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Vamos a

tomar helado!

Un gran crecimiento ha tenido la
categoria de helados en Chile, donde ya no
es un producto estacional, sino consumido
durante todo el afio, ademas de ser consi-
derado como un alimento completo, mas
que un simple postre.

Uno de los motivos es el surgimiento de
nuevas heladerias del segmento mas alto,
donde solo los locales de venta de helados
movieron US$110 millones desde el 2016,
un 1,6% mas que el afio anterior, y tenien-
do un crecimiento sostenido hasta este afio
2020, con mas de un 55% hasta el 2019, su-
perando ampliamente a sus competidores
que son Argentina, Uruguay y Costa Rica,
segun Euromonitor.

Es mads seguin esta consultora, Chile lidera
el ranking de consumo de helado en La-
tinoamérica con 8 litros per capita al afo,
aunque a nivel mundial los lideres son Nue-
va Zelanda con 26,4 litros y Estados Unidos
con 24,5 litros.

En el HORECA, la categoria soft ha crecido
considerablemente, a través de preparados
de helados con distintos sabores y forma-
tos.

En tanto, los helados de agua, crema y
yogurt con diversos sabores también han
tenido una destacada participacion, inno-
vando en variedades mas exdticas, donde
hoteles y restaurantes han mostrado gran
versatilidad utilizando productos mas au-
téctonos chilenos, jugando con las texturas
y aromas.

No hay que dejar de mencionar los helados
veggi, con materias primas vegetales que
aun estan en desarrollo, donde el futuro de
estos productos consiste en lograr mezclas
de grasas y proteinas vegetales, con ayuda
de gomas, agentes gelificantes y estabili-
zantes que sean capaces de imitar las pro-
piedades naturales que tiene tanto la grasa
como las proteinas lacteas.

No cabe duda que el helado es un alimento
completo y transversal, que no deja indife-
rente a nadie. Se espera que siga crecien-
do y sorprendiéndonos a pesar de la con-
tingencia actual que vive el pais, creando
nuevos espacios y canales de venta para
que este significativo producto no pierda
su encanto.
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ACTUALIDAD HORECA

SanGuchero:

el experto en eventos

Diferentes opciones de
sandwiches como mechadas,
churrascos, hot dogs y
hamburguesas, posee este
emprendimiento atendido
por sus propios duefios, el
matrimonio compuesto por
Alejandro Fuenzalida y Daniela
Berrios, especial para todo
tipo de cumpleafios desde los
més pequefios hasta los mds
grandes, eventos corporativos,
juntas de amigos y otros.

Todo elaborado con el més
alto estandar de calidad,

bajo un sello de autoria
propio, destacando sus salsas
como la mayonesa casera

al ajoy la mostaza miel.

Mds informacién en @
sanguchero_ y llamando
al +56987685408.
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Toro de Piedra

Gran Reserva Carignhan

Destacados por su gran elegancia,
calidad y consistencia para dar
cierre al verano y comenzar un
nuevo ao, los vinos Toro de Piedra
proponen: Toro de Piedra Gran
Reserva Carignan, un potente vino
del Valle del Maule, excelente para
compartir en familia o con amigos.
Toro de Piedra Gran Reserva
Carignan, se presenta con su

color cereza profunda, en nariz es
intensa y nitida a frambuesa, fresa,
notas florales, cedro y bosque.

En boca posee una entrada viva,
cuerpo redondo, terminando
sobre notas frescas de frutos

rojos, perfecto para disfrutar de

un atardecer con vista al mar,
acompafiado de unos frutos secos
Disponible en tiendas especializadas,
supermercados y las principales
botillerias del pais.

CHe =

Para mds informacion, revisa
las rrss @vinostorodepiedra
en Facebook e Instagram.

90 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 o

El Carnicero inaugura
nuevo local en La Florida

El Carnicero, maestro en carnes, acaba
de abrir su nuevo local de venta
mayorista en la comuna de La Florida,
donde también amplia su local detalle
al que incorporard panaderia. Asi, los
consumidores podran encontrar la
misma calidad y servicio de siempre,
con gran variedad de cortes de carne
de vacuno, pollo y cerdo, ademds
de abastecimiento de fiambreria,
lacteos, bebidas y congelados.

Ya son 15 las sucursales de
esta cadena de carnicerias,
que tiene presencia en la

Regidén Metropolitana, de
Valparaiso y 0'Higgins.

Nuevos locales en La Florida:

- La Florida Mayorista: San
José de la Estrella 2347.
Horarios de atencion: lunes
aviernes de 08:00 a 20:00y
sdbados de 8:00 a 19:00 horas.

- La Florida Detalle: Av. La Florida
10301, esquina San José de la Estrella.
Horarios de atencidn: lunes a

sdbado de 08:30 a 20:00 horas y
domingos de 09:00 a 13:00 horas.

Para mds informacion
visita www.elcarnicero.l.
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Veramonte Reserva
Pinot Noir 2018

Vifiedos Veramonte
(@vinedosveramonte), invita

a dar cierre al verano con
Veramonte Reserva

Pinot Noir 2018, un vino fresco
que aporta todos los aromas y
sabores naturales del Valle de
(asablanca. Un tinto ideal para
compartir en una tarde de picnic o
disfrutar del atardecer en la playa
junto a la pareja 0 amigos.
Veramonte Reserva Pinot Noir
2018un fresco vino con intensas
notas de frambuesa y cereza. En
boca es redondo y suave, con perfecto
equilibrio entre acidez y taninos;
un vino elegante, ideal para
acompanar junto a ravioles
rellenos, risottos, attin y tablas de
charcuteria, en estos calidos dias de
verano.

Disponible para su compra en los
mejores restaurantes y tiendas

especializadas, y directamente en
|a tienda de Vifiedos Veramonte

y online Para mds informacién
ingresar a www.veramonte.cl 0 en
Instagram y Facebook @
vinedosveramonte.




Bisquertt invita a
disfrutar con la Joya
Gran Reserva Viognier

Vina Bisquertt, propone sequir
disfrutando con todo el frescor de
sus vinos, influenciados por la brisa
marina de pleno Valle de Colchagua,
que le entregan cardcter tinico e
inigualable. Celebra el verano con La
Joya Gran Reserva Viognier 2018, un
blanco noble pero con personalidad.
La Joya Gran Reserva Viognier,
presenta un color amarillo dorado
brillante y limpio, de cuerpo medio.
En nariz es delicado, marcado por
flores blancas, notas sutiles de
frutas blancas como durazno, tiene
una leve perfil mineral que le da
complejidad. En boca tiene una
acidez equilibrada, el cual le da

un final persistente y elegante.

La Joya Gran Reserva Viognier, estd
ala venta en tiendas especializadas
como La Cav, en Restaurantes

y supermercados o en venta
directa con Paulina Valdivieso
pvaldivieso@vfcwines.com.

Mds informacion en www.
bisquertt.cl, 0 a sus redes sociales
en @bisquerttvineyards
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ACTUALIDAD HORECA
Chicha En Aji celebra con
su Ceviche a la parrilla

Chicha en Aji, la primera picanteria de la cocina incaica, acompanado

tradicional peruana del Barrio
Manuel Montt, recomienda
su Ceviche a la Parrilla.

Esta preparacion destaca, primero,
por su originalidad dado que el
ceviche detaca por ser un plato
frio, siendo Chicha en Aji es uno
de los primeros restaurantes que
ofrece una version caliente con
toques de cremoso aji amarillo y
limon, elementos fundamentales

de trozos de yuca y choclo.
Esta preparacion es ideal para
compartiry disfrutar con la
refrescante gama de pisco
sours en sus versiones limén,
maracuyd o chicha morada.

Para mds informacidn visitar sus redes
sociales: @ChichaenAyji en Instagram
y Facebook.com/ChichaenAji
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Vina Carmen
Lanza Delanz

Carmen Delanz es un blend Ultra
Premium que busca mostrar el
potencial de Alto Jahuel a través
de una mezcla de cepas tintas,
tratando de reflejar el vifiedo a través
de diferentes componentes que
mostrardn la identidad del lugar.
Carmen Delanz 2018 -que muestra
la interpretacion de Viia Carmen
de esta zona- tiene una base

de Cabernet Sauvignon (76%),
mezclado con Cabernet Franc
(16%), Petite Verdot (5%) y Petite
Sirah (3%) y es envejecido 100%
en barricas y fudres por 18 meses.
Entre los reconocimientos que ha
alcanzado Carmen Delanz 2018,
estan los 93 puntos otorgados por
la revista Decanter y los 96 puntos
obtenidos en la Guia Descorchados

2020, siendo ademas nombrado como

Vino Revelacion por el periodista
especializado Patricio Tapia.

Sunombre se inspira en Carmen
De Lanz, esposa del fundador de
Vifia Carmen, Christian Lanz.

Disponible en:
e-commerce Santa Rita On Line:
www.santaritaonline.com
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SaléSucré, una
pasion, un metier

Ménica Achelat junto a su madre Mayor informacion:
Mirtha Salvador, siguieron la Ménica y Mirtha
tradicién familiar del gusto y #monicachelat

amor por la cocina, formando su machelat@hotmail.com

emprendimiento familiar: SaléSucré.
Al conocimiento heredado se suma
el entrenamiento en Francia
cocinando con amigos, realizando
cursos de alta cocina y realizando
estadias en restaurantes de dos y
tres tenedores en Paris y Rouen .
La cocina tradicional,
internacional y francesa

es su especialidad, sin

embargo cocinan lo que

sus clientes les solicitan.

Pedidos para grupos pequefios

y de hasta 60 personas. Se

monta el evento, en sumesa o
empresa, “ya que una buena
“comida” debe también
impresionar y gustar por la vista”

Tel: +5692394864




TURISMO

SANTA CRUZ, VALLE DE COLCHAGUA

Fomentando el Turismo MICE entre
vinedos v tradiciones huasas

A menos de tres horas de Santiago, Santa Cruz se ha consolidado como la capital turistica de la Regién
de O’Higgins. Su amplia oferta hotelera, reconocidas vifias y diversos panoramas culturales, ubican a
Colchagua como una completa alternativa para el turismo de negocios y convenciones.

El Turismo de Convenciones
y Congresos, conocido también como
MICE, mueve a miles de pasajeros
anualmente en Chile. Sin duda, el epi-
centro de estas actividades se encuen-
tra en Santiago, con la mayor oferta
para este segmento. No obstante, di-
versas ciudades a lo largo del territorio
ofrecen la suficiente capacidad hotele-
ra, operativa y técnica para mostrarse
como destinos atractivos al viajero de
negocios.

8 n

Por: Carlos Montoya Ramos

Este es el caso de Santa Cruz, ubicada
en el centro del Valle de Colchagua (Re-
gién de O’Higgins) a menos de 3 horas
de Santiago. La ciudad ofrece diversos
atractivos turisticos y culturales, ade-
mas de contar con una amplia y conso-
lidada oferta hotelera.

La tarea de potenciar Santa Cruz como
un destino para el Turismo MICE la esta
desarrollando el Santa Cruz Conven-
tion Bureau, encabezado su Gerente

Cristébal Squella Serrano. Entre algu-
nas de las actividades mas relevantes
realizadas en la zona durante 2019,
estad la IV Conferencia Mundial sobre
Turismo Enolégico.

Por el lado hotelero, la ciudad cuenta
con el Hotel Santa Cruz Plaza, el mas
grande y reconocido. Acd destaca el
ambiente colonial y las tradiciones
huasas del campo chileno, las que
pueden apreciarse en su arquitectura



y gastronomia, en sus restaurantes Los
Varietales y Palapa.

Junto al hotel se encuentra el Casino
Colchagua, con actividades y especta-
culos todos los dias del ano. Ademas,
estd el Museo Colchagua, con una de
las colecciones privadas mas relevan-
tes del continente, que abarca desde
fosiles y restos paleontoldgicos de la
mega fauna local, piezas precolombi-
nas de las culturas latinoamericanas,
articulos de la Guerra del Pacifico, y
una de las presentaciones mas visita-
da, la muestra del Rescate de los Mine-
ros de la Mina San José en 2010.
Siguiendo con la oferta hotelera, se
encuentran los Hoteles Boutique Terra
Vina y Noi Blend Colchagua. Aunque
ambos estan pensados para el des-
canso y la desconexion, ofrecen full
equipamiento y comodidad, ademas
de amplios espacios y salones ideales
para la realizacion de matrimonios,
convenciones, congresos y eventos de
empresas.

RESTAURANTES Y VINAS

A solo 25 minutos de la ciudad, en la
comuna de Lolol, se encuentra la Vifa
Santa Cruz, con su imponente Cerro
Chaman, coronado por un teleférico y
un observatorio astronémico. Ademads
de los atractivos esperados relaciona-
dos al vino, como recorridos por los
vifledos y catas, la vifia cuenta con 3
museos creados por la Fundacién Car-
doen.

El Museo del Automovil concentra una
muestra de vehiculos de diversas mar-
cas y modelos, que van desde el mas
antiguo registrado en Chile, hasta el
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famoso Delorean de la pelicula“Volver
al Futuro” También cuenta con una ex-
clusiva colecciéon de motocicletas del
comediante Coco Legrand.

Esta también el primer Museo del Vino
de Chile, inaugurado en octubre de
2019. En él se puede realizar un recorri-
do por toda la historia del vino, desde
su origen en Georgia y Armenia hace
8 mil aios, hasta sus diversas cepas,
procesos de produccién, aromas y tra-
dicién histérica nacional.

De vuelta en Santa Cruz, el Boulevard
La Posada, a cuadras del Terminal de
Buses, ofrece una atractiva y variada
oferta gastrondémica, ademas de con-
tar con un amplio Centro de Conven-
ciones y Eventos, el que se encuentra
en plena construccion y que albergara
a mas de 400 personas. Destaca el Res-
taurante Envero con gastronomia tra-

i il "5'".'-, 'y Uik ¥
dicional chilenay los vinos de la propia
bodega de la casa, La Posada.

Ahora, a 15 minutos saliendo de Santa
Cruz, se ubica la Vifa Viu Manent. Aca
es posible disfrutar de un didactico
tour por los viRedos, zonas de produc-
cién y bodega, el que termina con una
cata de las destacadas etiquetas de la
vifa.

Para almorzar, el Restaurante Rayuela
Wine & Grill, ubicado dentro de la vifia
y liderado por el chef Christian Adridn
Pfeiffer, ofrece una gastronomia donde
prevalecen los sabores chilenos, per-
fectos para acompanar con la cepa in-
signe de Viu Manent, el Malbec.

