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Redelcom
tu mejor forma de pago

Redelcom, ofrece servicios de pago
con todas las tarjetas de crédito y
débito ademads de aplicaciones de
pago con QR desde tu celular al POS.
Elige el equipo que mejor

te representa:

Equipo R3 es multipropdsito, elegante,
y el preferido de restaurantes y

retail. Es transportable y adaptable a
cualquier ambiente, permite pagos
rapidos y eficientes. Emisién de
Boleta Electrdnica opcional integrada.

Domind lanza
DomiPRO +

En la bisqueda de ofrecer a los
clientes una innovacién de primer
nivel, Domingdy la startup nacional
ReFoods, incorporaron un nuevo
producto a la carta de la cadena,
orientado a personas afines a un
estilo de vida saludable, que realizan
deporte frecuentemente o que
simplemente quieren bajar algunos
kilos ganados durante la pandemia.
Se trata de DomiPRO+, una férmula
que une la proteina vegetal y animal
en un nuevo completo y que fue
desarrollada por ReFoods, firma

que tiene como objetivo producir
mejores alimentos para las personas
y para el planeta, y que cuenta

con el gimnasta olimpico Tomds
Gonzélez como co-fundador.

El nuevo producto se caracteriza
nutricionalmente por contar con

21 gramos de proteinas (45% més
que un completo original), 60%

menos de grasa total, 35% menos
de calorias y 79% mas de fibra.
Para reafirmar el compromiso

con el deporte y la vida sana, por
cada DomiPRO+ vendido durante
agosto, Domind donard otro a

la Fundacién Marco Oneto, que
promueve el desarrollo de deportistas
chilenos, la vida sana y el bienestar
de nifos/as y jovenes que se
encuentran en situaciones de alta
complejidad a través del deporte.

{Cudles son sus
caracteristicas técnicas?:
Sistema operativo Android.
Abono en 48 horas habiles,
Contactless, Chip, Banda, QR.
Conectividad celulary WIFI. SIM
de datos incluida sin costo.
Pantalla Touch.

Potencia tu negocio con Redelcom,
consigue tu terminal en redelcom.cl.
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Pisco Kakan,
Doble Destilado

Proveniente de la zona pre
cordillerana del Valle del Limari,
Monte Patria, su nombre KAKAN,
es el nombre del dialecto
utilizado por pueblos originarios
del norte grande de Chile.
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Renaissance Santiago
prepara su reapertura

Luego de mds de un afio y medio
cerrado, con apertura ocasional, el
hotel Renaissance Santiago inici6
su reapertura este 06 de agosto.
Siguiendo estrictamente los
protocolos sanitarios del plan Paso

“Redescubre lo local”, con un valor
de 107 mil pesos para dos personas
con desayuno, welcome drink, acceso
asauna, jacuzziy camas calientes,
ademds de un 25% de descuento en
Elential Spa. O la experiencia“Ven

Lo pueden encontrar en
www.vinogourmet.cl

Los vifiedos provienen de un valle
estrecho, con corrientes de viento
ascendente frio, temperaturas

altas durante el dia y frias durante
la noche. Esta oscilacion térmica
permite obtener uvas muy
aromaticas y con gran estructura.
Elaborado en base a uvas moscatel
de Austria y Rosada, con una guarda
de ocho meses en barricas de roble
francés y americano. A la vista un
color amarillo suave. En nariz tiene
cardcter, es frutoso y aromatico. En
boca leves notas de madera, la cual
le aporta estructura, pero no le quita
la frescura. Un verdadero emblema
de la cultura pisquera nacional.

6 N
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a Paso del Ministerio de Salud, a los
clientes y huéspedes se les pedird su
Pase de Movilidad, de acuerdo a la
fase vigente, y dependiendo del drea
del hotel que quieran utilizar, que los
esperaran con atractivas promociones;
restaurantes, spa, gimnasios, salones
de eventos y la gran terraza Olas.

El hotel cuenta en total

con 181 habitaciones,

que estaran todas

disponibles para los

pasajeros, al igual

que sus restaurantes

(atae y Shinsei. Dentro

de las promociones,

podrds encontrar

a cenar y te invitamos a dormir’; en
donde, por 165 mil pesos, podrés
disfrutar de una cena de tres tiempos
en el restaurante Catae, una estadia
para dos personas, acceso a distintas
instalaciones del hotel y desayuno.
Www.renaissancesantiago.cl
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Antigua Fuente se
reinventa con ecommerce

Tras dieciséis meses desde la
llegada de la pandemia a Chile, el
servicio de delivery de restaurantes,
comercios y almacenes ha

crecido a pasos agigantados por

la necesidad de buscar nuevas
alternativas hacia el e-commerce.
Uno de los casos méds emblematicos
ha sido el de la Antigua Fuente,

que producto de las restricciones de
la pandemia, debié mantener sus
puertas cerradas por varios meses. Sin
embargo, las ganas de mantener el
patrimonio gastrondmico

que tanto los caracteriza,

los llevé a tomar el desafio

de modernizar su enfoque

con nuevas formas de

atencion y canales de

venta, para acercarse a un

mayor nimero de clientes.

Antigua Fuente se

vende en toda la Region

Metropolitana y también en regiones
con la misma demanda. Segun las
dltimas ventas digitales, el sandwich
més pedido por lejos ha sido el
churrasco italiano, el completo y

las papas fritas. Este restaurante y
muchos mas, se pueden encontrar
en la App Justo, la cual conecta a

los clientes con sus restaurantes
favoritos de forma directa y sin
intermediarios. Esta se encuentra
disponible de forma gratuita a
través de Google Play y App Store.
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Sidra chilena

Quebrada del Chucao
obtiene medalla

Gracias a su“estilo seco, ligero y
refrescante, con acidez de limén y
lima”la sidra Quebrada del Chucao
obtuvo una medalla de bronce por su
variedad Brut Nature, en el marco del
International Wine & Spirits Competition
2021. Los jueces también destacaron
sus burbujas, y las catalogaron

como “firmes, finas y vivaces”.

(abe resaltar que la sidra Quebrada

del Chucao fue la tnica sidra
latinoamericana en adjudicarse

una medalla. El resto de las sidras
ganadoras corresponden a ejemplares
en sumayoria de paises europeos -con
Inglaterra y Suecia liderando en nimero
de galardones-, y Estados Unidos.
Quebrada del Chucao es una empresa
familiar ubicada en la localidad de
Huiscapi, Region de la Araucania.
Desde el 2010 se especializa en la
produccion de sidras de calidad, a partir

de manzanas que crecen en antiguos
huertos y quintas del sur de Chile.

La versién 2021 del IWSCha sido

la més grande de toda su historia
como concurso, el cual tuvo lugar
durante ocho dias en el corazdn de
Londres, y donde mas de 80 expertos
se encargaron de degustar mas de
4,000 fermentados y destilados.
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John Jackson la
formula perdida del
whiskey americano
gue llega a Chile

Con 5 destilaciones y mezclas de
destilados de maiz, cebada malteada
y trigo en proporciones dnicas, John
Jackson es un whiskey cuya receta
proviene de un productor de Estados
Unidos llamado John Jackson, nacido
en Bourbon-Kentucky en 1824y

del cual se conoce muy poco, ya

que su receta perfecta de whiskey
americano habia desaparecido

por més de un siglo. El producto

se prepara y procesa en USA, y por
ahora se exportara tnicamente

a Chile. Tiene aroma a toques de
madera, caramelo, duraznos y pera.
Al final se sienten notas de miel y
itricos. Su produccién es limitada

y es comercializada por La Liebre.

