeque de Iquique? Podemos con-
versar largas horas sobre esto. Porque es
una herramienta de desarrollo sostenible;
una oportunidad para apoyar a los peque-
fios productores-para tener mas ingresos y..
mejor calidad de vida; la posibilidad de dar
a conocer nuestra cultura por medio del
sabor y que a través de ello sea valorada, y
la responsabilidad ineludible que tenemos
todos quienes trabajamos en gastronomia
de incorporar lo sano en la cocina y que las
futuras generaciones sumen en sus habitos
salud, conocimiento y sustentabilidad.

o
- -
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Coaching para una vida mejor...

Generalmente se considera al
“Coaching” como una actividad ligada
al deporte; si recordamos, son varias las
peliculas que hemos visto donde aparece
un experimentado, apasionado y gene-
ralmente exaltado entrenador, a quien to-
dos en el equipo lo llaman “Coach”y cuya
mision es lograr el mejor rendimiento de
cada jugador, ayudandoles a descubrir y
aprovechar al maximo sus fortalezas que
les permitira entregar el mas alto nivel
de potencial a la hora de definir el torneo
en la cancha de juego, logrando de esta
manera la meta que todos aforan: ser
campeones y trascender como una leyen-
da deportiva. Pero tanto, o quizds mas
importante que definir las capacidades
de los entrenados, es poder ayudarles a
visualizar y corregir aquellas debilidades
que le impiden dar lo mejor de si mismos
por diversas razones y situaciones.

En la actualidad y desde hace muchos
anos, el coaching ha ido evolucionado
y se ha trasformado en una verdadera
disciplina, cuya esencia es ayudar a una
persona a cambiar ciertos aspectos que
no le satisfacen en su vida. Lo relevante,
es que el cambio se desarrolla segun las
posibilidades de cada uno y el trayecto
para alcanzar las metas, son en base a sus
capacidades, motivaciones y tiempos.

Se suele confundir esta actividad con
otras de caracteristicas similares, tales
como el entrenamiento, consejeria, men-
toria o terapia que persiguen resultados
parecidos. Sin embargo, el coaching lo
hace mas como un espectador que orien-
ta a la persona para que sea ella misma
quien logre encontrar las respuestas en
su interior. El trabajo aca, es facilitar la
claridad en los pensamientos, hacien-
do consciente su real interés de cambio.
Todo esto se realiza mediante preguntas
exploratorias que facilitan la reflexion y
descubrimiento personal. De hecho, se
considera al proceso de coaching como
“el arte de preguntar”.

En definitiva y como concepto
CHING es una relacion
entre dosom

Por

German Vicencio Duarte
Gerente General
HOREKAM
www.horekam.com

ellas, denominada COACH, facilita el éxito
de la otra, identificado como COACHEE.
El trabajo del Coach es acompaiiar a su
Coachee, permitiéndole a éste ultimo ir
paso a paso hasta encontrar sus propias
respuestas y caminos de solucién, enca-
minando su voluntad y recursos para al-
canzar el cambio deseado.

La metodologia del coaching es un efi-
ciente aporte para gestionar cambios,
tanto personales como profesionales, con
el pleno convencimiento que son necesa-
rios para tener una vida mas placentera
y equilibrada. Permite identificar necesi-
dades, incomodidades vitales, carencias
profesionales, creencias limitantes, etc., y
transformarlas en oportunidades de me-
jora, canalizando los esfuerzos al éxito.
Asi entonces, si usted por ejemplo desea
bajar de peso, no espere que el coach le
prepare un plan de acondicionamiento
fisico para adelgazar donde le indique los
kilometros que debera correr semanal-
mente y las horas de bicicleta para los dias
sabados. Es un error recurrente creer que
la metodologia funciona de esta manera,
ya que en la realidad un coach no dice lo
que se debe hacer. En rigor, es un facili-
tador que le ayuda a ordenar sus pensa-
mientos para apuntarlos directamente al
blanco de sus objetivos individuales.

Lo que hara el coach es conversar con us-
ted, en una cierta cantidad de sesiones,
ocasion que le realizara preguntas rela-
cionadas a sus necesidades de cambio.