Finalmente, Santa Cruz, en el corazon
del Valle de Colchagua, puede con-
siderarse un polo turistico de amplio
espectro, ya que ofrece al visitante de
placer todo lo que necesita para una
estadia cargada de panoramas cul-
turales y gastronédmicos, y al mismo
tiempo, para el pasajero de negocios,
expedita conectividad, una capacidad
y servicio hotelero de alto nivel y, de la
mano de su Convention Bureau, una
comprobada experiencia en gestion y
organizacion.

Santa Cruz Convention Bureau
www.santacruzbureau.cl



RESTAURANTES

LA PAZ

Gastronomia de altura

Dentro del concepto de cocina novoanding, crei justo y necesario apuntar mi mirada y tenedor unos
metros mas arriba dentro del cono sudamericano. Y no es que lo diga yo, dentro del mapa culinario del
orbe, llama la atencidn, la culinaria altiplanica de Bolivia que esta golpeando las ollas hace un buen rato.

Hoy por hoy, con la apertura
comercial de las lineas aéreas desde
nuestro pais, se puede acceder facilmente
a ciudades como La Paz y Santa Cruz, lo
que invita a descubrir este maravilloso pais.
Con vuelos diarios en lineas aéreas como
LATAM y Amaszonas.

Arribado al terminal aéreo internacional
El Alto, nos ubicamos en el centro de la
enladrillada urbe entre calles empinadas,
adoquines, souvenires andinos y el
barrio colonial. Tuvimos un par de dias
para adaptarnos a los 3.640 metros de
altura, antes de arrimarnos a yantar a
dos renombrados comedores que estan
dejando una huella en la ruta gastrondmica
de La Paz. Siendo dos comedores actuales
que si estad de paso por estas alturas debe
visitar.

ALI PACHA. UNA IDEOLOGIA
CULINARIA CON RAICES

En el casco viejo del centro, a pocas cuadras
de la Plaza de Murillo, entre edificios
coloniales que se prestandelocaciones para

Por:
Antonio Brillat
Columnista Gastronémico

servicios publicos y galerias comerciales,
se enclava este contemporaneo y afable
ambigl, que en lengua aimara significa
“Universo de las plantas’, y a decir verdad,
calza con buena raiz.

Este proyecto gastrondémico, obra del
chef Sebastian Quiroga y su socio Luis
Fernandez, desde sus principios ha
buscado renovar la culinaria boliviana,
basado en explotar la calidad y jardin de
variedades vegetales que ofrece Bolivia en
toda su extension. Inspirado en tradiciones
agricolas y rurales pacefas, brinda desde
principio a fin, sin mayores aspavientos
y opulencia, su calidad y reconocimiento
ganado.

Acomodados un dia miércoles, en servicio
de cena en una de sus once mesas en su
complaciente salén, pudimos disfrutar de

unaexperiencia de sabores Uinicos. Lagracia
aqui, es que se mantienen sus menus de
tiempos como una sorpresa, lo que da un
doble toque de misterio que hace atin mas
interesante la experiencia gastronémica.
Primero basada en vegetales y segundo
desconocer su contenido.

Para su tranquilidad aqui la incognita de no
existir carnes o que comera solo ensaladas,
pasa de largo y con el correr de los bocados
se olvida facilmente. La grandeza de los
vegetales y alta propuesta de preparacién
de su actual chef ejecutiva Paola Gonzidlez,
supera cualquier inquietud mal entendida
al respecto.

Salen al baile una variedad de hortalizas
en todas sus expresiones y formas. Tales
como: cremas de arvejas en base de hojas
crujientes, una tortilla de chufo, sandia
confitada con manies tostados y mix de
vegetales verdes, coliflor asada en sus
espumas, betarragas en polvos, vegetales
confitados con emulsiéon de pimientos y
lechuga romana, entre otras. Lo que saciara
a cualquier sibarita con paladar inquieto.




En entretiempos aparece un magnifico
pan de masa madre a base de fermento
natural de harina de trigo y quinoa con
una sutil mantequilla de coco. O bien, un
fresco limpia-boca de manzana encurtida
en vino blanco con cesta de limén vy
menta. Sencillamente impecable.

Para el remate dulzon, un puré de
platanos con polvos de remolacha y salsa
caramelizada mds una tanda de brownie
de cacao con ganache de chococolate,
aceitunas negras y polvo helado de
chocolate. Hacen un buen deleite a los
sentidos.

Pablo Antelo, es el encargado de brindar un
fresco y jovial servicio de bebidas. A punta
de vinos naturales y organicos, espumantes
de autor, destilados caseros e infusiones
tradicionales, que resultan novedosos y
que aportan una mirada propia a lo que
hoy significa la industria del vino en Bolivia
y a sus valles de Tarija, Cochabamba,
Chuiquisaca y Santa Cruz.

Finalmente, destacamos que en Ali Pacha,
no solo es comer. Parte de su experiencia
es percibir la elaboracién de las
preparaciones, ya que el restaurante tiene

‘u

una cocina abierta. Lo que sin duda realza
la pulcritud técnica y de servicio, buscando
sabores de temporada y sensibles a la
riqueza vegetal del pais.

Ali Pacha

Direccion: calle Colon N° 1306. La Paz, Bolivia.
http://www.alipacha.com/ - info@alipacha.
com

@alipacha.restaurante

Tel: (591)-(2)- 2202366

MI CHOLA. EL VALOR DE
LO TRADICIONAL

Como segunda escala gastrondmica,
tuvimos el placer de visitar el comedor
de Mi Chola Restaurante, ubicado en
Sopocachi unos de los lugares mas lozanos
de la localidad pacena. Sin duda la apuesta
gastrondmica de su duefio y chef ejecutivo
Miguel Angel Fernandez; regocija cualquier
espiritu culinario.

Aqui la propuesta gastronémica es sencilla:
Rescatar la culinaria tradicional con tintes
gourmet. Y a decir verdad, partiendo del
decalogo de principios de Fernandez y el
alhajado del local, esta se cumple en todo
su ancho.

Aqui el acento esta marcado por una cocina
tradicional de las manos de las cholas. El
menu se construye diariamente en base
a lo que ofrecen los mercados locales.
Por lo que dia a dia se podra encontrar
con distintas preparaciones, pero todas
rescatadas del catalogo culinario boliviano,
con propuestas de menus en base a snacks
mas tres o cinco tiempos con o sin maridaje.
Para apertrecharnos, probamos un bitter
de maiz aperitivo llamado Mancancha
(enagua ocupada por las cholas). Tras
cartén nos atacan con una serie de snacks
consistente en una desconstruccién de un
tamal de maiz emplatado en una caja de
frutillas simulando un nido de pajaro con
hojas de coca, albahaca y perejil.

Tercer tiempo un tartar de llama con
pelos de choclos fritos, y unos chips de
papas chufio con hojuelas de mango y
pequefos de gajos de aji Hallpa Waica.
Como preparaciones de fondos y mayor
contundencia, probamos unos anticuchos
y chicharrén de llama. Para terminar con
un acrobatico pollo al vino en la versién

‘ / ‘

mi chola. Emplatado con movimiento que
entretiene la vista.

Todo en armonia con un vino tinto
Vischoquefa de altura (2330 metros) del
valle de Cinti, Camargo de Chuquisaca.

De remate degustamos un tipico helado de
api y un flan casero de quinoa, ambos de
factura excepcional, bajo el vaivén de un
destilado de singani. Licor tradicional, que
me recuerda al pisco, pero es mas suave y
aromatico.

La pasada por restaurantes europeos y
de alta gama, incluso cocinando para
destacados actores de la pantalla grande
de Hollywood de nota trabajo en cada
plato de Fernandez. Los que resultan
muy interesantes tanto a la vista como al
paladar.

El menu vuelve a revisar los clasicos
bolivianos con ingrediente locales en
presentaciones originales y creativas,
reciclando utensilios, resultando una
experiencia interesante para los curiosos
sibaritas. Lo que denota el esfuerzo y pulso
para ofrecer una cocina distinta pero con
raices que merece vitores.

Mi Chola.

Pasaje Gustavo Medinacelli N° 721. La Paz,
Bolivia.

Angelf196@gmail.com
@micholarestaurante

+ 59177728323



VINA RAVANAL

Un tesoro vitivinicola en

l0s campos de Colchagua

Mario Ravanal, su fundador, ha trabajado como endlogo por casi seis décadas, cultivando
cuidadosamente parras que cuentan con mas de cien ainos y conservando una de las bodegas mas

En los campos y bodegas de Vifa
Ravanal existe una historia de real pasion
por el vino. Sus tierras, que se extienden por
las zonas de Placilla y Manantiales, pleno
corazon del Valle de Colchagua, se revelan
como un verdadero patrimonio vitivinicola
y son trabajadas con especial dedicacién
bajo la atenta mirada de sus duefios. En ello
radica uno de los sellos que, sin duda, mar-
ca la diferencia.

Los distingue también el rescate de un pri-
vilegiado terroir, dado por vifiedos cente-
narios que casi permanecieron olvidados
hasta 1960. Se trata de una interesante
mezcla entre suelos pedregrosos, arcillo-
sos, profundos y de origen aluvial, con un
microclima de alta oscilacién térmica dia-
ria, factores que permiten una lenta madu-
racion de la uva, y con ello, obtener gran
concentracién y mejor calidad. El resultado
final es vinos de nivel superior, tintos robus-
tos de excelente cuerpo y de gran persis-
tencia, ademas de blancos elegantes con
gran intensidad aromatica.
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tradicionales y antiguas del valle.

El mérito, sin duda, es de Mario Ravanal,
fundador de la vifa, y responsable de pro-
fesionalizar la labor en estos terruiios, al-
canzando en el tiempo procesos eficientes
para obtener las mejores uvas: sauvignon
blanc, chardonnay y semillén, en blancas; y
merlot, syrah, cabernet franc, malbec, petit
verdot, cabernet sauvignon y carménére,
en tintas. Hoy, la cosecha de sus vifiedos
—distribuidos en 120 hectareas- permite
elaborar un millén de litros de vino, pro-
duccién que Vifa Ravanal enfoca principal-
mente al extranjero, exportando a mas de
50 paises y siendo sus principales destinos
los mercados de Asia, Brasil y Europa.

Si bien la venta al exterior es un modelo
de negocio que data desde los inicios de
esta empresa familiar, y sélo el 10% de la
produccion se queda en Chile, la bodega
familiar busca integrarse alin mas a la co-
munidad local, reforzando esta labor con
un sistema propio de venta online y entre-
ga directa, ademas de abrir sus puertas al
enoturismo, tan potente en todo Colcha-

gua, invitando a conocer los campos e ins-
talaciones de la vifia.

UN NINO QUE AMABA LA TIERRA

Nada de lo que ocurre en los campos de Pla-
cilla y Manantiales seria posible sin la dedi-
cacién de Mario Ravanal Arce, fundador de
la vifiay quien, a sus 92 afios, destaca como
el enélogo mas longevo en ejercicio activo
de Chile. “Mi vida es el vino, y sin él no hay
vida para mi. Es mi pasion, mi primer amor
y mientras pueda seguiré junto a él’, afirma
Mario, cuyo compromiso es tan grande
que, a pesar del paso del tiempo, continta
supervisando la elaboracién de sus vinos.

Su historia es la de Vifia Ravanal. Nacié en
Ligieimo, pequeio pueblo agricola de la
provincia de Colchagua. Desde muy pe-
queiio, destaco por su inteligencia y perse-
verancia, ademas de su especial amor por
la tierra, sentimiento que forjé con el ejem-
plo de su padre, un pequefo agricultor que
supo advertir el potencial de su hijo moti-
vandolo siempre a estudiar.



Terminada la educacién escolar en el Barros
Arana de Santiago, se matriculd en la Fa-
cultad de Agronomia de la Universidad de
Chile, egresando con excelencia. En 1960
fue becado para estudiar en el extranjero y
llegé a formarse en enologia y fruticultura
con estudios en las universidades de Mon-
tpellier y Burdeaux en Francia.

Trabajé por 15 afos en el Departamento
de Enologia del Ministerio de Agricultura
y fue jefe del Departamento Enologia del
Instituto Nacional de Investigacién Agri-
cola, pero decidié dejar su exitosa carrera
cuando, en 1965, mientras visitaba a sus
padres, se interesd por adquirir un campo
cercano a Placilla donde, por entonces, se
criaban animales y habia algunos antiguos
vifledos. Se iniciaba asi Vifia Ravanal.

Con el paso del tiempo, su trayectoria y
toda una vida dedicada a las vides, fue re-
conocida en 2011 con el premio Ruy Bardo-
sa que entrega la Asociacion de Ingenieros
Agrénomos y Endlogos de Chile.

Su labor es hoy un ejemplo de perseveran-
cia, dedicacion y esfuerzo. “Mis tres hijos,
Carmen Paz, Piay Mario Sebastian, han con-
tinuado mi trabajo aportando juventud,
innovacién y modernidad a esta empresa.
Acogen la ideologia de hacer vinos de gran
calidad, entendiendo la responsabilidad
de ser parte de una familia con tradicion
vitivinicola y enolégica. Juntos trabajamos
en la produccion de vinos con los mas altos
estandares de calidad y profesionalismo’,
comenta el fundador de Vifa Ravanal.

CUANDO EL VINO GUARDA HISTORIA
En la actualidad, Vifa Ravanal cuenta con
cerca de cien trabajadores, y sus bodegas
tienen una capacidad de almacenaje de
hasta cuatro millones de litros. Su pro-
duccidn esta enfocada a la elaboracion de
lineas: varietal, reserva, gran reserva, pre-
mium y vinos iconos.

En la linea Premium figura Ravanal Ovation,
creado para celebrar los 50 afios de trayec-
toria de Mario Ravanal. Un exponente de-
licado, elaborado en base a uvas de Syrah,
cuyo origen estd en las primeras variedades
clonales plantadas en el valle de Colcha-
gua. Asi mismo, Ravanal MR, se agrega a
este interesante portafolio, expresando la
filosofia, el caracter y la elegancia del traba-
jo enoldgico de Viia Ravanal. Un vino que
combina los mejores lotes de Carmenere y
Syrah disponibles, y que reposa por 18 me-
ses en barricas francesas de primer uso.

Limited Selection, por su parte, es uno de
los vinos mas antiguos de Vifa Ravanal.
Surge tras el ensamblaje de tres variedades
emblematicas del valle de Colchagua: Car-

RAVANAL

VINOS

menere, Syrah y Cabernet Sauvignon, y tras
una paciente crianza de 14 meses. Final-
mente, el top de linea es Ravanal Conme-
moration, hace gala al cumpleafios nime-
ro 90 del creador de la vina, reflejando su
gran amor por el vino. Con una crianza de
18 meses, es la unién de las cepas Malbec
y Petit Verdot, aprovechando de ambas sus
notas frutales, potencia y estructura.