Mas informacion en www.laliebre.cl
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: Pouch: Revolucionaria

conservacion de
alimentos premium

La dltima tecnologia en sistema
Pouch disponible en el mercado

se instal en Canal Horeca en

Chile de la mano de la empresa
Alimentos Vida Estable (Avesa).

Se trata de tecnologia de punta
que cuenta con envases sellados

y sometidos a un proceso de
esterilizacion a temperaturas sobre
116 grados celcius, lo que permite
que se logre la letalidad de todos
los microorganismos presentes en
el alimento. Asf, las preparaciones
que van en su interior pueden
durar muchos meses sin refrigerar,
en perfecto estado y no contienen
aditivos ni perseverantes.

Matias Giiell, gerente general de
Avesa, dice: "Nuestro equipo |-+D

y chefs, han desarrollado distintas
preparaciones gourmet para Pouch,
basadas en carnes de vacuno, cerdo
y pollo, que han tenido excelente

aceptacion. Actualmente no existe
un sistema de innovacién mds
avanzado y ha sido de gran utilidad
para la alimentacién en los sistemas
de salud, gracias a la trazabilidad

e higiene. Ademds permite
estandarizar recetas, ahorrar tiempo
y almacenaje, optimizar el control
de inventario y disminuir mermas”.
Mds informacidn: info@avesa.cl
www.avesd.cl
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RESTAURANTES

SENSO DE MANDARIN ORIENTAL, SANTIAGO

ldentidad italiana con productos
autoctonos y de calidad

Con una carta de invierno que lleva mas de 6 semanas, han logrado cautivar a sus clientes, por los
grandes atributos de las materias primas chilenas que resaltan dentro del concepto italiano de este
destacado restaurante. Cabe resaltar que su equipo culinario estd utilizando mayormente productos
locales para eliminar la huella de carbono, y a su vez, estd produciendo los propios, con el fin de seguir

brindando un servicio de primera.

Una verdadera experiencia es
degustar los menus que ofrece SENSO de
Mandarin Oriental, Santiago, ya que el res-
taurante propone un concepto de cocina
italiana tradicional y contemporanea, con
productos nativos, frescos y de gran cali-
dad, brindando una gastronomia de exce-
lencia a manos de su sous chef ejecutivo,
Juan Emanuel Caceres o Manny como asile
llaman, quien viene de Mandarin Oriental,
Nueva York, y es el encargado de ponerle
la creatividad en los platos, que logran un
equilibrio en sabor, realzando al méximo
los productos.

En este sentido, durante el almuerzo pre-
senta“Mend del dia’, una propuesta acerta-
da a la hora de escoger diferentes antipas-
tos, platos de fondo y postres. La frescura
de sus pastas y recetas caseras busca delei-
tar cada experiencia. El sous chef ejecutivo,

8 n

Por Daniela Salvador Elias

presenta un imperdible invernal, “Stinco di
Manzo con gnocchi de Patate” Pierna de
osobuco de 1.5 kilos con hueso, braseado
en vino Carménére MO por 24 horasy a 90°
grados, acompafado de gnocchi de papa
con salsa de coccién del osobuco y gremo-
lata citrica. En las pastas destaca “Linguini
al Nero di sepia’, pasta fresca de tinta de
calamar, langostinos patagénicos, almejas
julianas y calamares salteados con salsa de
ajolaminado, aceite de oliva, peperoncinoy
perejil. Asimismo, resalta “Trota Affumicata,
una trucha ahumada sobre papas nativas
confitadas, cremoso de papa y puerro tibio
y crocantes de puerro. También “Ombrina
con Orzo", que es una corvina grill acompa-
fada de pasta de orzo, hinojo confitado y
ensalada de hinojo y eneldo. Para finalizar
un dulce tipico de Néapoles “Sfogliatella’,

masa de hojaldre muy fina rellena de crema
de ricota aromatizada con naranja, compo-
ta de berries y grand manier acompafiado
de helado de vainilla de Madagascar.

“La propuesta es resaltar los productos lo-
cales, utilizando lo menos posible produc-
tos importados, para reducir la huella de
carbono’, dice el chef argentino Juan Ema-
nuel Céceres, quien lleva un afio en Manda-
rin Oriental, Santiago, y 11 trabajando para
esta cadena hotelera. En este tiempo ha
hecho una exhaustiva investigacion junto
a su equipo, apoyandose de los sous chef
para conocer a los productores y logrando
la meta que se quiere llegar con los produc-
tos, que a pesar que aun falta, se ha hecho
un tremendo trabajo gastronémico.

“Trato de incluir entre cuatro a seis ingre-
dientes por plato, para resaltar los produc-



tos. El feedback de nuestros clientes ha sido
muy bueno’, sefiala Manny, quien junto a
su equipo le han otorgado una identidad
italiana al restaurante, bajo productos ori-
ginarios chilenos con identidad culinaria,
resaltando su riqueza de norte a sur tanto
en verduras, vegetales como sus insumos
marinos totalmente frescos.

En este sentido, han tenido importantes
acercamientos con productores de charcu-
teria nacionales, ya que si bien antes se im-
portaban de ltalia italianos y eran de gran
calidad, con la pandemia y por un tema de
darle mas sustentabilidad a su comida, se
decidié por buscar a los nacionales. “Ade-
mas estamos produciendo nuestra propia
miel de abejas. Asimismo, vamos a tener
nuestra propia huerta, por tanto, dentro
de nuestras posibilidades aprovecharemos
el gran espacio que tenemos en el hotel’,
sefala el chef. Y si esto fuera poco, en el
caso de la trucha, poseen un productor que
produce este pescado, que es un imperdi-
ble en la carta. A su gran éxito culinario, se
suman las cenas gastrondmicas, que estan
desde octubre pasado y donde tienen a
chefs invitados a probar sus degustaciones.
Las materias primas que le han llamado la
atencion al sous chef ejecutivo es nuestra
trufa y el caviar, de éste ultimo han hecho
su propia cosecha y es un producto que se
vende muy bien dentro de sus huéspedes
por sus atributos.

Sin duda SENSO posee una propuesta gas-
tronémica de excelencia culinaria con el
toque perfecto, para recibir a sus clientes
que no han dejado de alojar en el hotel, ya
sea por negocios, para disfrutar los fines de

semana en pareja y también en familia, con
atractivas ofertas que alin se mantienen.

El 21 de septiembre se abre la temporada
de piscina en el hotel y se comienza con
una nueva era de cocteleria y nuevos pla-
tos, para seguir encantando a sus huéspe-
des en torno a la futura llegada de la época
estival.

SENSO Restaurante

Av. Presidente Kennedy 4601
Las Condes
www.mandarinoriental.com
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HOTELES

Hotel Courtyard Santiago vy su

Desde sus inicios que el establecimiento ha implementado una serie de practicas amigables al
medioambiente, con el fin de generar un compromiso sustentable tanto con los huéspedes como con el
planeta, lo que les ha permitido reducir costos y ser mas eficientes en sus recursos.

La pandemia sin duda cambio las
tendencias del consumidor.

Segun diferentes estudios, en el caso es-
pecifico del turismo, las personas buscaran
principalmente naturaleza y poco dafio
medio ambiental. Es el llamado turismo
sustentable o sostenible, aquel que sigue
los principios de sostenibilidad, minimizan-
do el impacto sobre el medio ambiente y la
cultura local.