Mediante estas mismas preguntas y res-
puestas que van apareciendo a lo largo
del proceso, el coach podra tener un me-
jor conocimiento de su mapa mental y lo
podra orientar para que sea usted mismo
quien vaya reconociendo sus capacida-
des, su real motivacién y entusiasmo para
alcanzar su meta en laformay tiempo que
usted mismo lo determine y disponga.

Este mismo modelo se aplica a las realida-
des corporativas, donde algun ejecutivo
quizas requiera mejorar algunas de sus
habilidades, ya sea en materias de lide-
razgo, administracion, gestion o sea cual
fuere el obstaculo que le esté impidiendo
desarrollarse adecuadamente al interior
de la empresa, segun lo que se espera de
ese cargo en particular. La forma en que
se aplica el coaching en el ambito profe-
sional es igual a la utilizada en las situa-
ciones vida y sigue los mismos esquemas
para lograr claridad en su forma de pen-
sary actuar.

{Qué te gustaria cambiar en tu vida para
ser mas feliz?
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Tendencias de comida saludables
en el HORECA

El cuidado del medio ambiente y la defensa de una alimentacion mas sana estan transformando los
habitos de consumo. Muy conscientes de ello, tanto las marcas de alimentacion y bebidas como los
restaurantes, hoteles y cafeterias, estan tomando partido en el asunto.

Debiésemos partir de cero desde
la concienciacion (de los proveedores, del
personal, etc.) y tener muy claro qué ele-
mentos debemos transformar para que un
establecimiento sea mas sostenible. Uno
de estos elementos es la materia prima. El
producto es la base del restaurante y si no
pensamos en las personas y sus necesida-
des actuales, podemos correr el riesgo de
estar destinados al fracaso.

Un sector horeca sostenible empieza por
una comida sostenible...

Hace tiempo las tendencias marcaban
que teniamos que ser respetuosos con el
medioambiente y la proteccién y el bien-
estar de los animales. Hoy en dia mirar el
producto en su totalidad es algo vital. Des-
de que entra en contacto con las distintas
industrias, hasta que llega a la mesa de
cada comensal. Ademas, se tiene que tener
en cuenta cudl serd su aprovechamiento
maximo y las vitaminas que pueden apor-
tar cada uno de sus componentes. En esta
parte tienen mucho que ver el desarrollo
de la tecnologia, una mejor eficiencia y
beneficios de los recursos energéticos, y el
avance de las técnicas de investigacion de
los ultimos afos sobre los productos y los
distintos alimentos. Estas técnicas son ca-
paces de brindar mucha mas informacion
acerca de sus distintos compuestos y hasta
qué punto pueden ser considerados como
alimentos saludables.

Veamos cuales son las tendencias de comi-
da sostenible que no debemos perder de
vista en los restaurantes.

1. Gastronomia vegetariana sostenible
Vegetarianos, veganos, crudiveganos o in-
cluso ovo-lacto-vegetarianos. No dejan de
aflorar nuevas formas de alimentacion, que
al fin'y al cabo se convierten en una filoso-
fia de vida, mas que una moda o tendencia
pasajera.

Los vegetales y la proteina de origen vege-
tal se imponen sobre los productos carni-
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Por:
Christian Navarrete
Chef

cos, y la realidad es que estan influyendo
en el consumo diario y en la oferta de los
restaurantes.

2. Alimentos saludables

La salud y la concienciacién respecto a
unos hébitos mas saludables priman en la
alimentacién. Se tiende a una gastronomia
mas sana, en la que por ejemplo aparecen
nuevos elementos de toque dulce mas
sanos sustitutos de los azucares refinados
como las zanahorias o la papa camote.
Proliferan también las phat fats (grasas
buenas), que se encuentran en la palta, el
aceite de oliva o en el mani, entre otros.
También abundan ya los aperitivos con se-
llo “healthy”. Cada vez se incluyen mas en
las cartas de los restaurantes fiambres o
quesos de calidad, algunos insectos, o has-
ta las algas marinas en forma de barrita.