Cada vino de la vifia es un relato iniguala-
ble, especialmente, de la pasion con que
la trabaja hasta hoy Mario Ravanal. Gracias
a su impetu y empuje, hoy es posible dis-

frutar de vinos excepcionales, sofisticados
y elegantes, en definitiva, exponentes cuya
excelencia es fruto de una combinacion
Unica entre experiencia enolégica, un ar-
duo trabajo en equipo y una connotada
tradicion familiar.

Mds informacién en:
www.ravanal.cl

E-mail: turismo@ravanal.cl
Teléfono: +56722859067
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RESTAURANTES

JAPON NUEVA COSTANERA

Un sabroso despertar de los
sabores milenarios asiaticos

Con menos de un aio de existencia en este exclusivo polo gastrondmico, Japdn llegd para
cautivar hasta los mas sibaritas con sus recetas milenarias de la cocina nipona.

Moderno, acogedor, sobrio y con
la oferta gastrondmica inigualable de siem-
pre mas un servicio de primera calidad asi
es el nuevo restaurante Japon de Nueva
Costanera, que lleva 8 meses en esa loca-
lidad, y con bastante éxito, al igual que su
legendario primer local creado en 1978 en
pleno centro de Santiago, sumando ade-
mas a su establecimiento de despacho o
delivery a domicilio en Providencia, empla-
zado en la calle Eliecer Parada, ateniendo
las comunas de Providencia, Nufioa y Las

Por Daniela Salvador Elias

Condes, iniciativa que resulté muy exitosa y
que motivé a sus propietarios a expandirse
al sector oriente de la capital.

El nuevo restaurante viene con una pro-
puesta que combina la tradicién milenaria
de la cocina nipona con platos de inspira-
cién callejera contemporanea.

Yukiyo Saotome, Takeo Naito, Patricia Vidal
y Guillermo Bertini, todos miembros de la
familia fundadora del mitico Japdn, son los

socios de este establecimiento que tiene
capacidad para 100 personas.

Guillermo Bertini junto a su hermano chef
Yukiyo Saotome, quien estudié cocina en
Japon, realizaron un viaje a Nueva York,
donde se instruyeron de la comida japone-
sa en distintos restaurantes, buscando re-
cetas que luego se adaptaron al estableci-
miento, aportando cada uno con los suyo.
Luego vino la remodelacién del local que
demoré de marzo a agosto de 2019.
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El nuevo Japoén cuenta con tres ambientes:
una terraza que da a la calle, un salén prin-
cipal ambientado con una barra tradicional,
chefs cocinando a la vista y los ancestrales
tatamis —lugar donde se puede comer des-
calzos-; y un sector con una puesta en esce-
na con pinceladas de la actual vida citadina
japonesa.

Fue en busqueda de un segundo delivery
cuando dieron con este establecimiento
que calzaba para restaurante y se pusieron
a trabajar para remodelarlo.

Es asi como este local ofrece una experien-
cia japonesa completa con una carta basa-
da en platos calientes de su cocina tradicio-
nal, proveniente de las raices clasicas de su
milenaria cultura, como también otros de
influencia callejera como el Kara-Age (pollo
frito) y el kushiyaki. Su sushi, en tanto, po-
see toques modernos, gracias a los toques
que les brinda su chef.

Su oferta consiste en appetizers calientes y
frios, destacando el Kasuzuke Sakana que

es Mejilla y guatita de salmdn fermentado
en sake a la parrilla. Asimismo, tempura,
preparaciones con udon, nigiri, sashimi,
temaki, rolls vegetarianos, una seleccién de
los sushi mas emblematicos de Japdn del
centro, y por supuesto también hay delicio-
sas preparaciones para los mas pequefos
como pollo o salmén a la parrilla, onigiri o
bolitas de arroz y palitos de verduras.

Los Sushi para dos, Sushi Sachimi para dos
y las tablas son las més demandadas. Ojo
que también existe un Veggie Sushi en
base a verduras. “Los garzones estan capa-
citados para que la gente sienta que esta
en Japén’, dice Guillermo.

En tanto, sus postres también son una deli-
cia. Destacan el Mochi, que es una variedad
de dulces de suave masa de arroz rellenos,
y el Wafu Créme brdlée. Asimismo, resalta
su Saque propio que es un destilado de
arroz sin filtrar que lo elabora un endlogo
japonés de Pirque, y los tragos de la casa
hechos con el destilado Premium Black He-
ron como el Red Heron y Old Heron.

Abierto de lunes a sdbado de 12:00 a 23:00
horas, Japon invita a vivir una verdadera
> T
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experiencia en torno a una comida japo-
nesa de primer nivel, con la calidad que los
destaca, bajo un excelente servicio, donde
acuden desde parejas, amigos hasta fami-
lias que buscan comer y muy bien.

“La gente viene a compartir, a conversar en
torno a una buena mesa’, sefiala Guillermo.
Préximamente abrirdn un nuevo delivery
en la comuna de Vitacura.

Historia
Fue en el afo 1978 cuando Masamoto
Saotome, japonés que estaba de paso en
el pais, abri6 el primer Japén en la ex calle
Marcoleta actualmente calle Barén Pierre
de Coubertin 39, Santiago, pensando en
atender solo a compatriotas, quienes eran
los que sostenian el establecimiento. Fue
ahi cuando conocié a Patricia Vidal, chile-
na que trabajaba en el restaurante, y quien
lo incit6 a familiarizar a los chilenos con la
gastronomia y cultura del pais asiético.
“Cuando comenz6 el boom del sushi en
Nueva York, California y en Paris, y los chile-
nos que tenian buena situaciéon econémica
y viajaban y vefan esta oferta gastrondmi-
ca, visitaban el restaurante’, sefala Guiller-
mo, agregando que la gente que cruzaba
Santiago para ir al establecimiento, entre
ellos politicos y empresarios, entre otros.
Es mads, es tanto el prestigio que posee este
restaurante que con la situacion vivida en
el pais en octubre pasado, y que afect6 al
centro de Santiago, entre otras comunas,
los clientes igual acudian como una forma
de que siga existiendo y cautivando los pa-
ladares de muchos chilenos y turistas.

Japén Nueva Costanera
Nueva Costanera 3835, Vitacura



INDUSTRIA DE ENVASES

GALVANOTEK EMBALAGENS

Soluciones plasticas para todas
las necesidades de la industria

La firma brasilefa ofrece mas de 500 productos dirigidos a variados segmentos, como confiterias, panaderias,
supermercados, restaurantes, cafeterias, delivery, food service, empresas, cadenas de fast -food y envases para la

produccion de frutas.

Galvanotek es una empresa bra-
sileda de envases plasticos para la indus-
tria alimentaria. La compaiia comenzé sus
operaciones en 1997, y actualmente cuen-
ta con mas de 500 empleados, 70 represen-
tantes de ventas, una superficie productiva
de 60.000 m?y més de 5 mil clientes.

Actualmente ofrecen un mix de mas de
500 productos dirigidos los mas variados
segmentos, desde confiterias, panaderias,
supermercados, restaurantes, cafeterias,
delivery, food service, empresas, cadenas
de fast -food y envases para la produccién
de frutas.

Entre sus diversas lineas, destacan los pro-
ductos para horno, bandejas de carne, ollas
con sello, para congelador y microondas;
en tanto en los envases se pueden encon-
trar con bisagra, para alimento, ensalade-
ras, potes de diversos tamanos, envases
para tortas y pasteles (en variadas presen-
taciones), bandejas con divisiones, potes
diamante, envases orientales (para sushi), y
un variado etcétera.

“Estamos presentes en el mercado chileno
hace mas de 20 afios, a través de un impor-
tador que realiza la distribucion para los di-
versos canales. Ademas, exportamos a mas
12 paises de America Latina, incluyendo

Estados Unidos y también atendemos todo
el territorio brasilefio. Nuestra finalidad es
potenciar los resultados de nuestros clien-
tes’, destaca Cristiane Breunig, Encargada
de Marketing en Galvanotek Embalagens.
Con una de las mayores lineas de produc-
tos del segmento, Galvanotek destaca tam-
bién por su compromiso con la proteccién
del medio ambiente.

“La empresa se preocupa en producir enva-
ses de excelente calidad con responsabili-
dad ambiental. Por esto, gracias a nuestra
moderna tecnologia conseguimos reutili-
zar 1.300 toneladas de pléstico por mes, y
asi colaboramos para un mundo mas sus-

Unidad Baréo / Unidad Carlos Barbosa
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G565
tentable a través del fomento de la econo-
mia circular’, revela Cristiane Breunig.

Asimismo, con el objetivo de ofrecer a sus
clientes lo mejor que tenga el mercado en
materia de calidad de productos, Galvano-
tek consiguid la certificacion de su Sistema
de Gestién en la Norma ISO 9001. Ademds,
como resultado de su constante preocupa-
cién por la seguridad alimentaria en el uso
de sus envases, la firma brasilefia logré la
certificacion de su sistema de Gestion en la
Norma FS$5C22000.

Respecto a nuevos lanzamientos, en febre-
ro de este afo presentaron en Brasil su en-
vase G-684.

“El nuevo envase G-684 de la linea dulces y
salados, es ideal para almacenar las recetas
mas deliciosas. Con una capacidad de 750
ml, conserva el sabor y la calidad de los ali-

G775D
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mentos, garantizando un almacenamiento
perfecto para sus productos’, explica la En-
cargada de Marketing en Galvanotek Em-
balagens.

Finalmente, acerca de sus planes para la
industria chilena, Cristiane Breunig sostie-
ne que pretenden continuar elaborando
buenos productos, “demostrando nuestra
responsabilidad y seriedad para fortalecer
la marca en el exigente y dindmico merca-
do chileno”.

Galvanotek Embalagens
http://www.galvanotek.com.br/home

G684




CRISTALERIAS

SPIEGELAU Y NACHTMANN

Exclusividad y liderazgo
en cristalerias

Casi 500 afnos de existencia posee esta prestigiosa marca alemana, gue en nuestro pais ha tenido
un gran desarrollo bastante reciente, sobre todo en el segmento de hoteles y restoranes de un
posicionamiento alto. Como innovacion, estan introduciendo la linea OSLO, cuyas copas tienen mayor
estabilidad y no se vuelcan facilmente, generando mucho menor quiebre y mayor duracion.

Desde 1521 esta célebre empresa existe a
nivel mundial.

Nacio6 en el corazén de la Alemania crista-
lera, en la zona de Bavaria y desde siempre
fue un lider en el desarrollo de las piezas de
cristal mas funcionales del mundo, ya que
sus origenes siempre estuvieron ligados a
los clientes y las experiencias alrededor del
Food Service. Con el paso de los tiempos, la
marca fue también estilizandose, desarro-
llando modelos mas apetecidos y deseados
también por el publico final, para tener una
distribucion via canales tradicionales.

Desde el 2004, pertenece a Riedel Glass
Works con sus marcas Spiegelau, Nacht-

Por Daniela Salvador Elias

mann y Riedel. “Spiegelau es la marca de
cristales lider de la hoteleria a nivel mundial
por su reconocido retorno calidad / valor y
en Chile ha tenido un gran desarrollo bas-
tante reciente, sobre todo en el segmento
de hoteles y restoranes de un posiciona-
miento alto. Por su parte, Nachtmann tiene
casi 200 anos de produccion de diferentes
lineas de piezas de cristal de reconocida
refinacion e innovacion, que incluyen ade-
mas de copas de vino, también otras lineas
de piezas de corte mas “deco” para la mesa.
Una de las dimensiones mas reconocidas y
practicamente sin parangén en el merca-

do, son las diferentes lineas de ‘tumblers’
0 vasos whiskeros, que combinan un peso
adecuado del vaso, con disefios altamen-
te atractivos, clasicos y modernos’, sefiala
Walter Kramer, socio de Euroimport, em-
presa que representa en Chile a Spiegelau
y Nachtmann.

Agrega que en el sector HORECA de Chile
hay quizés pocos restaurantes que puedan
o0 quieran ser denominados “de lujo’, “pero
si, sin dudas nuestros restaurantes y tam-
bién hoteles que son clientes, son estable-
cimientos que destacan habitualmente por
un cuidado y un disefio de experiencia so-
bresaliente, en el cual el confort y experien-
cia del pasajero son la absoluta prioridad"
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Con presencia nacional, varios de sus me-
jores clientes de hoteles son los hoteles 5
estrellas de Patagonia y Puerto Natales.
“En términos de propuestas distintas e in-
novacion, efectivamente, Spiegelau se ha
caracterizado y especializado en desarro-
llar en varios ambitos de los “bebestibles’,
no sélo en vino, copas especificas por tipo
de variedad. Es asi como por ejemplo lanza-
mos en 2014 las primeras copas varietales
por tipo de cerveza artesanal, como la copa
IPA, Stout, American Wheat (Trigo America-
no), etc’, enfatiza Walter.

Afade que también cuentan con una linea
nueva que estan tratando de introducir, la
linea OSLO, “que es extraordinaria para el
HORECA, por cuanto viene con una base de
la copa con pie “ancho’, no la clasica base
super fina, la cual al ser mas “alta’, le da mas
peso a la base, bajando el centro de grave-
dad, lo que finalmente produce que las co-
pas tienen mucho mayor estabilidad y no
se vuelcan facilmente. Esto naturalmente
es un atributo interesante para el HORECA,
porque genera mucho menor quiebre y
mayor duracion”.

CALIDAD Y VIGENCIA

Tener valores consistentes en el tiempo, ser
agiles, honestos, cercanos y especializados,

CRISTALERIAS

en el sentido de que la empresa solamente

importa y distribuye estas dos marcas de
cristaleria y por lo tanto, su foco esta 100%
ahi, es un gran plus que les ha brindado
permanente preferencia y retroalimenta-
cién positiva de parte de sus clientes.

¢Su diferencial? “Son un par de variables: a
la obvia de tener un producto con “appeal”
en el mercado, con una relacién precio/ca-
lidad muy razonables, se le agregan otras
como un servicio superior, basado en los
aspectos anteriormente mencionados, ge-
nerando empatia, Ademas, una cantidad
de stock muy importante en nuestra Bode-
ga para darle continuidad al negocio’, indi-
ca el socio de Euroimport.

Los préximos desafios de la compaiia
estan en estabilizarse y madurar en ese
transitar de crecimiento hacia el préximo
plateau. “Adicionalmente, por supuesto, se-
guir brindando el mejor servicio y calidad a
nuestros clientes, actuales y jfuturos!’, con-
cluye Krdmer.



HOTELES

HOTEL ROSARIO DE LA PAZ

Altura y encanto regional

Bajo un concepto de servicio personalizado y eco amigable, este hotel que constantemente se estd
renovando, cuenta con 40 amplias y cdmodas habitaciones, un espacio que tiene lo necesario para hacer
inolvidable, tranquila y placentera la estadia, tanto del turista boliviano como extranjero.