En este escenario, son varios los hoteles
que han aplicado diferentes medidas en
linea con el turismo sustentable. Es el caso
de Hotel Courtyard Santiago Las Condes, el
que, desde su apertura el afio 2015, puso
en marcha una serie de praticas que no solo
han permitido reciclar una cantidad impor-
tante de residuos en el tltimo tiempo, sino
también reducir costos y, como resultado,
ser mas eficientes en cuanto a sus recursos.

10 m

Dentro de sus intalaciones, el hotel cuenta
con una sala donde se reciclan dia a dia car-
tones, cajas, latas, botellas de vidrio, pape-
les, pilas, tonners, plasticos, aceites, tapas
plasticas y ahora ultimo, tetrapacks. Para
facilitar esta labor, cada una de sus habita-
ciones esta equipada con un basurero de
reciclaje. Asi, los propios huéspedes pue-
den separar los desechos plasticos de los
de papel y colaborar en esta tarea.

Cada cierto tiempo, se retiran todos estos
productos por personas independientes
que se encargan de este reciclaje. Siguien-
do el programa “Spirit to Serve” de la com-
pafifa, muchos de estos residuos junto a
donaciones de los mismos trabajadores
como libros, ropa o toallas y sabanas del
mismo hotel se han donado a hospitales e
instituciones en ayuda de personas en esta-
do de vulnerabilidad, generando un impac-
to positivo en la comunidad.

Otra de las acciones importantes que rea-
liz6 el hotel en linea con la sustentabilidad
fue el cambio de duchas en sus 205 habi-
taciones, lo que disminuyé el consumo de
agua préacticamente a la mitad, pasando de
15 galones a 7 galones de agua por minu-
to. Esto ha permitido ahorrar agua, pero sin
afectar la experiencia de uso.

Ademas, los bafios publicos e internos
cuentan con lavamanos con sensor de
movimiento, para asi evitar las fugas de
agua y no desperdiciar este recurso, siendo
también mas higiénicos que los grifos nor-
males. En la cocina, en tanto, el lavavajilla
cuenta con un proceso mas eficiente que
utiliza menos agua, disminuyendo en la mi-
tad su consumo.

“Todas estas medidas han permitido apro-
vechar de manera mas eficiente el recurso
hidrico, algo muy valorado, considerando



sobre todo la situacién de sequia que esta
afectando al pais’, afirma Nelson Mufoz,
Director de Ingenieria de Hotel Courtyard
Santiago Las Condes.

EFICIENCIAY PROTOCOLOS

DE PREVENCION

Si hablamos de maximizar energia, cabe
destacar que el 90% de las luces del hotel
son LED ( Diodo Emisor de Luz), lo que ayu-
da bastante a reducir el consumo eléctrico.
La meta es llegar al 100. Ademds, cuentan
con sensores de movimiento para encendi-
do de luz en areas de transito no frecuen-
te; estas luces se mantienen apagadas de
forma automatica hasta que el sensor de
movimiento la active y se apagan luego de
algunos segundos, lo cual desperdicia me-
nos energia.

Su piscina climatizada con vista a la ciudad
- uno de los mayores atractivos del hotel
- estd equipada con un sistema deshumi-
dificador que permite que el calor que se
absorbe de la humedad sea utilizado para
calentar el agua nuevamente, lo que ayuda
a reducir energia. De esta manera se impi-
de ademas que la humedad se deposite so-
bre las paredes y otras superficies.

El establecimiento también posee amplios
ventanales de termopanel, tanto en sus ha-
bitaciones como en sus espacios comunes
que no solo proporcionan mejores vistas,
sino que permiten aprovechar al maximo la
luz de dia, ser eficiente con la temperatura
delos espacios y por supuesto aislar del rui-
do de la ciudad.

En cuanto al uso de pléstico y de papel,
también se han tomado medidas. En el bar
y en el restaurante reemplazaron hace afios
las tradicionales bombillas plasticas por
bombillas comestibles hechas de azucar,
lo que ha sido muy apreciado por los clien-
tes. Hay de diferentes colores y sabores, y
complementan en forma entretenida los
cocteles y jugos que aqui se sirven. Al mes,
el hotel utiliza cerca de 300 unidades.

Las clasicas llaves plasticas para abrir las
habitaciones también han quedado en
desuso: todos aquellos huéspedes que es-
tan inscritos en el programa de fidelidad
pueden abrir la puerta de sus habitaciones
con el celular a través de la App de Marriott
Bonvoy, lo que aumenta a la vez la seguri-
dady buen servicio, siendo también uno de
los pioneros en el uso de tecnologia de este
tipo. Al momento del check out, si el hués-
ped lo prefiere, puede solicitar el detalle de
su cuenta de manera digital, para asi evitar
imprimir papeles.

Dada la pandemia y para evitar los conta-
gios, también se eliminaron las cartas fisi-
cas tanto del restaurante como de las habi-
taciones, las que hoy solo operan a través
de un codigo QR.

En el establecimiento existen cajas para
dejar el papel que no se usara y poder re-
ciclarlo. Estas cajas son parte del programa
Bota por Mi Vida de Fundacién San José y

HOTELES

en oportunidades, se han podido reciclar
alrededor de 30 kilos de papel. Algo signi-
ficativo, considerando que 40 kilos de pa-
pel equivalen a treinta pafales o a quince
mamaderas. Asimismo, hay mascarillas
reutilizables para todo el personal, dispen-
sadores de shampoo y jabén en las duchas
de las habitaciones, firmas digitales, otras
medidas en pro de la sostenibilidad.

Hotel Courtyard Santiago se compromete
a sequir buscando nuevas oportunidades
que reduzcan el impacto medioambiental,
asi como también lograr ser agente activo
en materia de sustentabilidad.

Hotel Courtyard Santiago

Av. Pdte. Kennedy 5601, Las Condes,
Regién Metropolitana
courtyardmarriottsantiagolascondes.
com-hotel.com/es/



https://courtyardmarriottsantiagolascondes.com-hotel.com/es/
https://courtyardmarriottsantiagolascondes.com-hotel.com/es/

LACTEOS

WATT’S INDUSTRIAL BAKERY & FOOD SERVICE

Logra las mejores preparaciones
dieciocheras con
Manteca Crucina y Manjar Calo

En las empanadas, una buena materia grasa provee a la masa suavidad, sabor, flexibilidad y facilita el
moldeado. En tanto, para los dulces chilenos, como chilenitos, principes y tortas de alfajor, ocupar el
manjar adecuado proporciona firmeza y consistencia.

Quedan pocos dias para una
nueva celebracion de Fiestas Patrias. Y
aunque este ailo nuevamente no se podra
asistir a fondas y actos masivos, como
medida de proteccidn sanitaria para evitar
el contagio de Covid-19, esto no quita que
los chilenos busquen y prefieran algunas
de las preparaciones mas tipicas de la
gastronomia dieciochera.

Una de ellas es la empanada. Aunque su
consumo se mantiene constante durante
todo el afio, el peak de venta es en Fiestas
Patrias, donde los fonderos sacaban
cuentas de que cada persona consumia 1,5
empanadas en cada visita.

CH1Z =

Por: Carlos Montoya Ramos

La empanada es una preparacién que
se puede encontrar facilmente en el
mercado y que ademas permite manejar
diferentes insumos para su elaboracion,
creando diversidad de sabores, tamafos y
formas, logrando un producto que permite
satisfacer el gusto de un amplio nimero de
consumidores.