3. Transparencia en el etiquetado de los
productos

Las medidas de control en el etiquetado de
los productos no haran sino aumentar en
los proximos anos. El gluten-free, vegan, o

el non-GMO Project, se verdn con mas fre-
cuencia en los envases.

Se refuerzan los productos certificados y
se endurecera la regularizacién y control
legislativo de los alimentos, cuyo objetivo
es crear un marco legal de calidad respecto
a la produccién del producto, otorgando
mayor seguridad al consumidor.

4."Food to Go” de calidad

En algunos paises estd muy implantado
desde hace décadas, pero en nuestra cul-
tura, aunque lleva menos tiempo, ahora
es sinbnimo de éxito. Cada vez mas esta-
blecimientos se suman a esta tendencia y
cuentan con un apartado «Food to go» o de
comida para llevar, en el que el consumidor
demanda alimentos sanos (cocina de mer-
cado y platos preparados con legumbres,
ensaladas, o pescados y carnes guisadas y
cocinados al estilo tradicional).

5. Cultivo sostenible a través de las coci-
nas de los restaurantes

Nada mejor que ofrecer producto sosteni-
ble y natural que cultivindolo directamen-
te en el interior del restaurante.

Ya es frecuente ver como algunos bares y
restaurantes disponen de un espacio exte-
rior con huerta, o plantas aromdticas en el
patio o la parte de cocina.

6. Alimentos funcionales segtin la edad
El sector de la poblacién mayor de 60 afios
no deja de crecer. Es un grupo con poder
adquisitivo e interesado en determinados
productos funcionales para mejorar su sa-
lud durante esta etapa.

Asi surgiran en el mercado novedades y
suplementos destinados a la salud y a pre-
venir el envejecimiento, o la modificacion
de los restaurantes, hoteles y cafeterias que
cuenten con sello “Healthy”, y que ademas
tengan una oferta mas variada en su menu
y donde se incluyan menus saludables a un
buen precio.
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s camino para superar el d
to por el complejo momento que

tallido s del 18 de oc-
re ha afectado profundamente a la in-
dustria hotelera nacional. La destruccion y
saqueo de los hoteles Principe de Asturias;
en Santiago, y Costa Real, en La Serena, son
e esta dramatica y preocupante

I esto continua, en las proximas semanas
la actividad turistica podria retroceder gran
parte de lo avanzado en los ultimos afos.

Hoteleros de Chlle esta reallzando acciones

e

ha apoyado la alianza publico-privada para
—salir de esta dificil coyuntura a través de la
~ implementacién de mesas de trabajo.

— Entre otros 'encuentros, juntos a otros
gremios turisticos, nos reunimos con el
ministro de Economia, Lucas Palacios. Le
solicitamos—continuar las actividades de
promocion bien dirigidas y comunicadas;
disefar una campana de marketing tanto al
—mercado naC|onaI como internacional.

as, planteamos que una vez que la
ituacién se tienda a normalizar; comba-
~_tir de manera decidida la informalidad de
alojamiento, transporte y tour operadores;
y apoyar, como medida de corto plazo, a
los distintos barrios gastronémicos del pais
con recursos para desarrollar actividades

que permitan movilizar demanda.

Para generar liquidez, en tanto, pedimos
postergar plazo para declarar el IVA y otros
impuestos mensuales hasta abril (IVA de
marzo), posterior a temporada alta; apla-
zar el pago de contribuciones para bienes
raices a empresas afectadas, ya sea por da-
fos materiales o por lucro cesante; generar
acuerdo con los municipios para postergar
o suspender pago de patentes comerciales
y de uso de terrazas; postergar el pago de
imposiciones (u otros vinculados a leyes

ya es trad|C|on oteleros de Chile

sociales) hasta abril 2020
proteccion del trabajador; acortar proceso
de declaracion de renta para devolucion
inmediata del impuesto; y agilizar desde
el Sl las devoluciones retenidas a muchas
empresas y devoluciones de PPM.

en Establecimientos Turlstrcos a. Ci
Lucas Piffery DlonlswCamp.o_,

Sin embargo, vemos algunos nubarrones.
La anulacion del permiso de edifica
del Hotel Punta Piqueros significa un g
mortal para este proyecto hotelero  que S

debidos permisos y préximo a su rece _
final. - :

Esta sorprendente decisién es una pésin
sefal para la industria turistica, la que;e
de el estallido social de octubre;pa:
un dificil momento. Para supe

se necesitan medidas que apoy
Mo y no que pongan trabas a su
Se deben impulsar las inversiones privadas
en un sector estratégico para el pais. -

..». ) rollo.