Desde sus inicios a finales de la
década de los '70, el Hotel Rosario Centro
bajo un concepto simple de ser una casa de
huéspedes en la zona céntrica pacena, se
ha constituido en la base del actual Grupo
Hotelero Rosario, dirigido por la familia
Vera Loza.

Hoy, cuentan con cuatro originales y
caracteristicos hoteles que marcan la
tradicion y el encanto de Bolivia. Dos
ubicados en el sector centro y sur en la
ciudad de La Paz, otro complejo en el
turistico lago Titicaca y su dltimo proyecto
en la famosa localidad de Uyuni.

Creo no haberme equivocado, en percibir
que Bolivia, se esta constituyendo en la
nueva vedette turistica de Sudamérica.
El altiplanico pais vecino es una de las
naciones mas auténticas y variadas del
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cono sur. Ofrece unrico legado cultural, una
topografia impresionante, pero sobre todo
la hospitalidad y calidez de sus habitantes;
estando en la mira del turismo mundial
por sus grandes atractivos naturales, su
inmensa belleza y renovada gastronomia.

Decoracion cuidada al detalle

El hall de acceso del hotel Rosario Centro,
destaca por una vitrina de orfebreria
tipica. La robustez de los muros de piedra
y la cuidada decoracion, en gran parte
conformada con antigiiedades, captan la
atencion de los huéspedes a primera vista.
Pero no es mas que el principio, porque las
exclusivas habitaciones y suites, todas ellas
con una estética novoandina, acaban por
conquistar a los clientes en especial los de
origenes asiaticos y europeos.

Bajo un concepto arquitecténico que no
interfiere con el entorno y se preocupa por
la comodidad del pasajero, hotel Rosario
Centro, tiene tintes boutique que se alzan
a buen nivel, enclavado en una zona
comercial, lugar neurdlgico desde donde se
pueden vivir las experiencias de compras,
cultura y turismo, con acceso a lugares
tipicos de La Paz, como el mercado de Las
Brujas o sus mercadillos textiles, ademas de
presenciar una maravillosa vista al centro
civico de la ciudad.

Sus cémodas y renovadas habitaciones
presentan una decoracién colonial que
invitan a la comodidad y la tranquilidad,
al igual que el acogedor salén social y de
descanso (té de coca). Sus habitaciones
disponen de television por cable, escritorio,
caja de seguridad, wifi e incluyen vistas



hacia la ciudad como a su jardin interior.
Ademds cuentan con almohadas hipo
alergénicas, de espumas y de plumas; asi
como un bafo bien equipado con articulos
de tocador y secador de pelo.

El establecimiento ofrece también servicio
de punto de trabajo y lectura, lavanderia,
traslado aeropuerto (de pago), asistencia
en excursiones, bajo su propio operador
turistico Turisbus, cajero automatico en el
hotel, estacionamiento, ascensor, guarda
equipajes y seguridad privada las 24 horas.

Cocina endémica altiplanica

La oferta de alojamiento ofrecida se
complementa a la perfeccion con su
propuesta culinaria, entregada por su

restaurante  Tambo Colonial, dirigido
por el chef Fernando Apaza y el maitre
Diego Vargas. La combinacion de las
tradiciones de la comida tipica de Bolivia
con la utilizacién de productos de primera
calidad y con la vanguardia de la propuesta
gastrondmica caracteriza a este lugar.

Un tartaro del lago a base de la reconocida
ternura y sabor de la trucha de altura, del
lago Titicaca, maridada con gotas de limén
y aji chinche, es un excelente abreboca.
Por su lado, no puede pasar por alto la
posibilidad de probar la exética carne
de llama, en su version grillada. Carne
camélida, magra y de fuerte color rojo,
aromatizada al romero y ajo, acompafada
de tubérculos andinos, seduce en sabor y
suavidad.

Finalmente le recomiendo un chairo
paceio. Preparaciéon tradicional hecha
con cordero y cereales andinos. Un tipo de
carbonada para que se haga la idea pero
en versién paceia, realmente contundente
pero delicada a la vez en la reconstruccién
del hotel. Y no olvide degustar la variedad
de morapios del Valle de Tarija, créame se
sorprendera.

También los desayunos estan considerados
en su restaurante a partir de las 06:00 am.
Con una respetable variedad de frutas,
jugos y panes para tomar fuerza y vitalidad
para las distintas actividades que ofrece
La Paz y sus alrededores, los cuales por un
tema de altura 3.640 metros, sin duda los
necesitara.

La Paz maravillosa, Bolivia orgullosa
Al fin del mundo existen tierras mdgicas y
maravillosas y La Paz, no es la excepcion.

Una ciudad dindmica, colonial e
interesante que se experimenta a diario
en su zona comercial, que invitan a
recorrerla y disfrutar calle a calle como de
su espectacular sistema de teleférico y su
barrio civico, visitando la Plaza Murillo e
Iglesia San Francisco a pocos metros del
hotel.

Sus atractivos naturales no lo dejaran
impertérrito. Se hacen pasos obligados
la Isla del Sol, el lago Titicaca, la Iglesia
Copacabana, el Tiwanaku, la montafia
Huayna Potosi o el valle de la Luna.

Por su lado las instalaciones hoteleras del
Grupo Rosario, les ofrecen a los pasajeros
una mezcla de folklore, artesania y cultura
viva que deslumbra. En cada uno de sus
servicios, con comodas habitaciones,
implementacion moderna, patios interiores
y exteriores que lo haran sentir como en
casa, con una inigualable atencién, que lo
ayudardn a relajarse, descansar y disfrutar
la experiencia Rosario Hoteles.

Hotel Rosario « La Paz.

Av. lllampu, 704, La Paz, Bolivia.
Reservas:

+591 76254988« +591 2277 6286
+5912245 1658

Contacto:
reservas@hotelrosario.com

Web:
https.//hotelrosario.com/la-paz/
Instagram:

hotel.rosario
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MEDIDAS DE CONTINGENCIA

CORONAVIRUS

Industria del turismo proyecta profunda caida de 56,4%
en llegada de turistas extranjeros a Chile en 2020 vy
pérdidas por 1.300 millones de dolares

Principales gremios turisticos (Fedetur, Hoteleros, Achet, Achiga y Chilesertur) coinciden en que se
trata de la peor crisis de la historia del sector, y piden al gobierno aplicar un paquete de medidas que
ayuden a las empresas del rubro a mantenerse de pie, debido al derrumbe de la actividad.

Declaracion de prensa de Ricardo Margulis,
Presidente de Fedetur:

En nombre de la Federacién de
Empresas de Turismo de Chile (Fedetur),
quiero agradecer, esta mafana, la presen-
cia de los representantes de los principa-
les gremios del sector: Hoteleros de Chile,
Asociaciéon Chilena de Empresas de Turis-
mo (Achet), Asociacion Chilena de Gastro-
nomia (Achiga) y la Asociacién Gremial de
Pymes Turisticas (Chilesertur).

La industria del turismo en Chile, esta atra-
vesando hoy una tormenta perfecta que
nos enfrenta a la peor crisis de nuestra his-
toria. Asi de profundo es el impacto que ha
sufrido nuestro sector a partir del estallido
de violencia que se registra desde el 18 de
octubre pasado, pero que ahora adquiere
dimensiones inimaginables con la llegada
del Coronavirus al pais, y que tiene en esta-
do de emergencia a gran parte del planeta.
Estamos en una situacién critica, con res-
taurantes que estan cerrando, con aeroli-
neas y hoteles que practicamente no pue-
den seguir operando, con agencias de viaje
y toda la cadena del sector en un grave es-
tado de fragilidad.

De nuestra parte, hemos adoptado todos
los protocolos y medidas necesarias para
resguardar la salud de los turistas que adn
se encuentran en Chile, y de todos nuestros
trabajadores, a quienes se les esta entre-
gando informacién permanente y guiando
en lo que requieran. Lo mismo en relacion
al funcionamiento de los establecimientos
turisticos y los servicios asociados, y en la
comunicacién hacia al extranjero.

Han sido muchos meses de una dramética
y prolongada crisis, que no sabemos cuan-
do terminarg, y que es muy dificil sortear
para un sector que estd compuesto por 97
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mil empresas micro, pequenas, medianas y
grandes, que no podran resistir el escenario
actual.

Hasta antes de la llegada de esta pandemia,
durante los Ultimos cinco meses, se han
destruido cerca de 40 mil empleos en el tu-
rismo, cifra que se podria mas que duplicar
en las proximas semanas con una actividad
que estard practicamente paralizada.

De hecho, como industria hemos hecho
una proyeccion de que el Coronavirus pro-
vocara pérdidas significativas para el sector.
Nuestra estimacién es que en 2020 llegaran
a Chile 1 millén 900 mil turistas extranjeros,
versus los 4 millones 500 mil que lo hicie-
ron en 2019, cifra que representa una caida
de un -56,4% este afo en relacion al ante-
rior. Esta baja de cerca de 2 millones 500
mil visitantes extranjeros implicarian una
pérdida de 1.300 millones de dolares.

Precisamente, dado este calamitoso esce-
nario que enfrentamos, le solicitamos al
gobierno del Presidente Pifiera, que apli-
que un paquete de medidas para apoyar a
las empresas del sector, porque la crisis es
tan profunda, que sin una ayuda por parte
del Estado sera muy dificil mantenernos de
pie, y muchas empresas veran amenazada
su existencia, como ya ha venido ocurrien-
do con un ndmero importante de ellas.

tos: flexibilidad en el pago de las obliga-
ciones legales e impositivas, generacion de
liquidez y activacién del empleo.

En relacion al primer punto, planteamos
postergar el plazo para declarar el IVA y
otros impuestos mensuales; postergar el
pago de contribuciones para bienes raices;
no pago de patentes comerciales; pos-
tergar el pago de imposiciones (u otros
vinculados a leyes sociales), sin afectar la
proteccion del trabajador; y devolucién de
impuesto para empresas turisticas sin con-
diciones de ventas u otros.

Para la generacién de liquidez, pedimos al
gobierno que interceda ante la banca para
que otorgue la mayor flexibilidad en las re-
negociaciones, postergaciones y pagos de
créditos vigentes hasta que se normalice la
situacion actual.

En materia de activacion laboral, solicita-
mos que se extienda la proteccion del em-
pleo y complemento salarial por jornada
reducida, extensién del seguro de cesantia,
aumento transitorio de la tasa de reempla-
zo y flexibilidad en los requisitos de elegibi-
lidad, permitiendo que mas personas pue-
dan acceder al beneficio en caso de quedar
desempleado.

Finalmente, quiero hacer un llamado a
mantenernos muy unidos para sortear esta
tormenta perfecta que nos impone el de-
safio mas importante que hemos tenido en
nuestra historia como sector. Somos una
industria resiliente, y por lo mismo, tengo
plena confianza de que seremos capaces
de levantarnos, como lo hemos hecho en
otras oportunidades, y seguir siendo un
motor de progreso y desarrollo para el pais
y los chilenos.
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FERIAS

FIPACH2020

- El futuro de la
iNndustria del pan

Internacional para la Industria Panadera y Pastelera, Chocolates y Helados (FIPACH2020), el encuentro
de negocios de la industria organizado por la Asociacion Gremial de Industriales del Pan de Santiago,
INDUPAN A.G. y Arma Productora, donde Revista Canal Horeca sera Media Partner.

En esta edicion, habra una ex-
tensa exhibicion de productos, servicios y
nuevas tecnologias, y diversas actividades
paralelas tales como concursos gastro-
némicos y charlas técnicas — comerciales
sobre innovacién, tecnologia, materias
primas, sustentabilidad, economia circular,
eficiencia energética, entre otros.
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El objetivo de esta actividad es ser el punto
de encuentro y negocios mas importante
de la industria de la panaderia, pasteleria,
chocolateria, heladeria y café en nuestro
pais; dar a conocer las novedades de los
mercados latinoamericanos; ser una ex-
hibicion de productos, equipos, insumos,
nuevas tecnologias, sistemas y procesos de

innovacion; difundir nuevo conocimiento
con proyeccion de futuro, asi como estimu-
lar la actualizacion de la industria.

Durante la actividad, se entregara el Premio
a la Trayectoria Empresarial y a la Tradicién
Panadera y Pastelera, entre otras importan-
tes actividades como lo seran los concursos



FERIAS

moldes y otros utensilios; embalajes, enva-
ses y packaging en general; muebles, arti-
culos y otros para la decoracién; cdmaras y
transporte frigorifico, entre otros.

Cabe indicar que FIPACH2020 cuenta con
el patrocinio del Ministerio del Trabajo, Ca-
mara Nacional de Comercio, ChileValora,
Conapyme, Marca Chile y Sofofa, y donde
Revista Canal Horeca sera media partner.

Mas informacién en https://fipach2020.cl/

Panaderia - Origen y Futuro, y Pasteleria -
Escultura 100 afos, en donde los principa-
les exponentes de este mercado disefiaran
y realizaran obras artisticas con productos
tan nobles como lo son la harina, los hue-
vos, la azucar, el chocolate y mas.

El presidente de INDUPAN, José Carrefo, in-
dic6 que “la feria se enmarca en la celebra-
cién de los 100 afos que cumple INDUPAN
por lo tanto sera la oportunidad de recor-
dar este hito, repasar su historia y rendir ho-
menaje a aquellos visionarios, patriarcas de
familias que han desarrollado esta industria
chilena desde distintas areas"

Para esta version se espera la presencia de
empresas de maquinaria y equipamiento;
proveedores de materias primas e ingre-
dientes, productos semielaborados y aca-
bados; masas congeladas; herramientas,

.
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SALUD

El final del verano
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- "‘? o Cosmetdloga

contacto@yalilychiple.cl
M www.yalilychiple.cl
Pieles bronceadas, pieles mas
secas, algunas pecas extras y una que otra
mancha son las caracteristicas tipicas que
aparecen al terminar la temporada estival.
Si bien puede no ser un problema es-po-
- sible—que llegando las bajds tetfp
ras una piel que esté deshidratada pueda
comenzar a sentirse_masgtirante, mostrar
mayor presencia dg lineas: di‘
_envejeamlento pr
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DE TODO PARA TU

Y ahora ;quién podra defendernos?
No, no es el chapulin colorado, sino tu jcos-
metdloga!

Es muy importante para mantener el equi-
librio que la piel requiere ocuparse de la
higiene, la hidratacién y nutricion.

Una limpieza de cutis una vez por mes,
donde ademas de higienizar se rehidra-
te con principios activos especificos, se

%ratﬂ' segyude a normalizar la emulsién o mante

hidrolipidico de la piel, y se apliquen mas-
carillas que colaboren al rejuvenecimiento

T utane ntal pafa-mantener tu
% ondluones y alejarse del

HOTEL Y RESTAURANT

Calidad, precio y mucho mas...