Por otro lado, se pueden consumir a toda
hora. Puede reemplazar el desayuno,
almuerzo o cena. Las preferidas son las
de pino y queso. Son un alimento de bajo

costo, lo que las hace alcanzables a la
mayoria de los consumidores. Ademds, es
un producto facil de llevar, por lo tanto, se
consume como colacién.

Si clasificamos las empanadas por tamario,
estan las de coctel y las grandes, que
vienen a ser las personales. Ahora bien, al
clasificarlas por coccién, estan las fritas y
horneadas. Segun el tipo de masa, las hay
de masa tradicional, de hoja e integrales.
Por ultimo, aunque pueden ser rellenadas
con muchos ingredientes, la alternativa
mas comun es dulces o saladas.



MANTECAS CRUCINA

Sin embargo, bien podria decirse que el
ingrediente fundamental de la empanada,
ese del que depende su estructura
principal, es la materia grasa, 0 manteca.

“Lamateria grasa provee alamasa suavidad,
flexibilidad y facilita el moldeado. También
entrega sabor a la empanada, aroma vy,
dependiendo del porcentaje a utilizar, una
textura mas suave o galletosa de la masa.
Asimismo, otorga duracion, ayudando a
mantenerla mas tiempo fresca’, explica
Cristina Oyarce, jefa de marketing y servicio
de Watt's Industrial Bakery & Food Service.
Para cumplir con estos atributos, Watt's
Industrial Bakery & Food Service, cuenta
con sus tradicionales Mantecas Crucina.

En esta marca, cuentan con una completa
linea de mantecas para satisfacer las

necesidades de sus variados clientes.
Tienen mantecas modificadas, como
Crucina Std, Crucina Especial Cerdo, Crucina
Plus y Amasa. También en el segmento
de mantecas emulsionadas disponen de
Crucina Especial Vacuno, Crucina Panadera
y Crucina Panadera Vegetal.

Las mantecas Crucina se incorporan
facilmente en la masa, otorgan suavidad,
y en el caso especifico de las empanadas,
brindan una plasticidad ideal para la
formacion de ellas. “Nuestras mantecas
son reconocidas por su alta calidad y
por cumplir con todas las regulaciones
vigentes, otorgando seguridad y confianza
a los que las utilizan’, agrega Cristina
Oyarce.

Como recomendacién para distinguir una
manteca de calidad, la jefa de marketing
y servicio de Watt's Industrial Bakery &
Food Service, indica que la materia grasa
debe estar libre de grumos, incorporarse
facilmente a la masa, no otorgar sabor u
olor fuerte que enmascare los sabores de
los rellenos y no ser muy blanda.

MANJAR CALO

Otrosinfaltables dieciocheros que recobran
protagonismo en septiembre son los
dulces chilenos, como chilenitos, principes,
empanadas dulces y tortas de alfajor, entre
otros. En todos ellos, el elemento principal
es el relleno, donde el manjar es uno de los
preferidos. En este caso, Watt's Industrial
Bakery & Food Service cuenta con su
reconocida marca Calo.

“La marca Calo ofrece Manjar Artesanal,
Dulce Chileno y Dulce de relleno, todos de
optima calidad y excelente sabor. El manjar

LACTEOS

Artesanal Calo es de calidad premium,
100% de origen lacteo, ideal para rellenos
y decoracion. En tanto, el Dulce Chileno
tiene un exquisito sabor similar a caramelo
y su consistencia es ideal para rellenar y
decorar pasteles , dulces y tortas’, afirma
Cristina Oyarce, jefa de marketing y servicio
de Watt's Industrial Bakery & Food Service.

Finalmente, 'y aunque este afo
nuevamente se deban postergar las
masivas celebraciones patrias, las ganas
de los chilenos de probar lo mas tipico de
nuestra gastronomia seguirdn tan firmes
como siempre.

Watt's Industrial Bakery & Food Service
www.wattsindustrial.c/

Av. Pdte. Jorge Alessandri 10.501,

San Bernardo
www.wattsindustrial.cl/ubicanos

+562 2441 4000
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HOTELES

HOTEL LA CASONA VINA MATETIC

Descanso y goce boutigue

entre vinedos

La casona colonial, enclavada en el corazon de la ViAa Matetic, es un lugar magico e inspirador que
combina el enoturismo de lujo basado en una conexidn personal con la naturaleza y coronada con
reconocidos vinos, alta gastronomia, excursiones outdoor y un emporio.

La familia Matetic, llegé a la Pa-
tagonia chilena alrededor del afio 1892,
procedentes de la ciudad de Rijeka (actual
Croacia). En 1999 la cuarta generacién de la
familia, luego de estudiar detalladamente
las condiciones del lugar, y confiando en el
gran potencial y generosidad que entrega
el Valle del Rosario, decidieron materializar
este magnifico proyecto enoturistico, con-
virtiéndose asi en pioneros y reconocidos
productores de Syrah de clima frio en Chile.

Elhotel, es el corolario de lavifa que preten-
de entregar una experiencia de excelencia
con estandares internacionales de servicios
a sus huéspedes. Hoy, después de algunos
afos a cuesta, La Casona, se ha transforma-
do en un referente del enoturismo chileno,
siendo una de las viias mejor preparadas
para recibir actualmente a turistas, enclava-
da en el punto medio de los valles costeros
de Casablanca y San Antonio. Sus mas de
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Por Antonio Brillat
Columnista Enogastronémico

180 hectdreas, invitan a descubrir paisajes
Unicos, recorrer sus plantaciones basadas
en principios organicos y biodindmicas de
produccion para lograr obtener uvas cien
por ciento naturales y de excelente calidad;
combinado con entretenidas actividades al
aire libre para disfrutar de la naturaleza con
cicletadas, paseos a caballos y trekking.

Pocos lugares de nuestro valle central son
comparables con la belleza y atractivo de
esta localidad, y el Hotel La Casona, nos re-
monta a tiempos coloniales. Con una cons-
truccion representativa del campo chileno,
es una fiel expresion de ello. Ubicado en

una meseta del predio, inserto dentro de la
vegetacion, nos entrega una vista panoré-
mica a sus jardines, a pocos metros de su
restaurante y emporio. Resultando privile-
giado para contemplar, pasear y disfrutar
de la postal natural de la flora y fauna nati-
va que alberga la vifa.

TRADICION Y ESPACIOS DE PLACER
Uno de los objetivos del hotel, es el resca-
te de tradiciones e identidad de Chile. Asi,
la construccién colonial cuenta con 10
espaciosas habitaciones, alhajadas elegan-
temente al estilo de la época, que brindan
todo el confort necesario para un descanso
reparador en habitaciones dobles, matri-
monial y suite, todas en categoria, Deluxe.
Entre sus comodidades figura el uso de al-
mohadas de pluma e hipoalergénicas, sua-
ves batas, caja de seguridad y completo set
de amenidades.



Sus habitaciones tienen salida a jardines
exteriores e interior que permiten admirar
dos tétem naturales de la vifia como son
sus majestuosas palmeras chilenas, que
se elevan como verdaderos guardianes de
este edén. Los dormitorios de la casona go-
zan de aislacién térmica natural a prop6si-
to de su estructura de adobe reforzado con
sistema de climatizacidn.

Aqui, prevalece el respeto por el huésped.
Dejando su privacidad y tiempos a dispo-
sicion para disfrutar de su piscina, jardines,
un elegante y acogedor living con chime-
nea, mesa de billar entre otros detalles, que
lo convierten en el espacio ideal para que
sus visitantes puedan vivir una experiencia
Unica de placer. Aqui el silencio se siente y
tacitamente se respeta. Ademas, de reco-
ger las energias de los cuatro elementos y
las sensaciones que llegan de la naturaleza
que les rodea en este magico lugar.