El camino correcto es el trabajo en conjun-
to para asi volver a ser un destino turistico
de calidad y prestigio internacional.
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La desinformacion en el acceso a la
informacion alimentaria

9 de cada 10. consumidores estan cada vez mas preocupados de comer productos menos daiinos
y mas saludables en Chile, sin embargo muy pocas personas antes de comenzar una dieta buscan la

opinién de un profesional.

La vida sana o el intento por te-
ner una vida mas saludable, es un concep-
to. que ha proliferado en todo el mundo
durante los dltimos afios y América Latina

"no es la excepcion. La conciencia por los
alimentos que consumimos y el auge de
'- actividades como el running, crossfit- y el
- yoga, demuestran como las personas han  “magicas’, 0 empezar una dieta que alguien
. ido moqlﬁcanqoﬁusﬁﬂblfﬁ’s fé'ntrand'QSE ~ le recomendg, sin antes buscar la opinion

: alud T . ‘_““ o[ un profe5|onal Se debe tener claro que

« Por:
M Elizabeth Luna
Nutricionista de Sodexo Chile

‘Muchos deciden buscar en internet dietas

'nutnqon 'son un riesgo para la
"ya_que podemos estar sacando de

~~de cada 1sumido! [an ‘nuestra dieta alimentos necesarios para el

mas preocupados de‘comer y comprar pro-
ductos menos damhos y mas saludables

adecuado funcionamiento del organismo,
y porque en general, no son un modelo de
alimentacion balanceado.

Mﬂﬁ%‘ encia de que IIES

- elecciones allméntarlas y de actividad fisi- — Hoy en dia, internet y las redes sociales son
tribunas en las que se comparten millones
de noticias relacionadas a la alimentacion
saludable y métodos para alcanzarla. No
obstante, muchas veces se desconoce la
fuente y la veracidad de la informacion, ya

O st repercut|ran de algtana forma en nuestra

et oo “salud en el futuro. Sin embargo, observa-
mos que existe una gran desinformacion
en la mayoria de la poblacion sobre como
adoptar practicas més saludables.

que no se generan desde fuentes confia-
bles. La mayor parte del contenido es de
facil difusion y se trata de simples mitos o
dietas poco saludables que buscan resulta-
dos rapidos.

Dado que una buena nutricién, es uno de
los pilares fundamentales de la salud y el
desarrollo social, es de vital relevancia po-
ner en debate la necesidad que tiene la po-
blacién de recibir informacién y atencién
adecuada en términos de alimentacion y
por supuesto politicas publicas que den
soporte a esto.




EVENTOS
ORGANIZADO POR EL MUNDO DEL VINO:

Concurso degustador
aficionado 2019

El cuidado del medio ambiente y la defensa de una alimentacidén mas sana estan transformando los
habitos de consumo. Muy conscientes de ello, tanto las marcas de alimentacion y bebidas como los
restaurantes, hoteles y cafeterias, estan tomando partido en el asunto.

Y llegé el dia: luego de tres intensas jorna-
das disputadas entre octubre y noviembre,
Jennifer Duque acaba de ganar el Concur-
so Degustador Aficionado 2019, organiza-
do por El Mundo del Vino, para celebrar su
20° Aniversario.

Pero el camino no fue facil: Jennifer tuvo
que derrotar a otros 76 participantes que
se inscribieron para tal objetivo, disputan-
do pruebas de cata y teoria (ademds de un
ejercicio de servicio). La flamante ganado-
ra fue premiada con un viaje de 5 dias a
Bordeaux para dos personas, visitando un
importante chateau de la zona, luego de la
ultima jornada de pruebas desarrollada en
el Hotel Mandarin Oriental.