Contamos con los Mejores

Cocina &

Textil &
Uniformes

Camas &
Colchones

Vdijilla &
Menagje

@ @ Teléfono:562 22050613

Aseo &
Mantencion

quiréfano o de tratamientos mas invasivos
Yy ONerosos.

Cada persona tiene distintas necesidades,
por lo que es importante que tus trata-
mientos estéticos sean personalizados.

Para resolver dudas o mds informacién no
dudes en contactarme a través de Instagram
@yalily_cosmeticaestetica

Proveedores de!lallndustria

ﬂorekam

www.horekam.com

..mas rapido, mas facil...

L

ventas@horekam.com
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Venaoyvir .
centenaria

En el valle de Colchagua a solo dos horas de Santiago, en el corazon de la localidad
de Placilla, haremos un recorrido inolvidable donde conoceran nuestra historia,
vinedos centenarios y el grand lounge of wines, un espacio de mas de cien anos,

totalmente reacondicionado con materiales nobles, que dan vida a un lugar

extraordinario, lleno de detalles para los amantes del vino.

TOURS / DEGUSTACIONES

Abierto de Martes a Sabado. Desde las 9:00 a las 17:30 Horas
Reservas en : www.ravanal.cl o al email turismo@ravanal.cl. Fono 722859067

ﬁ vinaravanal vinaravanal I
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LAVANDERIAS

LAVACENTER EXPRESS

Calidad y servicio con un sello dlstlntlvo

Fundada hace mas de cuatro décadas, Lavacenter Express se ha destacado por brindar un
servicio de calidad y personalizado, ofreciendo al HORECA la venta de equipamiento de
lavanderia, servicio técnico y asesoria, y lavado industrial.

Sin duda una empresa que esta
consolidada en el mercado de lavanderia
es Lavacenter Express.

Con mads de 40 afos de existencia, y fun-
dada por Héctor Fernandez y su esposa
Patricia Urrutia, la empresa se ha centrado
en brindar un servicio de calidad. “Durante
estos aflos hemos trabajado arduamente
en la construccion de una empresa que
permita satisfacer los requerimientos que
conlleva la lavanderia. No solo el lavar, sino
que nos propusimos ampliar el abanico de
servicios ofreciendo venta de equipamien-
to, servicio técnico, venta de productos
para limpieza y asesorias en proyectos para
emprendedores, todo junto a un equipo
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Por Daniela Salvador Elias

con alto conocimiento en lo referente a la-
vanderia’, sefiala Héctor Fernandez, Geren-
te General.

Agrega que han sabido adecuarse a los re-
querimientos del mercado, y a su vez satis-
facerlos entregando soluciones de calidad,
“por algo hoy en dia somos representantes
de las mas prestigiosas marcas fabricantes
de equipos y atendemos clientes a lo largo
de todo el pais".

Es asi como la empresa posee varias uni-
dades de negocios como Lavanderia Indus-
trial, Domiciliaria, Equipamiento Industrial,
Repuestos y Servicio técnico. En este sen-
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tido, Lavacenter a lo largo de los afios ha
prestado servicios a importantes empresas
del rubro hotelero y gastronémico, “hoy lo
seguimos haciendo, atendemos a impor-
tantes cadenas de hoteleria en todo Chile
ya sea con venta de equipamiento, lavan-
derfa o servicio técnico. Durante el tiempo,
esta experiencia nos ha permitido poder
desarrollar servicios que no solo es de la-
vanderia, sino también de apoyo y asesoria
en mantencion o desarrollo de proyectos
internos de lavanderia. Un equipamiento
con una periddica y constante mantencion
puede durar afos y si a eso agregamos re-
puestos de calidad el funcionamiento no
deberia ser un problema’, enfatiza Fernan-
dez.




Respecto del sector gastronémico princi-
palmente, se han podido abocar a entregar
servicio de lavanderia para empresas de
banqueteria, eventos gastronémicos, res-
taurantes, cadenas y casinos. En este sector
también cabe destacar que la limpieza de
uniformes, ropa de trabajo y elementos
textiles son la mayor demanda de estas
empresas.

SERVICIO PERSONALIZADO
Y DE ALTA CALIDAD

Sus servicios de lavanderia industrial prin-
cipalmente se concentran en el Area Me-
tropolitana, sin embargo, los servicios de
venta y servicio técnico abarcan de norte a
sury de cordillera a mar.

“Trabajamos para que quien requiera de
nuestros servicios cuente con ellos. Hemos
asesorado proyectos para lavanderia en
Punta Arenas, Puerto Montt, Temuco, Con-
cepcioén, La Serena y Arica entre otros, rea-
lizamos mantenciones constantemente a
equipamientos para clientes, con técnicos
especializados en equipos de lavanderia,
con presencia dedicada en la zona sur y
zona norte”.

Lavacenter Express se diferencia, porque
una empresa boutique, como se podria de-
nominar, “nuestro servicio es personalizado
y dedicado, por lo tanto, el servicio dedica-
do que entregamos es de alta calidad. Y en
cuanto alos servicios que ofrecemos al HO-

Héctor Fernandez, Gerente General

RECA, es principalmente la venta de equi-
pamiento de lavanderia, servicio técnico y

asesoria, y obviamente el lavado industrial’,
dice el Gerente General.

Respecto de la evolucién del mercado de
las lavanderias en Chile, Fernandez enfatiza
que nuestro pais ha experimentado en los
Ultimos afos un desarrollo importante en
esta industria. Se han establecido nuevos
actores, con equipos modernos y adecua-
dos.

LAVANDERIAS

“A nuestro juicio la demanda ha crecido por
el aumento de establecimientos hoteleros,
la exigencia a la industria del cumplimiento
de normas de calidad para el lavado de las
prendas de trabajo, normas ISO y otras, y el
aumento de la demanda del servicio de las
pendas del hogar. Esto ultimo con la gran
cantidad de edificios dedicados a habita-
cién, donde la mayoria de los matrimonios
trabajan y donde no queda tiempo para es-
tar lavando, secando y planchando la ropa
que se utiliza normalmente en la semana.
Se le da preferencia al tiempo libre”.

Respecto de sus préximos desafios, La-
vacenter Express tiene como horizonte
mantener su actual nivel de producciéon en
su lavanderia industrial, con seleccion de
clientes que exijan una atencion persona-
lizada de calidad. “Estamos trabajando en
fortalecer alin mas la venta de los equipos
de los que se tienen representacién, au-
mentar su clientela de futuros emprende-
dores y reforzar su servicio técnico. En re-
sumen, no aumentar sus volimenes, sino
consolidar la atencion a sus actuales clien-
tes y captar aquellos que estén dentro de
la filosofia comercial de nuestra empresa’,
concluye.

Lavacenter Express

Av. Alcalde Fernando Castillo Velasco 7299,
La Reina

contacto@lavacenter.cl

Tel: 222272004
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EL VOLCAN

Sistema de Coccidn Sous-Vide:
Equipamiento de vanguardia al alcance

El sistema Sous-Vide ha ganado mucha popularidad entre los profesionales de la
cocina, especialmente ahora que es mas accesible a todos quienes quieran darse un lujo
gastrondmico.

Sin duda, decir que un asado
de tira fue cocinado lentamente por 24
horas, agrega un valor distinto al plato. Y
es que este particular proceso de coccion,
ademas de permitir realizar un tratamiento
mas eficiente de los productos, también
ayuda en la organizacion de la produccion
gastrondmica.

El Sistema de Coccidn Sous-Vide cuenta
con varias fases. Primero, estd el “Sous-
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Vide", que significa en francés “Al vacio”
Implica sellar un producto en una bolsa
en un entorno practicamente sin oxigeno.
Esto puede ser usado para conservacion,
como para coccion.

Ahora, en la Coccién Sous-Vide se aplica
calor al producto dentro de la bolsa (una
que debe ser termo resistente) y en un
entorno de temperatura constante y
controlada. Este generalmente es agua o
vapor de agua (mejor conductor de calor).

“Este sistema mezcla la coccion de precision
junto con el sellado al vacio del producto a
cocinar. Permite lograr puntos y texturas en
los alimentos, que son dificiles de alcanzar
con métodos tradicionales. Por ultimo,
permite establecer un orden y control en la
carta y preparaciones, ya que es un sistema
que facilita la estandarizacion en el trabajo,
garantizando seguridad alimentaria y
calidad de producto’, explica Heinz Wuth
Estefane, Chef Corporativo de El Volcan.



Cuando se buscan texturas tiernas, melosas
y jugosas, se debe aplicar la segunda fase
de la coccién lenta, que es la coccidn
a temperatura controlada y tiempo
prolongado.

¢POR QUE ES NECESARIO UN
TIEMPO PROLONGADO?

La mayoria de las cocciones Sous-Vide son
aplicadas a proteinas, especialmente a
las de alto coldgeno (ossobuco, plateada,

mejillas), que para lograr esas texturas
tiernas y melosas se debe derretir gran
parte de su coldgeno, convirtiéndose en
gelatina. En el caso de las proteinas de
bajo colageno (lomos, filetes), los tiempos
son menores y es posible lograr colores de
coccion muy parejos.

Aplicar este sistema proporciona diversas
ventajas, como por ejemplo, alcanzar
puntos de coccién exactos y constantes;
reducir notablemente la pérdida de
humedad; es una técnica muy productiva,
higiénica y segura. Finalmente, permite
disminuir o eliminar reacciones oxidativas
y enranciamiento.

Reducir la merma en las cocciones, o
conseguir una pérdida menor en el peso,
es uno de los puntos atractivos del Sistema
de Coccidn Sous-Vide, esto es debido a que

N

distform

la coccion se realiza bajo los 100°C, que
es el punto de ebullicion del agua, por lo
tanto, se pierde menos liquido, y también
se queda en la bolsa.

Ahora, respecto al equipamiento, para
empezar, se requiere una selladora o
envasadora al vacio. Después, bolsas
para sellar, las cuales deben ser termo
resistentes y herméticas. Por ultimo y lo
mas relevante, es el sistema de coccion.
Uno de los mas utilizados es el Horno con
TSC, o un Termocirculador de Inmersion,
referido por muchos como “Roner”. Este
aparato permite controlar un recipiente
con agua en movimiento y temperatura
precisa para llevar a cabo las cocciones.
Por otro lado, otra opcién para el sector
HORECA son los Hornos Combinados, los
que al utilizar vapor pueden generar las
mismas propiedades y lograr volimenes
en produccion.

“En El Volcan tenemos termocirculadores
de la marca VAC-STAR, de origen suizo,
diseAados para el uso profesional. En caso
que se deseen implementar cocciones
masivas, tenemos los Hornos MyChef
con TSC, que es el Unico sistema que

garantiza cocciones de precision a bajas
temperaturas en un horno’, sostiene Heinz
Wuth Estefane.

El sistema Sous-Vide ha ganado mucha
popularidad entre los profesionales de la
cocina, especialmente ahora que es mas
accesible a todos quienes quieran darse un
lujo gastrondmico.
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BURGERY

La hamburguesa premium
gue conguista el mercado

Su innovador concepto, mas la calidad de sus productos, hacen de Burgery una
atractiva e interesante hamburgueseria para conocer y probar.

Muy pocos séndwiches superan a
una hamburguesa bien preparada. Carne de
calidad, servida en su punto, y acompafada de
productos y aderezos a la altura, son ingredien-
tes de una Burger que busca ser inolvidable.

Esto es precisamente lo que estan consiguiendo
en Burgery, la hamburgueseria premium que
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Por Carlos Montoya Ramos

nacié en 2019 en ViAa del Mar, y que actual-
mente ya tiene cinco locales (dos en ViAa del
Mar, uno en Refaca, uno en Curauma y uno en
Chicureo).

Los creadores de Roof Burger, Camilo Gonzalez
y Mauricio Orfali, que ya llevan 5 afios con esa
hamburgueseria de estilo americano, con pro-
ductos contundentes y de gran variedad, que-

rian innovar en el mercado de las hamburguesas
vifiamarinas.

Por esto, decidieron asociarse con José Antonio
Maggiolo y Felipe Castafieda para conformar la
sociedad actual que maneja la cadena Burgery.

“Esta es una hamburgueseria donde el servicio
rapido es clave. Todo es desechable e incluye un
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mix entre auto atencién y atencién de garzonas.
Todos los dias hay hamburguesas en promocién
desde los $2.000, que incluyen papas fritas twis-
ter. O sea, realmente es muy econdmico para un
producto de excelente calidad’, explica Mauricio
Orfali, ingeniero comercial y uno de los socios
de Burgery.

Una de las caracteristicas que ha hecho popular
a las hamburguesas de Burgery es su cémodo
formato, mas pequeno y facil de disfrutar como
un clasico sandwich, o sea, con la mano. Cuen-
tan con més de 10 variedades distintas, todos
con una base de 150 gramos de carne Angus
Premium.

Estd la Classic Burger, con queso cheddar, le-
chuga, tomate y salsa Burgery; la King Burger,
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con camarones ecuatorianos, queso cheddar,
cebolla grillada, tomate, lechuga y mayonesa
Burgery; la Especial BBQ Burger, la Green Burger,
la Blue Burger, y hasta una Veggie Burger, prepa-
rada con lentejas, lechuga, tomate, pepinillos y
salsa veggie.

“Algunas se incluyen por temporadas y van va-
riando. Ofrecemos ademds una gran cantidad
de snacks como papas fritas, aros de cebolla,
mozzarella sticks, y todo se puede acompanar
con bebidas, jugos y cervezas’, agrega el socio
de Burgery.

Gracias a lo innovador de su concepto, la calidad
de su propuesta, y el reconocimiento que han
recibido de sus comensales, en Burgery tienen
planeado un agresivo plan de expansion, aun-

~= “ZBURGERY

FAST FOOD

que, como reconoce Mauricio Orfali, “tiene cier-
ta flexibilidad de acuerdo a la contingencia del
pais y el mundo en general, pero ya tenemos el
compromiso para abrir pronto en Huechuraba,
Pefalolén, Quilpué, Limache y Puerto Montt".

Burgery Chile
https://www.facebook.com/BurgeryChile/
@burgerychile
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EL TALLER

Heladeria chilena de exportacion

Amigas y amigos, este verano fue uno de los mas calurosos de la historia, y el calor estd asociado instintivamente a
los helados y refrescos, es por eso que estuvimos buscando sabores de distintas heladerias y hoy quiero destacar una
mega heladeria, de importancia mundial. Bienvenidos a la resefia de EL TALLER. éDdnde queda? Av. Providencia #1467,

Providencia.