En la actualidad, el hotel ha enfocado sus
servicios al pasajero de ocio nacional, brin-
dando diferentes programas (Full Board,
half Board y Bed & Breakfast) que se acomo-
dan a las necesidades del huésped. Estos
incluyen entre otros opciones: cocktail de
bienvenida, hospedaje, desayuno, almuer-
zo menu maridaje de cuatro tiempos, cena
menu con una botella de vino de la linea
Corralillo por habitacién, degustaciones de
su linea ultra premium EQ, todo ofrecido en
su restaurant Equilibrio y con excursiones
guiadas por el Valle del Rosario para disfru-
tar de su ecosistema (paseo en bicicleta y
caminatas).

Otras de las experiencias que se pueden vi-
vir en el Fundo El Rosario son Indom y Tiny
Cabin, la cual son opciones alternativas de
alojamiento al Hotel La Casona, que bus-
can generar una conexion Unica en contac-
to directo con la naturaleza, entretencion
y educacién al aire libre. Un concepto de
descanso diseflado y pensado especial-
mente para las familias, grupos ejecutivos

y colegios. En una zona habilitada exclusi-
vamente, rodeada de vegetacion, granja y
a poca distancia de los vifiedos como bo-
dega principal. Todas equipadas con cama
matrimonial, camarote para nifios, cocina
integrada, bafo privado, lavadero, acceso
reservado y hot tubs a lefa.

EL ENCUENTRO SUSTENTABLE

DEL CAMPOY LA VINA

La Casona “El lujo de disfrutar del campo
y vifiedos’, es un hotel consolidado en la
escena de la ruta del vino del valle central,
reconocido por su turismo sustentable y
que permite establecerlo como un referen-
te de la zona en la linea de hoteles de alta
calidad.

El concepto, es tener un modelo integro,
sobrio y armonioso con el entorno, encar-
gado de llevar mas alld la experiencia del
huésped con una mirada no solamente al
vino, sino del destino como tal, involucran-
do a las comunidades aledafas, artesanos
locales y nacionales. Creando alianzas y
oportunidades para el territorio, gene-
rando un cluster de mercado que permite
fomentar y desarrollar un atractivo enotu-
ristico con identidad campestre. Apuntan-
do hoy en dia a fortalecer su compromiso
y oferta hotelera al turismo interno con
todos los protocolos covid-19 de limpieza,
sanitizacién y seguridad.

Ese compromiso, va de la mano con su pro-
puesta integral de practica organica y bio-
dindmica, en un sistema integrado de pro-
duccién que fomenta y mejora la salud del
ecosistema y en especial la biodiversidad.
Sin utilizacién de quimicos, ni pesticidas,
buscando productos mas sanos que son
rescatados tanto en su catalogo de vinos
como en su propuesta gastronomica.

Por de pronto, préximos a celebrar nuestras
fiestas patrias y brindar honores a nuestras
raices criollas y al campo, una escapada de
fin de semana resulta un panorama ideal

para disfrutar en pareja o familia de las
bondades del hotel. O simplemente orga-
nizar un dia de tours y degustacion de vi-
nos en su emporio disfrutando de las visitas
guiadas que entrega el fundo El Rosario.

Experiencias para empaparse de la inmen-
sidad de la naturaleza y de la arquitectura
de su casona como restaurant. Con todo el
regocijo de su culinaria, portafolio de vinos
y actividades a fines, en especial aquellas
que le permiten disfrutar del contacto con
los cultivos y animales como gansos, galli-
nas, alpacas, ovejas y vacas que son parte
de este maravilloso mundo de Vifia Matetic.

Hotel La Casona, Viiia Matetic
Fundo El Rosario s/n, San Antonio,
Cartagena. Regidn de Valparaiso.
www.turismo.matetic.com
reservas@mateticwg.com

+56 22611 1520-+56 2 2604 9076
+56 99254 2282
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Pizzeria Capri;
Originalidad a Todo Sabor

2do lugar entre las mas vendidas en el creciente premio de The Top Chile y el 3er lugar entre las
pizzerias mas votadas. Es la pizzeria que estad siendo tendencia. éVamos a conocerla?

¢{Y cémo lo celebraron? jHaciendo
mas Pizzas! y con un bonito mensaje en el
Instagram; "De verdad mil gracias. Estamos
“pa eeentro’, jja, ja, ja! pero esto es solo mo-
tivacion para seguir haciendo bien las cosas.
Sé que tenemos cosas que aun mejorar pero
todos los dias trabajamos para solucionarlas
y entregarles la mejor propuesta y version
de nosotros, Capri".

Entonces el equipo de RedBakery llegé para
conversar con quién lidera este emprendi-
miento que vende mucho online, que suma
y suma fans y que presenta una propuesta
culinaria muy destacada; Pizzas Veganas,
Calzones Gucci y Versace (Empanada hor-
neada, con 48 hrs. de fermentacion y a 450°
grados de coccién) y mucho mas.
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Por Jeannette Muioz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

i{Como llega Nicolas Saavedra al rubro
pizzero?

Bueno todo partié por mi gran amor y dedi-
cacién a la cocina... siempre me gustd desde
chico estar metido dentro de la cocina con mis
abuelas quienes se esmeraban todo un dia en
hacer preparaciones, por lo que siempre supe

que la buena cocina tarda. Con el tiempo co-
mencé a improvisar con mis propias recetas y
gracias a la familia de mi polola he tenido una
gran influencia italiana, la cual culminé en mi
amor por las pizzas napolitanas en un viaje a
Italia, en donde disfruté muchisimo mds las
comidas en pequerios pueblos y “picadas” que
en las grandes ciudades. Fue amor a primera
vista jja, ja, jal.

Luego de eso llegué a Chile comencé a prac-
ticar, practicar, sin grandes éxitos, hasta que
pude tomar un taller en donde se solucionaron
todas mis dudas finales, de ahi en adelante no
paré y segui mejorando todo aspecto de la pi-
zza, hasta que una amiga que se iba con otras
amigas a la playa me pidid que le vendiera pi-
zzas, (yo nunca las habia vendido) y a raiz de
eso, comencé a ofrecerlas, al principio solo la


http://www.redbakery.cl

masay salsa de tomate, y onda en Alusa Plast,
muy artesanal.

A medida que fui viendo que a la gente le
gustaba, comencé también aparte a vender
el queso, y un par de insumos (todo esto des-
de mi casa). Todo eso lo hacia con el horno
eléctrico de mi casa, por lo que me demoraba
infinito en hacer solo un par de pizzas. Luego
fui innovando con la pizza al vacio ya con in-
gredientes listos, comencé a hacer talleres y
eventos a domicilio, y ahora ya hace 3 meses
me agrandé a mi primer local comercial el
cual ha dado muy buen resultado! Sigo con
el formato al vacio, mucha gente lo prefiere y
congeladas, pero también vendo a almacenes.
También ahora tenemos el formato de pizzas
calientes ya listas.

¢Cual es tu opinién general del mercado
de la pizza en Chile?

Mi opinidn es que estd creciendo y para bien,
la gente ya no estd viendo la pizza como “co-
mida chatarra” ya que estd aprendiendo a
diferenciar una buena pizza de una de cade-
na... saber los tiempos de fermentacion, las
calidades de quesos, etc. Por lo que podria
decir que el mercado de pizzas gourmet estd
creciendo en chile.