Eso si, Jennifer Duque no fue la Unica gana-
dora: el 2do y el 3er lugar también recibie-
ron increibles premios, respectivamente:
Carlos Rojas obtuvo una cava Bosch con
120 botellas de vino seleccionadas por Hé-
ctor Vergara, uUnico Master Sommelier de
América Latina; y Cristidn Lavin, un viaje
para dos personas a Punta del Este, visi-
tando Bodegas Garzon y el hotel VIK de la
ciudad.

LA COMPETENCIA

El Mundo del Vino organizé este concurso
con la idea de premiar a amantes del vino,
personas comunes y corrientes que no
pertenecieran a la industria vitivinicola ni
tuvieran titulos profesionales o técnicos de
sommeleria. La idea, premiar justamente a
los que disfrutan y han adquirido conoci-
mientos sobre el vino de manera amateur.

“Este concurso fue una forma maravillosa
para poder celebrar los 20 afos de vida de
El Mundo del Vino', cuenta Héctor Vergara,
socio de laempresay Unico master somme-
lier de América Latina. “Quisimos premiar
en grande a quienes tienen un desarrolla-

do sentido del olfato y del gusto sin haber
tenido estudios formales sobre el vino o sin
haberse dedicado a la cobertura periodisti-
ca especializada’, agrega Vergara, junto con
expresar su satisfaccion por cdmo se fue
dando el concurso y como fueron avanzan-
do los distintos participantes.

La secuencia fue la siguiente: el concurso
Degustador Aficionado tuvo 77 inscritos,
los que tuvieron una primera jornada de
eliminatorias con pruebas de cata ciega y
teorfa, el 15 de octubre. De ahi, avanzaron a
la siguiente ronda 35 personas, las que tu-
vieron otras pruebas de cata ciega y teoria,
el 4 de noviembre. Finalmente clasificaron
20 participantes para la gran final, los que
tuvieron pruebas de servicio, cata ciega y
teoria. Los tres mejores puntajes (Jennifer
Duque, Carlos Rojas y Cristian Lavin), pasa-
ron a una nueva ronda de pruebas de cata
ciega y conocimiento de valles chilenos,
pero esta vez frente a 120 personas de pu-
blico.

Finalmente, 1er lugar para Jennifer Duque,
2do lugar para Carlos Rojas y 3er lugar, Cris-
tian Lavin.

Juan Pablo Heinsohn, gerente general
de El Mundo del Vino comenté que “esta
actividad nos sorprendié a todos ya que
nos pudimos dar cuenta el enorme interés
que despierta en la gente joven el cono-
cimiento del vino, ademés que pudimos
constatar el enorme potencial de paladar
y olfato. Esto augura un publico cada vez
mas exigente, lo que también influirda en la
necesidad de producir cada vez més me-
jores vinos”.

EL JURADO

Para el desarrollo del Degustador Aficiona-
do 2019 El Mundo del Vino conté con un
jurado de lujo, que estuvo a cargo del de-
sarrollo de las pruebas. Estuvo encabeza-
do por el mismo Héctor Vergara, Unico La-
tinoamericano que ostenta la categoria de
Master Sommelier, otorgada por The Court
of Master Sommelier de Londres. Presiden-
te Honorario de la Asociacién de Somme-
liers de Chile y Socio Director y fundador de
El Mundo del Vino y Cavas Reunidas.