Por Terecomiendoalgo

Ubicado en un barrio comercial
y emblematico en la capital, EL TALLER es
un punto de encuentro para aquellos que
quieren pasar un relajo, hacer una pausa en

esta agitada ciudad, o simplemente probar
uno de los mejores helados de Chile, per-
dén Sudamérica, perdon jEl mundo! Segun
el prestigioso canal THE DAILY MEAL.
Sabores que son propios chilenos, sabores
que te traen recuerdos, sabores que pue-
den mostrar una jcultural, asi de potente
es el mensaje que transmite El Taller detrds
unos aparentes simples helados. jMuy reco-
mendado!

CARTA POTENTE

Sabores caracteristicos

El menu es una oda a los sabores y aromas,
cada preparacion tiene un toque Unico,
desde su presentacion hasta el detalle que
marcan una diferencia, una gran diferencia.
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CAFE HELADO

Comencé mi recorrido “saboristico” por un
Café Helado, a simple vista se ve un clasico
helado: CAFE EXPRESO, HELADO, CREMA,
CHOCOLATE y GALLETAS, pero obviando
todo lo visible, tenia un toque maravilloso
con HELADO DE AVELLANA, dandole un to-
que tostado y potenciando el café, tanto en
aroma, textura y sabor, un imperdible para
juntarse con la pareja para poder compartir
y cucharear en conjunto.

TE ORGANICO CHAI MASALA

Té Negro especiado y exdtico, mezcla de
Té Negro, Canela China, trozos de Jengibre,
Clavo de Olor, Pimienta Negra y Cardamo-
mo.

Me gusta el té, creo que son una fuente de
sabrosa energia, al recibir la taza de esta in-
fusion, quedé orbitando con el aroma. Para
aquellos que conozcan el aroma del car-
damomo me entenderan, fue un golpe de

frescura eléctrica muy adictivo. Dato: Con-
sumir este té sin endulzante, asi pueden
sentir la infusion en su maxima expresion.
Rico ricorico.

COPA/VASO DE HELADO

Mucha variedad

Por lejos, uno de los fuertes son los Helados
no tradicionales. Y para terminar la degus-

tacion en EL TALLER, decidi irme caminan-
do probando 2 helados que me llamaron la
atencion: BORGONA y LIMONADA.

En el Helado de BORGONA, se siente clara-
mente el vino, un Caberte Sauvignon que
mezclado con los frutos rojos creando una
deliciosa combinacion que se disfruta en
cada bocado. A mi parecer es un imperdi-
ble, lleno de power chileno y un emblema
que vale la pena mostrar y probar.
Mientras que el helado de LIMONADA, es-
taba hecho con Maracuyd, Manzana, Menta
y Limén, una delicia dcida que te transporta
directamente a los sabores de esas limona-
das de restaurante. Ideal para un aperitivo
0 un postre.

EL TALLER destaca con luces propias, es una
entretenida forma de salir del estandar de
sabores, manteniendo el mismo formato, la
atencién es amigable, entretenida y saben
de lo que estén sirviendo, ya que al existir
tanta combinacion de sabores inusuales,
uno tiende a preguntar.

Espero que los doctores no se enojen con-
migo, pero se acerca el invierno y créanme
que iré a buscar sabores de temporada al
EL TALLER, aunque me dé ifrio!

Saludos y nos leemos jpronto!
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EVOLUCION HELADOS EN EL HORECA

Un mercado que avanza en
crecimiento, variedad y calidad

El 12 de abril es el dia internacional del helado. Sin embargo, en Chile no se espera un momento
especial para disfrutar de su consumo, ya que, segun cifras de Euromonitor International, nuestro
pais ocupa el primer puesto del Ranking Latinoamericano de consumo de helado per capita por
afo, con 8 litros=Sus competidores mas cercanos son Costa Rica y Argentina, con 7 litros ambos.
Para tener una nocién mas clara del comportamiento del mercado local de helados,
especialmente los enfocados para el Canal HORECA, Watt’s Industrial, Dolce Mondo y Grecka
compartieron su analisis de la industria, sus principales productos y sus proyecciones a futuro.




WATT’S INDUSTRIAL

“Nuestros clientes saben que, si trabajan
con nuestra marca, trabajaran con un
producto de calidad”

Calidad y variedad son las prin-
cipales caracteristicas que ofrecen los pro-
ductos de Watt's Industrial. Dentro de la
Iinea de preparados de helados Calo, una
de las 30 marcas del portafolio, estan dis-
ponibles para el Canal HORECA sabores es-
tandar, que son los mas reconocidos por el
consumidor.

Aqui se pueden encontrar sabores tales
como bocado, chocolate, crema, licuma,

frutilla y mora-crema. En tanto, para los
clientes que buscan un sabor premium, es-
tan los sabores bocado y chocolate.

“Contamos con nuevos formatos con bolsa
de 10 litros. A esto ademds sumamos com-
plementos para la heladeria como la salsa
de manjar Calo, la salsa de frambuesa Wa-
tt’s y la crema vegetal Calo, que siempre
son bien recibidas por el consumidor como
un topping en cualquier época del afio’,
explica Juan Pablo Paez, Category Mana-
ger Lacteos y Frutas Industriales de Watt’s
Industrial.

Las bondades que destacan a sus prepara-
dos de helados son principalmente las tex-
turas cremosas y suaves al probarlas.“No se
siente un helado de agua al ser de crema, y
sus sabores se perciben de principio a fin".

Su sencilla forma de preparacion también
es una ventaja en este producto, ya que es
un preparado listo para utilizar, solo se abre
y se dispone en la maquina. No necesita
mezclarse con agua, lo que permite evitar
contaminaciones, especialmente si no se
sabe qué tipo de agua se estd utilizando al
mezclar. "Ademas hay que tomar en cuenta
que las maquinas de helado soft deben ser
cuidadas para obtener mejores resultados
y rendimientos, por lo que al utilizarlo di-
rectamente te evitas malas disoluciones
que pueden tapar la maquina’, aclara Juan
Pablo Paez.

Otro atributo es su formato tetra de litro, lo
que ayuda a mantener una vida Gtil mayor.
“También podemos ofrecer bolsas scho-
lle de 10 litros para los helados premium.
Estos formatos ayudan a que el cliente lo
pueda mantener en su bodega sin ningln
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problema, sin que se reviente o se rompa el
envase” Y en lo que respecta a la duracién,
para los preparados de helados premium
es de 6 meses, y para el estdndar es de 8
meses.

Evolucion del Mercado

Para el Category Manager Lacteos y Frutas
Industriales de Watt’s Industrial, el negocio
de heladerias soft ha crecido bastante los
ultimos afos. “Han aparecido nuevos com-
petidores en el mercado de bases de hela-
do soft, pero nuestros clientes saben que,
si trabajan con nuestra marca, trabajardn
con un producto de calidad. Ademas, ellos
nos prefieren porque ofrecemos una linea
amplia de productos para completar el

mix. El cliente siempre esta muy pendien-
te de la calidad del producto que realiza y
es por esa razon que contamos con lineas
de produccién que aseguran una calidad
estandar en las diferentes categorias de
negocio”.

Sin duda, el mercado de los helados es
muy atractivo para las empresas, y por lo
mismo, en Watt's Industrial afirman que lo
indispensable para marcar una diferencia
es conocer los gustos del consumidor. Juan
Pablo Paez reconoce que, si no sabes eso,
“es muy dificil que tu negocio sea exitoso.
Aca se trata de saber y conocer de gustos,
no de desarrollar y lanzar un producto al
mercado. Sabemos que este segmento se-
guird creciendo y es por eso que estamos
preparados para continuar siendo lideres.
Muy pronto tendremos nuevos proyectos
que sorprenderdn a nuestros clientes”.
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DOLCE MONDO

Helados artesanales y
libres de restricciones

Dolce Mondo, la heladeria, cafeteria y cho-
colateria italiana de Providencia, ademas
de ofrecer helados libres de gluten, sus pro-
ductos destacan por ser preparados en sus
propios puntos de venta en forma artesa-

nal, sin colorantes ni aditivos, con insumos
de calidad y materias primas italianas.

Roberto Alonso, Gerente de Dolce Mondo,
detalla que para el Canal HORECA, cuentan
con diferentes opciones, como son helados
de agua, crema o yogurt, ademas de hela-
dos de soya en sabor berries y frambuesa.

“Nuestra linea de sorbet es ideal para vega-

nos. Sabores como frambuesa, pifa, limon
y manzana verde son los mas destacados”
Otro de los helados que, a juicio de Roberto
Alonso, el Canal HORECA no se puede per-
der, son los sabores de chocolate al agua,
“como lo es nuestro sabor Aymara Santo
Domingo, con 28% de cacao, sin lactosa y
sin gluten”.

Copas Marilyn y Madonna

Para el publico general, Dolce Mondo ofre-
ce dos de sus Ultimas novedades, las Copas
Divas: Marilyn y Madonna.

“Estds copas estan inspiradas en las divas de
todos los tiempos, quienes han influido en
millones de personas en todo el mundo. La
copa Madonna, es de un delicioso helado
de frutilla, con una capa de merengue, du-
raznos, y para coronar, una capa de helado
de vainilla terminando con una suave cre-
ma al estilo italiano. Por otro lado, la copa
Marilyn, estd compuesta por, brownie, mix
de berries, delicioso helado de chocolate
guinday crema, ambas ideales para seducir
a cualquier paladar en cualquier momento
y lugar’, explica Roberto Alonso.

Gracias al incremento del consumo de he-
lado en Chile, incluso registrando alzas en
invierno, en Dolce Mondo proyectan que
en lo que respecta a ventas, esperan crecer
alrededor de un 15% durante este afio.




GRECKA

Equipos, insumos y accesorios para to-
das las necesidades

Grecka es una de las empresas lideres en
equipamiento e insumos para heladeria y
gastronomia. Para el Canal HORECA, ofre-
cen diferentes soluciones dependiendo del
volumen de helado que el cliente quiera
vender.

“Uno de los equipos méas comunes para los
restaurantes es la PacoJet. Es un equipo pe-
quefio que puede hacer helado por porcio-
nes, solo se necesita tener un lugar donde
almacenar frio negativo (-18/-20°C), y con
eso se puede tener diferentes tipos de pre-
paraciones. No solamente hace helados,
sino que hace varias otras cosas, entonces
es muy versatil’, indica Gustavo Grez, Ge-
rente Comercial de Grecka.

Ahora, si lo que buscan los interesados es
la heladeria tradicional, en Grecka cuentan
con maquinas pequenas, que pasteurizan
y mantecan, pero Grez recomienda que en
ese caso se debe considerar un volumen de
produccién mas grande.

Respecto a los insumos, cuenta con for-
matos que son Utiles para todo el Canal
HORECA. “Tenemos pasta de pistacho, de
avellanas, tenemos pastas que se pueden
usar para chocolateria, para heladeria, de-
pendiendo del uso que le quiera dar cada
chef en su restaurant”. En tamanos, ofrecen
envases que van desde 500 gramos, hasta
6 0 7 kilos, “va a depender de cada cliente,
y también tenemos la posibilidad de ven-
derles al por menor o en cantidades mas
grandes’.

Al servicio del HORECA
Gustavo Grezreconoce que hoyendia ¢
el Canal HORECA estd demandando
mejores helados. “Ahi los podemos
ayudar en un formato de formulacion,
podemos personalizar sus recetas, po-
demos ayudarlos a sacarle mas prove-
cho a las méaquinas; tenemos maqui-
nas que no solamente hacen helado,
también hacen pasteleria. Entonces,
para restaurantes que tienen un alto
flujo de pasteleria, podemos ayudar-
los con ese tipo de maquinaria”.

De la mano con el aumento en el con-
sumo, el mercado también ha reque-
rido mas equipamiento, y que éste
ofrezca mayor versatilidad.

“Hemos ido creciendo a tasas bastan-
te altas todos los afos, avanzando no
solo en heladerias, también mucho en
lo que es restaurantes, esto porque las
pastas no son solamente para helade-
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rias, son mucho mas versatiles. Si quiero
hacer un postre con pistachos, puedo usar
una pasta de pistachos, o para frutos del
bosque, puedo usar una pasta de frutos del
bosque, y asi otras cosas’, sostiene el Ge-
rente Comercial de Grecka.

También explica que han desarrollado di-
versos productos para pasteleria. “Nues-
tras expectativas son que el mercado esta
recién comenzando, y hay mucho espacio
por donde crecer, pero especialmente hay
mucho donde asesorar. Hoy el mercado
tiende a llevarnos a la asesoria, no es sola-
mente el producto. Tenemos que entender
al cliente, saber cuales son sus problemas
y con eso ofrecer una solucién. A nosotros
como Grecka nos interesa mucho entender
eso, entender qué cosas quiere hacer cada
cliente, y segun eso nosotros podemos ir
ayudandolo”.

Si bien, aunque el consumo de helados en
Chile aun esté lejos de los lideres mundia-
les, como Nueva Zelanda, con 26,4 litros
per capita, o Estados Unidos con 24,5 litros,
este mercado movio en nuestro pais US$
700 millones en 2015, y se espera que para
este 2020, la cifra alcance los USS$ 1000 mi-
llones, consolidando asi un crecimiento de
30% en un lustro.

B CH39
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Tendencias de los
Helados en Chile

Hoy existe un crecimiento sostenible en este segmento por el
surgimiento entre otros, de nuevas heladerias del segmento mas
alto, en donde el sector de las heladerias gourmet se ha mas que
duplicado en cinco aflos, sumado a que la gente busca un helado

de mayor calidad.

La historia del helado se remonta
desde la época de las dinastias chinas y de
Carlomagno, en donde se mezclaba hielo
molido con miel y frutas, evolucionando
en ltalia con el helado de crema, del Café
Procope, y en donde los italianos del me-
dioevo guardaron celosamente sus recetas
hasta que fueron divulgdndose a través de
los heladeros y posteriormente las cafete-
rias.

Este ha sido un producto del gusto de
grandes y chicos, y tan apetecido y de una
rapida masificacion, convirtiéndose en un
producto estrella a nivel mundial.