{Por qué el éxito de la
Pizza Trufada?

Ya que he querido po-
tenciar mucho que
nuestras pizzas son
base napolitana, (masa,
tomate y queso mozza-
rella fior di latte) y que
nuestras  combinacio-

nes son de ingredien-

tes gourmet chilenos,

nuestra pizza trufada es

el claro ejemplo de eso,

queriendo potenciar in-

gredientes que muchas

veces no los conocemos

como lo es la trufa, y

que mayoritariamente

es exportado. Aparte la

combinacién de trufa con lo demds que lleva
la pizza, jies de alto impacto!!.

Y porque no todo es Pizza, también ofrecen
una preparacion pocas veces disfrutadas en
Chile; Panuozzos, un tipo de Panini, que en su
version vegana lleva; Mozzarella fior di latte,
Berenjena, Salsa Pomodoro de la casa, Pimen-
tén asado y aceite de oliva.

ENTREVISTA

¢{Hacen su propia masa? ;Cual es el pro-
ceso?

Si, nuestra propia masa, a base de harinas de
fuerza italianas, hemos hecho muchas com-
binaciones y nos quedamos con la actual. Es
una mezcla de distintas harinas y levadura
fresca. Pero controlamos cada aspecto, inclu-
so el agua la manejamos a una temperatura
dada, el amasado tiene un tiempo especifico,
el reposo a temperatura ambiente y el reposo
en frio que es de dos dias. Tanto reposo que le
damos a la masa, sirve para que al momento
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de comerla sea mucho mds liviana, ya que la
fermentacion que se realiza, es el proceso di-
gestivo que no se hard en tu estomago.

{Qué otros productos tienen alta salida
en tu pizzeria?

Potenciamos mucho la venta de insumos que
tenemos en nuestro emporio, ya que al hacer
clases de pizzas, suministramos a todos nues-
tros alumnos de herramientas e insumos. Lo
otro que hemos trabajado mucho y que los
hacemos nosotros también, son los postres.

{Planes a mediano plazo para Pizzeria
Capri?

Mis planes es sequir creciendo en el local e
incorporar mds productos de panaderia. Me
gustaria abrir un segundo local, y tener total
control para luego poder potenciar las conce-
siones.

Felicitamos a Nicolds por levantar un pro-
yecto pizzero de calidad, con respeto en el
uso de las harinas, de los tiempos de fer-
mentacion, de las calidades de los insumos
empleados, por abrirse a nuevos mercados
y por la innovacién.

Les aconsejamos seguir la cuenta de Insta-
gram de Pizzeria Capri porque constante-
mente estdn activando promociones muy
deliciosas, especiales para que las disfru-
ten los miles de Pizza Lovers de Santiago,
porque ademas cuentan con una zona de
delivery que abarca a muchas comunas de
la Capital. Para el momento del postre; Tira-
micapri o los Cannolis, quiza los mejores de
Santiago. iBien por la indulgencia!

Website:
www.pizzeriacapri.cl
Instagram:

@pizzeriacapri
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Priorizar la salud:
una receta para la prosperidad

McKenzie Global Institute, ha
socializado en el mundo el estudio Priori-
tizing health: A prescription for prosperity
realizado en 200 paises, y donde la para-
doja econémica de considerar la salud
como un gasto o una inversion se despeja
con datos contundentes, es decir, con su
lectura podriamos concluir que invertir en
la salud de la poblacién podria significarle a
Chile un crecimiento econédmico adicional
equivalente al 10% del PIB de aqui al afo
2040.

Pero como lo hacemos cotidiano. Con re-
cordar el dicho popular como “somos los
que comemos’, “mente sana en cuerpo
sano’, todo cobra sentido. La pandemia
nos da la oportunidad de corregir nuestros
habitos y volcar a nuestra industria turisti-
ca, tan golpeada estos ultimo dos afos, a
objetivos sustentables que permitan a los
empresarios y consumidores a reactivar el
sector.

Las estrategias de reactivacion de algunos
gobiernos han proporcionado ayudas fi-
nancieras, de forma directa o por medio
de préstamos blandos y garantias. Tailan-
dia destiné USD 700 millones a impulsar
el turismo nacional, mientras que Vanuatu
ofrecié subvenciones y desgravaciones
tributarias a las pequefas y medianas em-
presas. Los gobiernos también han ayuda-
do a las empresas a adaptar su modelo de

Por Gabriel Leonart Tomas
Director de Carreras de Hoteleria

y Turismo INACAP Apoquindo
portales.inacap.cl

Associate Vice-President in Chile
www.worldgastronomy.org

negocio y reciclar profesionalmente a su
personal. En Jamaica, el gobierno ofrecié
clases de capacitacion en linea gratuitas de
certificacion a 10.000 trabajadores del sec-
tor turistico para ayudarles a mejorar sus
capacidades. En Chile, la Subsecretaria de
Turismo generd el plan Reactivarse. http://
www.subturismo.gob.cl/guia-de-herra-
mientas-para-el-turismo/reactivarse/.

En este contexto y sumando la concepcién
de la Salud como prevencién y no un gas-
to. Podemos rescatar el trabajo que se ha
realizado por distintas instituciones como
Sercotec e Indap en el rescate de productos
locales, el INTA en la investigacién de los
superalimentos. El trabajo de Les Toques
Blanches en la cocina nacional y de SERNA-
TUR en la certificacién de las competencias
en las distintas regiones. Todas y cada una
de ellas con atributos naturales, que permi-
ten contribuir al bienestar de las personas.
Nuestro sector tiene hoy la oportunidad de
generar experiencias saludables en cada
destino, dando a conocer nuestros produc-
tos y educando sobre la importancia de la
alimentacién balanceada y estacionaria,
sacando provecho de los productos y pre-

paraciones de cada estacién. El cambio cli-
matico nos obligara a proyectar en el agro
cuales son las producciones que se podran
usar en cada época y en cada territorio.
Nuestros productos frescos y basicos de-
ben ser priorizados entre los proveedores
y estdn a una distancia que nos permiten
aplicar el concepto de economia circular.
Apliguemos ingenieria y logistica con sen-
tido de salud.

Generemos estrategias que permitan a los
destinos ser sustentables integrando to-
das las variables: los atributos escénicos,
la cultura local, la agricultura asociativa
para abastecer el territorio con productos
locales, la cocina y précticas gastronomi-
cas que las destaquen en platos nutritivos,
alojamientos dedicados, con protocolos
activados que permitan el buen descanso.
Podemos disfrutar en el mes de agosto, un
exquisito picante de conejo con quinoa
y papas chufo, con un postre de guaya-
bas en la pre cordillera del norte grande;
un plato humeante de pantrucas, porotos
con riendas o un caldillo del pescado de la
zona central, con un postre de peras y aran-
danos. Arrollado huaso, cazuela, pastel de
jaibas o cochayuyo, manzanas asadas con
maqui, en la regién del Bio Bio. Guisos de
algas y verduras, cordero al palo y centolla.
Productos sanos, honestos y en entornos
de cultura viva.
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HOTEL YACHTING QUINTERO

Una pausa en contacto con el mar

El concepto que desarrolla este lugar podria resumirse en una invitacion, la de disfrutar en torno al
maravilloso paisaje costero de Quintero. Se presenta como destino ideal para la desconexion frente al
mar, una propuesta que es parte de la cadena hotelera Panamericana e incluye magnificas habitaciones
con vistas al Pacifico, también el disfrute de su tranquilidad y el sabor local, todo en un ambiente cuyo
disefo interior es capaz de hablar de paisaje y de historia de esta localidad.