Junto a él, lo acompanaron Ricardo Gre-
llet -que oficié de maestro de ceremonias
en las tres jornadas eliminatorias-. Grellet
es Sommelier profesional desde 1997,
fundador de la Asociacion Nacional de
Sommeliers de Chile A. G. (1997), director
académico de la Escuela de Sommeliers de
Chile desde 2003 hasta la fecha; ganador
del concurso Mejor Sommelier de Chile
2008 y actual Presidente de la misma Aso-
ciacion. Y Macarena Lladser, periodista, co-
lumnista del Diario El Mostrador, escultora,
chef y sommelier, quien ha sido docente
de la Escuela de Sommeliers y de la carrera
Administraciéon de Negocios de la Industria
del Vino de Culinary, ademas de ganadora
del primer concurso Degustador Aficiona-
do realizado en 2005.
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Nuevas tendencias saludables

El concepto de alimentacion saludable y vida sana, ha estado presente en todo el mundo hacé ya
algunos anos. En Chile, cada dia hay mas personas que estan tomando conciencia del autocuidado,

informandose qué es lo que implica estar “saludable” y como poder adquirir habitos que nos ayuden a

estar mejor en alma, mente y cuerpo.

Son varias las posturas que circu-
lan al respecto, sobre todo en la fuerte in-
fluencia de las redes sociales, que publican
informacion de tendencias y modas para
cuidarnos, estar “saludables”y conectarnos
con la tierra.

Hacer deporte, practicar yoga y/o medita-
cion, combinar los alimentos de la mejor
manera, comer a las horas, hacer ayunos,
leer las etiquetas de los alimentos, preferir
harinas integrales, masa madre en pana-
deria, alimentos raw, low carb, keto, evitar
productos procesados, evitar azUcar refi-
nada, entre otros. Toda esta informacion
es enriquecedora, pero a la vez debemos
manejar muy bien lo que queremos lograr
y apoyarnos de fuentes empiricas y valida-
das, para no provocar todo lo contrario y
enfermarnos.

Segln la revista Quality Assurance and
Food Safety, son los “milennials” los que
traen una nueva concepcion de alimenta-
cion saludable basada en la simplicidad,
tanto en los alimentos en si como en los

Por Susana Martinez
Asesora Escuela de
Hotelerfa, Turismo y
Gastronomia INACAP

métodos de preparacion, lo que dibuja una
tendencia significativa hacia los productos
frescos que luego ellos mismos cocinan.

Una alimentacién saludable significa co-
mer una variedad de alimentos que nos
aportan los nutrientes que necesitamos
para sentirnos bien dia a dia y tener ener-
gia. Estos nutrientes deben estar presentes
en nuestra dieta alimenticia y ser conscien-
tes de las porciones, asi como de los gus-
tos, para que no se genere una frustracion
o aburrimiento, ya que esta forma de vida
es para toda la vida.

Te dejo algunas ideas que te pueden ayu-
dar a llevar una vida y alimentacién saluda-
ble, que me han funcionado bastante bien:

* Listar los alimentos que mas te gustan,
para luego armar tu minuta semanal.

* Ir al supermercado con una lista clara de
las compras, esto evitara tentaciones y en-
focarnos en lo que necesitamos.

* Cocina tu propia comida, hazlo organi-
zandote para la semana o adelantar lo que
mas puedas, para armar tu “merienda o co-
lacién” diaria.

* Tener a mano 15 g. de almendras, para
esos momentos donde sientas tentacion

de comer algo.

* Hacer deporte, el que mas te guste, al me-
nos tres veces a la semana.

* Elegir alimentos lo menos procesado po-
sible.

* Evitar el azdcar, ya que eleva los niveles
deinsulina.

* Comer solo si tienes hambre.




Haz que tus clientes despidan el dltimo mes del
ano con una amplia gama de sabores,
aprovecha su gran rendimiento, especialmente
para preparaciones helado tipo soft. Refresca las
altas temperaturas gracias a Preparado Para
Helados Calo.
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“.Casa Matriz Huici 353, La Calera / Feria Mayorista La Calera (FEMACAL) Lizasoain 305 calle 7y 8
Calera Centro : Prat 796 / Bodega Nogales Panamericana Norte km 114
Bodega Copiapé Panamericana Norte km 814 / Sucursal lllapel Buin 624
Sucursal Valparaiso uruguay 213 / Bodega Coquimbo, Geronimo Mendez 2015 alto pefiuelas
Sucursal Villa Alemana, Av Valparaiso 882 / Sucursal Quillota, 21 de mayo 319