En nuestro pais ha tenido una enorme re-
percusién, aunque es un producto marcado
fuertemente por lo estacional. El consumo
de helados ha ido creciendo, principalmen-
te en heladerias en invierno. Las razones
son muchas. Uno de los motivos es el surgi-
miento de nuevas heladerias del segmento
mas alto, en donde el sector de las helade-
rias gourmet se ha més que duplicado en
cinco afios y que, sélo los locales de venta
de helados movieron US$110 millones des-
de el 2016, un 1,6% mas que el afio anterior,
y teniendo un crecimiento sostenido hasta
este afo 2020, con mas de un 55% hasta el
2019, superando ampliamente a sus com-
petidores que son Argentina, Uruguay y
Costa Rica, segun Euromonitor. Ademas, el
consolidado sector que incluye a helados
envasados y venta en supermercados, re-
gistra ventas por mas de US$800 millones
al afo. Las cifras no son casualidad: Chile
lidera el consumo de este alimento en la
regién, con un consumo per cépita de ocho
litros de helado al ano. “La calidad de los
productos, pero también el auge de las he-
laderias gourmet, que amplian el target a
clientes que no quieren consumir helados
envasados o de factura menor, ha llevado
a este boom”.

i!_. Por:

= Christian Navarrete
Chef, NS Eventos
& Banquetes

Segun cifras anteriores, mientras hace cin-
co afos el consumo de helados caia 70% en
los meses mas frios, hoy esa baja sélo llega
al 40%. En la préctica, el consumo en invier-
no casi se duplicé y se parece mucho al de
paises desarrollados como ltalia, su pais
de origen. “La idea es llegar a entender al
helado como un alimento més, y no como
una ‘cura del calor; porque el helado es un
alimento complejo”. Hoy las heladerias mas
top no tienen a maestros heladeros, sino
que chefs encargados, lo que ya es un cam-
bio que aporta otro perfil a las heladerias.
Heladeros apuestan por la calidad. Estas
cifras, se deben a que cada dia tenemos
mas acceso a productos y a materia primas
de primera calidad. Antes se tomaban he-
lados sobre cargados de azucar y sabores
muy tradicionales, hoy hay heladeros que
trabajan con mejores productos, mejores
materias primas y que inventan con los sa-
bores; siempre apuntando al consumidor
mas sibarita, que sabe de helados y que
busca calidad.

Es mas, hoy hay nuevas formas de tomar
el helado que también son més ad-hoc con
la temporada invernal, las cuales hoy en dia
se pueden acompanar con otros produc-
tos, como waffles, panqueques, e incluso
un rico chocolate caliente... jqué rico!l!
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El Helado en el HORECA

Primero comenzaré contando
mi experiencia de consumo en helados;
recuerdo de infancia sabores clasicos cho-
colate, vainilla, reuniones familiares, el mo-
mento mas esperado después del almuerzo
o incluso que mi madre me decia si no te
comes toda la comida no hay helado.

Mi vecina tenia un kiosquito que vendia
helados en bolsita, los famosos “cubos” de
agua bien rojos con mucha azucar y colo-
rantes, de leche con chocolate y de leche
con platano. En el transcurso del dia junto
a mis hermanos acudiamos por ellos y ya
no quedaban helados y ella decia mafana
tendré mas.

Pensando en que podia hacer para que sa-
liera més econémico y quizds comer mas
helados con mas aztcar mas colores, co-
mencé a hacer mis propios helados de cubo
e incluso empecé a vender a mis hermanos
y primos y asi podia comprar leche platanos
cocoa y jugos bien rojos.

Luego comencé a ver en los negocios de
barrio o supermercados los clasicos helados
de crema, de chocolate, de vainilla, trisabor
y una méaquina helada con infinitas varieda-
des de agua y de crema, con disefios, con
dibujos de muchos colores, con pegatinas,
en palito y precios diferentes tenian hela-
dos muy econémicos y otros no tanto...Asi
fue cuando ya no vi helado en cubito.

Cuando hablamos del helado en el HORE-
CA, inmediatamente pienso en el consumo
tremendo que existe en nuestro pais. Hay
cifras donde nos destacamos por estar en
primeros lugares en consumo de helados, si
no me equivoco 7 a 8 litros por personay no
necesariamente en verano, sino en todas las
estaciones del ano, claramente el helado se
atribuye al sol, al calor. Antiguamente Chile
tenia muy bien marcadas las estaciones del
ano, en la actualidad, los veranos son mas
extensos, pocas lluvias y a eso le atribuyo el
gran consumo de helados.
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Por Cristian Madariaga
Docente de la Carrera de
Gastronomia de la Sede Padre
Alonso de Ovalle de Duoc UC

También pensado en el excesivo consumo
de helados y como profesor y docente de
la Carrera de Gastronomia de la sede Pa-
dre Alonso De Ovalle de Duoc UG, se le
estigmatizaba por la obesidad que existe
en nuestro pais y en el mundo, pero en la
actualidad est4 un algo equivocado , pues
los hoteles, restaurantes, heladerias, tienen
tanta variedad, encontrandonos con sabo-
res como helados de frutas tropicales, de
flores, de tomate, de choclo, de palta, de
arroz con leche, helados de harina tostada,
es decir, es un postre, en el cual se preo-
cupan de todos estos detalles y ya no utili-
zando colorantes artificiales, sino naturales,
no se les anade azlcar solo la natural de la
fruta o azucares mas sanos Stevia, sucralo-
sa, tagatosa, miel.

El helado en el HORECA, es tan variado, de
tantos sabores y caracteristicas. Los mas

gourmet han ganado mucho terreno de
distintos precios, para todos los estratos
sociales. Por lo tanto los consumidores tie-
nen claro que es lo que estdn comiendo (el
helado se come, no se toma, al menos que
este derretido).

Los especializados en el érea de heladeria,
no lo ven como un postre, sino como un ali-
mento completo que cumple con todas las
normas de un alimento saludable.

Se ve que en los préximos anos, el consu-
mo de helados serd mucho mas alto, pero
ya cumpliendo con todas las normas de un
buen alimento y con nuevos sabores cada
dia mas sofisticados.




PANORAMAS PARA CONOCER MACHALI

Turismo y Gastronomia en la Ruta
del Cobre de la Region de O’'Higgins

La Ruta del Cobre, creada por iniciativa de la Municipalidad de Machali en conjunto con la Universidad
San Sebastian, es financiada a través del Fondo de Innovacion para la competitividad del Gobierno

regional de O’Higgins.

Machali es una comuna que sor-
prende por su variedad de atractivos turis-
ticos, naturales, culturales, gastronédmicos e
histdricos. Sin embargo, no existia una ruta
turistica que los reuniera a todos, eso hasta
la creacion de la Ruta del Cobre.

Su objetivo es rescatar el patrimonio de la
region. La ruta incluye destinos como res-
taurantes, bodegas y vifias, como El Parrén,
La Bodeguita del Farol, Il Peccato en la Ca-
sona Sanchina y el Pueblito Gastronémico
de Machali.

También hay establecimientos hoteleros y
de descanso, como el Hotel Piedra Verde
y las Termas de Cauquenes. Ademas, entre
los hitos culturales esta el Museo Comuni-
tario Casa Uno, el Campamento Americano
de Coya y su Escuela de Orfebres. También
es posible visitar la Reserva Nacional Rio Ci-
preses y, finalmente, la ciudad industrial de
Sewell, ubicada a mas de 2000 msnm en la
Cordillera de los Andes.

CH42 |

Por
Carlos Montoya Ramos

HITOS DE LA RUTA DEL COBRE

Restaurante El Parron

El Parr6n es un restaurante de comida tradi-
cional chilena ubicado en pleno centro de
la localidad de Coya. Su propietaria es Ale-
jandra Aglero. Aca se puede disfrutar de
una tradicional carne mechada o un pastel
de choclo con sabor a campo.

Casona‘Sanchina’y

Restaurante Il Peccato

La antigua casona patronal de la Familia
Sanchez Fontecilla, hoy es conocida popu-
larmente como la“Sanchina”. Su arquitectu-
ra es colonial y cuenta con amplios salones
y espacios comunes, ideales para eventos
familiares y corporativos. Aca se puede
visitar el restaurante de comida italiana Il

Peccato, donde se sirven pastas frescas y
salsas preparadas siguiente las recetas ita-
licas originales.

Pueblito Gastronomico de Machali

Este es un proyecto que incluye siete res-
taurantes: Restaurant peruano Don Teo,
Sandwich El Francés, un italiano de pastas,
una cafeteria, un local de carnes y pesca-
dos “La Hacienda” y un Sushi bar llamado
Rokka.

La Bodeguita del Farol

Para los que gustan de los vinos creados
a pequefa escala, esta La Bodeguita del
Farol, un emprendimiento creado por los
agréonomos Benjamin Labbé y Manuel Erré-
zuriz. Aca se puede disfrutar de un asado
al carbon, ademas de preparaciones tipi-
cas chilenas. También es posible crear su
propio vino, determinando las mezclas de
cepas e incluso personalizando la etiqueta.
Hotel Piedra Verde



Emplazado en Machali, Hotel Piedra Verde
es el establecimiento que ofrece el mayor
estandar de confort, calidad y hospitalidad
de la zona. Cuenta con una capacidad para
90 huéspedes, principalmente enfocado
hacia el viajero de negocios, como también
al turista que requiere un lugar de descan-
sO.

Termas de Cauquenes

Una de las mas antiguas del pais, las Ter-
mas de Cauquenes actualmente conservan
la mayoria de sus instalaciones originales,
que datan del Siglo XIX, las que incluyen
amplios jardines interiores, piscinas exte-
riores, gruta con agua termal, espaciosas
habitaciones, y un elegante servicio de
gastronomia.

Reserva Nacional Rio Cipreses

La Reserva Nacional Rio Cipreses ofrece di-
versos senderos de ruta y observacion de
especies como el loro tricahue, guanacos,
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aguilas, zorros, y tal vez hasta un puma.
Fue creada en 1985 y es administrada por
CONAF. Se extiende por una superficie de
36.800 hectareas.

Ciudad Industrial de Sewell

Finalmente, el plato fuerte de la Ruta el
Cobre es subir a la ciudad industrial minera
de Sewell, ubicada en plena Cordillera de
los Andes, a mas de 2000 msnm. También
conocida como la Ciudad de las Escaleras,
Sewell fue declarado Monumento Nacio-
nal en 1998, ademas de Patrimonio de la
Humanidad por el Comité del Patrimonio
Mundial de la Unesco, el 13 de junio de
2006.

Actualmente se conserva el 25% de los
edificios totales con los que llegé a contar
Sewell, siendo ellos principalmente de ha-
bitaciones. El emplazamiento sigue siendo
utilizado en parte por trabajadores de la
Mina El Teniente.

TURISMO

En términos culturales, la Fundacion Sewe-
Il se encarga de la restauracién y rescate
del patrimonio arquitecténico y patrimo-
nial de la ciudad. Una muestra de ello es
la creacion del Museo de la Gran Mineria,
el cual posee nueve salas, algunas de ellas
inmersivas en la experiencia minera, que
muestran el desarrollo de la actividad y los
subproductos del cobre.

La Ruta del Cobre de la Regién de O'Hig-
gins viene a consolidar a Machali como un
interesante polo turistico y gastrondmico, a
solo una hora de Santiago. Sin duda, es un
panorama ideal para una escapada de fin
de semana.




SUSTENTABILIDAD

El sector hotelero, comprometido
con la eficiencia energéetica

¢ Apostar por la sostenibilidad permite ahorrar hasta un 20%
* El turismo es responsable del 5% de las emisiones de CO2

El 5 de marzo se celebré el Dia
Mundial de la Eficiencia Energética, una
celebracién que invita a la reflexién sobre
la necesidad de utilizar la energia de forma
eficiente y de frenar el cambio climético.

Por desgracia y seguin los datos que maneja
el comparador de seguros Acierto.com, la
eficiencia energética contintia siendo una
de las asignaturas pendientes de nuestro
pais. Y no solo estamos hablando de consu-
midores particulares, sino de las empresas.
El sector de la hoteleria y el turismo es uno
de los mds conscientes de esta situacion.

Y es que implementar medidas que pre-
serven el medioambiente resulta rentable
a largo plazo. De hecho y segun los célcu-
los, hacerlo permite ahorrar entre un 10%
y un 20% a los establecimientos hoteleros.
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Ademas, mejoran la experiencia del clien-
te y constituyen en si mismo un atractivo.
También permite beneficiarse de ayudas
econdmicas. ;Pero cuales son las iniciativas
que se estan adoptando?

Edificios sostenibles para

el sector Horeca

La investigacion de Acierto desvela que la
edificacion sostenible va ganando adeptos
en el sector hotelero. Un punto crucial si te-
nemos en cuenta que los edificios generan
entre el 25% y el 35% de las emisiones; y
que 8 de cada 10 edificios en Espafia son
deficientes energéticamente hablando. En
concreto, el turismo es responsable del 5%
de las emisiones de CO2 a la atmosfera. La
huella de carbono de los establecimientos
supone el 20%.

Asi, la conservacion de los edificios —espe-
cialmente de aquellos que superan los 40
afos- y la instalacién de elementos de ais-
lamiento para reducir las pérdidas, son cla-
ve. Estas Ultimas suponen el 30% del total
de pérdidas. También es fundamental la
promocién de iniciativas para reducir el uso
de la calefaccién y el aire acondicionado,
asi como la optimizacién de los recursos
para climatizar las piscinas y los sistemas
de refrigeracion.

Medidas sostenibles en los hoteles
Apostar por fuentes de energia sostenibles
Una de las claves para ahorrar energia en
los hoteles es basar gran parte de su con-
sumo energético en fuentes sostenibles y
energias renovables. La transformacion de
la sala de calderas, por su parte, supone un
ahorro que ronda el 12%.



Implicacion de los
trabajadores y clientes
Acierto.com destaca la
importancia de impli-
car a los trabajadores y
clientes, y de informar
acerca de las medidas
tomadas. La sostenibili-
dad puede convertirse
en un incentivo para
ambos colectivos. De
hecho, hasta 6 de cada
10 turistas se sienten
atraidos por las empre-
sas comprometidas con
el medioambiente. Y
mas del 30% esta dis-
puesto a pagar mas por
alojarse alli.

lluminacién de bajo consumo

La iluminaciéon de bajo consumo, los siste-
mas de aprovechamiento del agua, y medi-
das como adaptar la intensidad de las luces
exteriores al entorno...incrementan el aho-
rro energético. Las auditorias energéticas
nos permitiran identificar el consumo de
las distintas instalaciones.

Reducir al minimo el consumo de agua, eli-
minar los productos de plastico y atenuar
la cantidad de comida desperdiciada con el
autocultivo son otros puntos que ayudan a
mitigar el impacto medioambiental.

Comparar tarifas energéticas
El comparador de seguros Acierto.com,

ademas, recomienda comparar entre las di-
ferentes tarifas de energia para ver cual es
la que mejor se ajusta a nuestras necesida-
des. “En este dambito, igual que en el de los
seguros, es fundamental comparar tarifas
energéticas’, comenta Carlos Briiggemann,
cofundador de la entidad.