Este complejo hotelero estd en-
clavado en la reconocida peninsula Los
Molles de la costera comuna de Quinteros,
localidad ubicada a pocos kilémetros de
la ciudad de Vifa del Mar y Valparaiso, V
regién de Valparaiso. Evoca en el imagina-
rio de Neruda, en que el mar ocupé lugar
central, en su poesia y el cotidiano trajin de
la vida con caracolas, mascarones de proa y
objetos nauticos, que uno se encuentra al
llegar a este recinto.

El Hotel goza de modernas instalaciones
con una ubicacién privilegiada y Unica
dentro de la ciudad. Aqui, lo que manda es
sentirse justamente la sensacién de paz y
placer con toda su onda playera. Y eso se
imprime desde un principio por su puesta
en escena con magnificos miradores en sus
distintas locaciones. Sin duda, encierra la
nostalgia de los rincones playeros del litoral
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central con edificaciones a bases de made-
ras y piedras que invitan a recordar hermo-
sos recuerdos de las vacaciones de antafio.

El objetivo que busca este hotel de la ca-
dena, es dar un entorno de escape para los
huéspedes que vienen de otras localidades
aledafas o de Santiago, para dar un lugar
donde descansar cdmodamente, gracias a
instalaciones cdmplices del entorno y a un
servicio tan personalizado como acogedor.
Eso es Yachting, segun lo describe Marcia
Troncoso, ejecutiva de ventas. “Un hotel
para disfrutar de la sencillez de esta hermo-

sa comunidad costera, de la vida pausada y
del contacto con la naturaleza”

Desde su apertura, aqui se trabaja el con-
cepto hotelero personalizado integrando
una apuesta gastrondmica en la que se
busca plasmar los recursos naturales de
esta parte de la costa chilena, utilizando
productos locales y abriendo sus servicios
a la comunidad. Ademas, se destaca que
estdn en una punta con imponente vis-
ta sobre el océano Pacifico y los bosques
costeros. De esta forma, regala un entorno
de armonia entre mar y drboles, vecino del
Parque Luisa Sebiré, playas como Ritoque,
El Durazno y Los enamorados, ademas de
zonas perfectas para la practica de depor-
tes como buceo o stand and paddle y tam-
bién actividades para los aficionados del
bird watching.



Desde el punto de vista arquitecténico, la
idea central que se aprecia en Yachting, es
el respeto por el entorno. Prima la motiva-
cion por destacar la majestuosidad del pai-
saje natural con una minima intervencién.
Por esto se construyé gran parte en piedra,
inspirandose en las formas de las casas cos-
teras y de lafamosa puntilla San Fuentes de
Quinteros. Utilizando claramente un estilo
de paleta de colores marinos. Tomando los
elementos bésicos de la playa, tales como
arena, océano, animales acuaticos, el vien-
to y el sol. Salones con colores acorde con
en el lugar y logrando espacios luminosos
y acogedores que se enfrentan al mar con
vistas insuperables sobre este, tanto en las
habitaciones, salones, piscina y terrazas.

ESPACIOS DE DESCONEXION

En el imaginario de comodidad y descan-
so que desarrolla esta propuesta hotelera,
destaca la apuesta por un servicio muy
bien enfocado, buscando ser célidos y aco-
gedores con los huéspedes y clientes, para
generar una experiencia placentera.

Hotel Yachting desde su puesta en marcha,
establecio tarifas atractivas para el merca-

do, en especial para ser un foco de atrac-
cién turistico y descanso en la localidad,
estableciendo un movimiento comercial a
la ciudad con productores locales. Posee 42
habitaciones, en categorias Standard, Busi-
ness y Superior, las cuales presentan todas
vistas panoramicas al mar.

Las grandes ventajas, son su ubicacién y
las cdmodas habitaciones que son funcio-
nales y con bastante espacio, ademds de
ser todas equipadas con Internet inaldm-
brica Wifi sin costo, servicio de limpieza
diario, bafio privado, estacionamiento para
huéspedes, secador de pelo, calefaccion,
frigobar, desayuno en restaurant, caja de
seguridad, TV cable, escritorio office, bal-
con, maquina de café y servicio de masaje a
pedido. Con un - Checkin: 15:00 hrs y Check
Out: 12:00 hrs.

Los huéspedes de Yachting en su mayoria
son pasajeros nacionales, de todas las eda-
des y gustos. Segun advierten desde el ho-
tel, son personas que tienen en comun la
busqueda de desconexién, quieren una sa-
lida de la rutina, encontrar un escape y go-

zar de una excelente gastronomia en torno
a un mirador Unico en la ciudad.

A su disposicién, como servicio exclusivo,
tienen una piscina al aire libre, playa Yach-
ting, masajes terapéuticos al aire libre o en
habitacién. En sus distintas instalaciones,
se encuentran diversas salas de estar y sa-
lones para reuniones equipado para reci-
bir de 15 a 50 personas actualmente por
aforos restringidos. Principalmente para
reuniones privadas, matrimonios y eventos
corporativos.

EL SABOR DE YACHTING

En la primera planta del hotel, el restau-
rante se ubica en su comedor océano que
invita a disfrutar principalmente con los sa-
bores de la zona y una carta internacional.
En su cocina tienen lugar especial los pro-
ductos del mar, la carta se trabaja en base
a insumos locales y de estacién, asi como
a distintas tematicas de propuestas gastro-
némicas que se realizan en horario de cena
todos los viernes.

Otro de sus puntos fuertes es su famosa y
reputada hora del té, donde se lucen la re-
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posteria del restaurant, a base de torta de
tres leches, kuchen aleman de manzana,
cheesecake y cinnamon rolls. Ademds de
salados gourmet a bases de panes como
ciabatta, baguette y croissant con jamones,
carnes y pollo en distintas opciones. Para el
disfrute de bebestible su carta se encuentra
bien apertrechada con cappuccino, mokac-
cino, café irlandés, café helado Yachting,
café trufado y café sol y mar entre otros.

La invitacion es a deleitar a los huéspedes
con su restaurante, un espacio donde se
disfrutan almuerzos, onces y cenas, con
una postal natural envidiable que invita a
relajarse y disfrutar de un buen aperitivo y
bondades de su ambigu.

PROPUESTAS QUE ENCANTAN

Actualmente el hotel cuenta con diversas
promociones para fomentar a sus clientes
y huéspedes para disfrutar de sus servicios.
Plan de reserva de 3 noches y obtienes gra-
tis un almuerzo o cena, promocion exclusi-
va para reservar por pagina web, desde el
01 al 31 de agosto, sujeta a disponibilidad
de jueves a lunes. Otro imperdible es su
opcién de escapada romantica. Nada mas
entretenido y roméntico que escaparse
en pareja y disfrutar de la tranquilidad de
Yachting Hotel Quintero frente al mar. La
promocién incluye: un botellin espumante,
tabla Yachting de quesos y frutas, arreglo
floral, desayuno en la habitacién para dos y
cena o almuerzo para dos personas, dentro
del horario de funcionamiento del Restau-
rant y para rematar su espectacular AFTER
OFFICE, los dias viernes y sabado en el Bar
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y Terrazas del Hotel con promociones Ha-
ppy Hour 2x1 entre las 18:00y las 20:00 hrs,
momento ideal de encuentro para relajarse
después de una semana de trabajo u ocio.