“Revisar las condiciones que ofrecen las
compaiiias, elegir un plan que se adapte a
nuestro negocio, constituyen acciones im-
prescindibles’, afirma. Contratar un seguro
especifico que incluya una cobertura de
danos eléctricos serd también fundamental
en caso de tener problemas en las instala-
ciones eléctricas -lineas de conduccién,
magquinaria y aparatos eléctricos- fruto, por
ejemplo, de corrientes anormales, combus-
tion u otros.

SUSTENTABILIDAD

La pdliza nos permitira
ahorrar a largo plazo y es-
tar protegidos ante estas
eventualidades. Ademas,
habitualmente incluyen la
defensa juridica, asisten-
cia, responsabilidad civil y
dafos causados por incen-
dios, rayos o explosiones.

Apostar por la tecnologia
La tecnologia, por su parte,
contribuye al ahorro ener-
gético. Estamos hablando
de los hoteles domoticos,
dotados de termostatos
inteligentes que se apagan
una vez se alcanza deter-
minada temperatura. De
persianas inteligentes que se bajan auto-
maticamente si la estancia se vacia cuando
detectan que se esta generando excesivo
calor.

Apostar por la tecnologia también es insta-
lar sensores de movimiento en los pasillos y
zonas comunes, optar por bombillas inteli-
gentes y programables, y por Dimmer, que
nos brindan la oportunidad de controlar la
entrada y salida de luz con un ahorro del
75%.

También aumentan la vida util de las bom-
billas.




PRODUCTOS

HELADOS VEGANOS:

Tecnologia en

constante desarrollo

Cada dia que pasa nos familiari-

zamos mas con el mundo vegano. Ya sea
por nuestra propia curiosidad o porque
algin amigo o familiar optd por este estilo
de vida. Esto, ha conllevado un importante
incremento en la elaboracién de productos
y alimentos de origen no animal.
Cada dia resulta menos dificil conseguir
mercados o restaurantes que ofrezcan y
satisfagan dicha demanda, resultando en la
mejora espontdnea de la tecnologia de los
alimentos.

Por Paula Valladares
Chef Corporativa de Hela

Uno de los grandes esfuerzos puestos en
los alimentos denominados plant based
es el de replicar las caracteristicas fisicas y
reolégicas de alimentos de origen animal;
como la capacidad de fundir del queso, la
masticabilidad de una hamburguesa de
res, el aireado de los huevos o de la crema
batida.

Un alimento que es tremendamente tecno-
l6gico es el bien preciado helado. Y es que
lo que nos apetece no es solo por el sabor

o0 el aroma, la textura juega un rol crucial en
la eleccién de nuestra comida favorita.

Los ingredientes que dan las caracteristi-
cas texturales de los helados son la grasa,
azUcar, contenido de agua, estabilizantes,
emulsionantes y los sélidos lacteos no gra-
sos (SLNG), siendo estos Ultimos muy rele-
vantes ya que se trata principalmente del
contenido proteico, es decir, la red estruc-
tural que permitira la correcta distribucion
del aire y hielo en el proceso de congela-
cion.




Colorantes y saborizantes contribuyen
principalmente al sabor y aroma del pro-
ducto.

Podriamos decir que el helado es un sis-
tema en el que conviven establemente
pequeios cristales de agua con pequeias
burbujas de aire; ambos rodeados por una
cremosa capa de grasa lactea.

Como se mencion6 anteriormente, los s6-
lidos lacteos no grasos, en su mayoria pro-
teinas de la leche, permiten la estabilidad
de la convivencia natural entre los cristales
de hielo y el aireado (lo que mejora con el
uso de estabilizantes y emulsionantes); ca-
racteristica cada vez mejor alcanzada por la
produccion a base de vegetales.

La principal mezcla que reemplaza el ori-
gen lacteo del helado es la manteca de
coco combinada con bebida vegetal de
soya. Para reforzar su estabilidad, se utili-
zan gomas vegetales, geles de origen algal,
fibras y/o proteinas vegetales. Lamentable-
mente, la combinacion de dichas materias
primas da lugar a un sabor residual a poro-
to no muy agradable para el consumidor, lo
que hoy se intenta resolver mediante el uso

de nuevas fuentes vegetales como frutos
Secos, avena o arvejas.

En un experimento realizado en 2014, se
compararon varios parametros, tanto me-
cénicos como organolépticos entre hela-
dos elaborados a base de leche de vaca,
bebidas vegetales de soya y coco y combi-
naciones entre estas tres.

A pesar de no presentar diferencias signi-
ficativas en contenido de grasa y solidos
totales, la tasa de derretimiento si fue di-
ferente entre las muestras estudiadas. Esta
caracteristica esté definida principalmente
por el tamafo del glébulo de grasa y su
tipo, asi como el origen proteico. Ambas
macromoléculas diferentes en cada mate-
ria prima.

Los resultados arrojaron mejores tasas para
aquellos helados formulados con un 100%
de leche de vaca, seguidos de aquellos con
un 75% de leche de vaca y 25% de bebida
de soya y finalmente por los elaborados
con un 50% de leche de vaca y 50% de be-
bida de soya.

A pesar de lo anterior, la aceptaciéon de

-
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mezclas entre manteca de coco y bebida
de soya fue positiva y relevante, indicando
la viabilidad del mercado de helados vega-
nos.

El futuro de estos productos consiste en
lograr mezclas de grasas y proteinas vege-
tales, con ayuda de gomas, agentes gelifi-
cantesy estabilizantes que sean capaces de
imitar las propiedades naturales que tiene
tanto la grasa como las proteinas lacteas,
poniendo atencién en el sabor residual que
aun resulta extraio para el consumidor ha-
bitual de leche animal.
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COLUMNA

L a heladeria,

formatos y sabores

Cada dia la industria de la heladeria o gelateria ha puesto en un lugar relevante a esta industria,
desmitificando que solo se toma helado en verano.

El 12 de abril se celebra el dia
internacional del helado. Segun cifras en-
tregadas por la consultora Euromonitor
International, Chile lidera el ranking de
consumo de helado en Latinoamérica con
8 litros per capita al afio, aunque a nivel
mundial los lideres son Nueva Zelanda con
26,4 litros y Estados Unidos con 24,5 litros.
Conceptos entretenidos, modernos, para
diferentes tendencias y restricciones ali-
mentarias, saludables, sabores innovadores
que abocan a los recuerdos de la infancia o
al gusto que define cada pais, entre otros,
marcan una tendencia que llegé para que-
darse.

La utilizacién de insumos de calidad, proce-
sos que resguarden la seguridad en higie-
ne, manipulacién y cuidado del producto,
veracidad en torno a la oferta (si es veggi,
que de verdad se utilicen productos enfo-
cados a este tipo de alimentacién), entre
otros.

Dar un toque de distincién a cada iniciati-
va como proyecto, tanto emprendimientos
pequefios como medianos, asi como a gran
escala, que quieren destacarse por sus sa-
bores, marcar la diferencia en sus propues-

Por:

Susana Martinez
Asesora Escuela de
Hoteleria, Turismo y
Gastronomia INACAP

tas incorporando frutas de la zona, prepa-
raciones que nos representan y nos hacen
recordar momentos felices como el arroz
con leche, mote con huesillo, sopaipillas
pasadas, torta de merengue con manjar,
etc.

No debemos dejar de lado la importancia
que se debe tener y, en este punto quisiera
detenerme. Es muy relevante la fase previa
a la exhibicion del helado en vitrina, son las
formulaciones que estdn detras de todo
producto. Lograr las temperaturas correc-
tas, los porcentajes de azucar para estabi-
lizar la mezcla, el porcentaje correcto de
sabor, el tipo de decoracién, temperatura
de vitrina, entre otros, que van marcando

la diferencia entre heladerias y propuestas.
Cremosidad, textura, duracion del helado,
sabor, entre otras caracteristicas que defi-
nen a un producto y otro.

Dentro de las propuestas de formacion,
Inacap cuenta con un curso online de
Heladeria, que entrega herramientas de
aprendizaje para quienes estan interesados
en aprender de la heladeria y/o reforzar
conceptos y técnicas que ya manejan. Este
curso esta dentro de la oferta del Centro
de Innovacién Gastronémica de Inacap,
que pertenece a la Escuela de Hoteleria,
Turismo y Gastronomia. Recientemente se
realizé el curso presencial de heladeria, que
tuvo como foco entregarles herramientas a
los instructores de gastronomia de Inacap a
nivel nacional, principalmente en temas de
formulacion y equilibrio de recetas, donde
los docentes elaboraron sus propios hela-
dos y decoraciones.




COLUMNA

Los helados en el canal HORECA vy
el buen hacer de la industria de |a

Los helados despiertan en mi re-
cuerdos de la infancia, cuando mis tias con
las que compartia a la antigua las vacacio-
nes de verano en Valparaiso, me premiaban
cada tarde con un helado al que llamaban
“escolar’, por ser de menor tamano al hela-
do simple. Hecho para nifios. Cierro los ojos
y veo cdmo me preparaban dos sabores
en la maquina y lejos, habiendo pasado
mas de 30 afos, puedo confirmar que era
el mejor manjar que podia tener entre mis
manos.

Y como no iba a serlo, si los helados tienen
un encanto especial. Porque son un vehi-
culo de dulce creatividad donde la magia
del cocinero se despliega en un abanico
de posibilidades para hacer del postre, un
viaje turistico. No sélo en el montaje que
me invita a situarme en un contexto para
degustar cada cucharada, sino también
porque en especial pensando en la rique-
za alimenticia que tiene Chile, los sabores
puros y la combinacion de ellos puede ser
infinitamente sabrosa y cultural.

Helado de crema; helado de leche; helado
de agua; helados veganos; helados sin azu-
car; helados sin lactosa; sorbete; helados
artesanales; helados industriales y helados
soft; helados de un sabor; helados para
adultos con alcohol. Una maravilla. Jugar
con los helados y su color, para que el plato
se transforme en un carnaval alegre preciso
para una fiesta colmada de alegria, o que
combine de manera perfecta con el monta-
je de esa mesa para una cena especial.

Nuestro pais esta viviendo un proceso duro,
qué duda cabe, y el cambio de miradaen el
como abastecer y gestionar nuestro canal
HORECA no esta exento de su ineludible

hospitalidad.

responsabilidad de ser actor clave, para
de manera positiva incorporar junto con
la agenda econémica y laboral, también la
social. ;Qué cémo se llevan estas palabras a
la préactica? Pues mi propuesta es que mires
el mapa tematico de productores alimenti-
cios y los consideres en el abastecimiento
de tus cartas menu con postres de helado,
aprovechando la exquisita variedad que te-
nemos de frutas naturales; de frutos secos;
de los vinos, de otros licores y de verduras.
Hay buenos ejemplos que puedes llevar a
tu cocina listos, como los helados de nalca
y ruibarbo que hacen emprendedores de
Futaleufu; de calafate en Punta Arenas; de
papaya en La Serena; de mango en Iquique;
de chicha de Curacavi; de cerveza valdivia-
na; de berries de los bosques de la Patago-
nia; de borgofa hecha con frutillas; de vino

LS Por:
Dalma Diaz Pinto
Periodista
CEO Co-Founder
Gastronomia Patagonia
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del Valle de Colchagua; de pisco sour y de
leche.

Apuesta por lo local, por un sabor que des-
taque el orgullo de ser chileno. Atrévete e
innova haciendo del postre, una refrescan-
te experiencia de servicio. Hoy, mas que
nunca, las nuevas formas de conectarte
con los clientes se concretaran con vinculos
de sabor, para que se lleven consigo parte
del sentido del destino donde les gustaria
estar y para lo cual, tendrén que esperar un
poco hasta que las demandas sociales y el
Coronavirus COVID-19 den paso a condi-
ciones para viajar.




lgualdad en todos los aspectos:
derribando mitos alimentarios

La equidad de género se ha posicionado como
uno de los temas mas importantes de la ultima década.

Desde mi experiencia como nutri-
cionista, soy testigo de que durante mucho
tiempo han existido estereotipos relaciona-
dos a los géneros, que verdaderamente no
se condicen con la realidad, y que cada vez
se van erradicando mas.

Por ejemplo, en Sodexo realizamos en-
cuestas anuales de satisfaccion, consumo y
tendencias alimentarias tanto en hombres
como en mujeres, y mas del 70% de ellas
declaran que una buena nutricién depende
de la variedad de componentes que agre-
gan en el plato. Esto quiere decir que, a la
hora de comer, buscan un plato que sea
equilibrado nutricionalmente, que conten-
ga proteina, carbohidratos y ensaladas. Lo
mismo que puede llegar a elegir un hom-
bre al momento de comer, sélo que difieren
las porciones que se sirven.

Hay que dejar de lado eso de que las mu-
jeres s6lo comen ensalada y no agregan
nada mas en su plato. Lo mismo pasa con
los postres. Muchos mitos escuchamos dia
a dia que indican que las mujeres no co-
men postres, pero la realidad es diferente;
al igual que los hombres, las mujeres disfru-
tan de la pasteleria, sequido de las frutas y
al final, los postres de leche.

50m

Por Elizabeth Luna
Nutricionista Sodexo
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Una de las tareas mas importante que te-
nemos como sociedad, es erradicar los es-
tereotipos de género que influyen en los
habitos alimentarios de las mujeres. Por
décadas la publicidad y los medios de co-
municacién han contribuido a la genera-
cién de trastornos en la alimentacién de-las
mujeres.

Sin ir mas lejos, de acuérdo-a cifras que
maneja la Subsecretaria deSalud Publica,
entre el 2014 y el 2018 hubo un incremento
del 68% en derivaciones y atenciones con
especialistas de salud mental del sector pu-
blico debidoa temas de trastornos alimen-
tarios, siendo un 84% de las consultas solo
de mujeres.

Lalibertad de elegit.lo que cada quien.quie-
re comer deberia ser un acto cotidiano sin
que nadie sea juzgado por sus elecciones, y
sin tener que cefirse a un patrén de belleza
establecido por la cultura y la publicidad:
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El Preparado para Helados Calo sera el favorito
de tus clientes gracias a su cremosidad
insuperable. Especial no solo para maquinas de
helado soft sino también para batidos,
smoothies y helado tailandés, con 6 sabores
para elegir, facil preparacion y un practico
envase.
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PREFIERE ALIMENTOS CON MENOS SELLOS DE ADVERTENCIA
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Casa Matriz Huici 353 La Calera/ Feria Mayorista (FEMACAL) Lizasoain 305 calle 7 y 8/ Calera Centro
Prat 796 / Bodega Nogales Panamericana Norte Km 114 / Bodega Copiapé Panameicana Norte Km 814/
Sucursal lllapel Buin 624 / Sucursal Valparaiso Uruguay 213 / Bodega Coquimbo, Gerénimo Méndez
2015, alto penuelas / Sucursal Villa Alemana . Av. Valparaiso 882 / Sucursal Quillota, 21 de mayo 319