Con todas estas bondades resulta imposi-
ble no tentarse. Y escaparse por un fin de
semana en pareja o algunos dias en fami-
lia. Ademas de disfrutar del aire limpio, la
naturaleza y la magnificencia de nuestro
hermoso mar, tanto en época de invierno
o estival. Por estas caracteristicas, ademas
de su crecimiento sostenido y su reconoci-
da reputacion hotelera, Hotel Yachting, se
muestra como una atractiva opcion para el
huésped que busca buena funcionalidad a
un nivel de servicio cordial, relajado y con
una excelente ubicacién. Todo a ritmo del
oleaje marino.

Hotel Yachting Quintero.

Luis Acevedo 1736, Valparaiso,

Quintero - Chile.
www.panamericanahoteles.cl/quintero/
@yachtingquintero

Teléfonos: +56 32332 1900 | +56 32 293 0061
WhatsApp: +569 9025 2597
reservas@hotelquintero.cl
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PROVEEDORES

LOS TRAE LA EMPRESA IMPEX CHILE

Los nuevos jugos, helados vy
smoothies argentinos disponibles en
el mercado chileno

La marca Easy Frut ofrece congelados de frutas 100% naturales para preparar smoothies, y por su parte,
Cremuk cuenta con helados a base de crema, agua y paletas de crema rellenas.

Los amantes de los helados sa-
ben que un referente de experiencia, cali-
dad y variedad son los helados de origen
argentino. Para quienes no han tenido la
oportunidad de probarlos aun, Impex Chi-
le, empresa comercializadora de productos
argentinos en Chile, trajo a nuestro pais las
reconocidas marcas Easy Frut y Cremuk.

Easy Frut es una empresa originaria de la
ciudad de Cérdoba. Son fabricantes y co-
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mercializadores de un producto que se
basa en el congelado de frutas 100% natu-
rales, que luego se convierte en smoothies.
Entre los productos de Easy Frut, destacan
los smoothies, donde cada paquete cuenta
con 600 grs. de frutas congelada, lo que al-
canza para 4 porciones de 150 grs. Algunas
variedades de sabores incluyen mixes de
mango, durazno y frutilla; maracuya, pifa y
durazno; y granada, frutilla y platano. En los
Jugos Detox, estd el Orange Ninja, el Green

Hulk y el Red Attack. En tanto, en frutas
congeladas se puede encontrar palta, man-
go, frutos rojos, maracuyd, anang, frutillas y
arandanos.

La otra marca comercializada por Impex
Chile es Helados Cremuk. Esta es una fran-
quicia de helados argentinos que ofrece
helados a base de crema, agua y paletas
de crema rellenas. Tanto las cremas heladas
como las paletas son elaboradas artesanal-



mente, utilizando frutas naturales y obte-
niendo sabores Unicos y de alta calidad.
Algunos sabores son, en paletas heladas,
frutales como kiwi, maracuya, pifia, naranja
y limén. En cuanto a las rellenas, hay bana-
na con dulce de leche, chocolate blanco
con frutos rojos, coco con dulce de leche,
frutilla con leche condensada, frutos rojos
con leche condensada y vainilla con dulce
de leche. También es posible encontrar sa-
bores de cremas heladas, frutas y chocola-
te.

Agustina Ceballos, representante de ventas
de Impex Chile, explica que la necesidad
de ingerir frutas, combinada con un estilo
de vida saludable, “nos llevo a lanzar un
producto que intenta subsanar el déficit
en este tipo de alimentacién. Estos son ver-
daderos batidos de frutas sin agregado de
conservantes ni colorantes, solo frutas cor-
tadas y congeladas. Esta cualidad los con-
vierte en una bebida natural con enormes
aportes nutricionales que contribuye a la
salud y propone un estilo de vida saluda-
ble. Asimismo, ademés de nuestros ya céle-
bres smoothies, disponemos de una amplia
gama de productos saludables. Junto con
esto, la variedad de cremas heladas y pale-
tas rellenas, son realizadas con productos
de primera calidad, que llegan al paladar
de nuestros consumidores para que se
puedan deleitar con los mejores sabores de
los helados argentinos”.

Ahora bien, considerando la excelente ca-
lidad de sus productos, desde Impex Chi-
le revelan que su principal expectativa es
posicionarse “como referentes en el rubro
helados, paletas heladas rellenas y frutas
congeladas, ofreciendo una amplia varie-
dad de productos de calidad, para diversi-
ficar y enriquecer las opciones en torno a
este tipo de consumo para personas que
buscan cuidarse, a la vez que priorizan el
sabor”.

Finalmente, Agustina Ceballos, represen-
tante de ventas de Impex Chile, explica
que estos productos estan dirigidos para
el canal Horeca, hoteles, restaurantes y
consumidores finales. Ademés, pueden ser
adquiridos través de sus redes sociales, en
su local comercial ubicado en Paseo Puente
623, local 2, Santiago Centro y mediante su
red de vendedores.

Impex Internacional
Impexpymes2@gmail.com
Instagram:
Impex_internacional

+56 95788 7420
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Consejos para limpiar y sanitizar las
superficies y espacios de tu cocina en
tiempos de pandemia

Cuando se trabaja en el area de la gastronomia y en establecimientos como restaurantes, cafeterias y
bares, entre otros, la higiene de |la cocina es crucial para evitar contagios y, en consecuencia, para el éxito

del negocio.

Las rutinas de limpieza y sani-
tizacion en establecimientos gastroné-
micos han adquirido mayor relevancia
producto de la pandemia de Covid-19.
Hasta el momento, de acuerdo con di-
versas investigaciones, se conoce que
el virus SARS-CoV-2 puede sobrevivir
en las superficies, desde unas pocas
horas, hasta varios dias incluso. Sin em-
bargo, un adecuado kit de higiene que
contenga un desinfectante de calidad,
puede eliminarlo y disminuir dréstica-
mente las probabilidades de contagio.
Unilever ofrece estas soluciones con
los productos de su linea PROfesional
de limpieza.

Cuando se trabaja en el 4rea de la gas-
tronomia y en establecimientos como
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restaurantes, cafeterias y bares, entre
otros, la higiene de la cocina es crucial
para evitar contagios y, en consecuen-
cia, para el éxito del negocio.

Ademas del uso obligatorio de mas-
carilla y lavado constante de manos,
se deben realizar inspecciones diarias
por parte del encargado o la encar-
gada para asegurar que el método de
limpieza e higiene se realiza de manera
consistente, segun lo dicta el Instituto
de Seguridad Laboral del Ministerio
del Trabajo y Seguridad Social.

El chef Sebastian Salas, embajador de
Unilever PROfesional y presidente del

comité gastronémico de la Asociacion
Chilena de Gastronomia (Achiga), ex-
plica que “una cocina, sea cual sea, de-
biese comenzar el dia desinfectando
todas las superficies, el piso, los me-
sones de trabajo, equipamiento. Esto
siempre debe estar limpio, indepen-
diente si se hizo aseo en la cocina el
dia anterior. Lo mismo debe realizarse
en los salones, comedores y terrazas,
porque la situaciéon del Covid- 19 vino
a reforzar y a aumentar la frecuencia y
rigurosidad con que se limpia cada rin-
c6n de nuestro local”.

Por otro lado, también es crucial que
el personal defina un procedimiento
de desinfeccion de la vajilla y demas
utensilios.



“Estos se desinfectan antes de usarlos y
cada vez que cambiemos de actividad
debemos limpiarlos y para eso tene-
mos dos maneras: con una maquina
de lavado automatico (lavavaijilla), con
agua ojalad sobre los 80°C durante el
enjuague, y detergente. También ma-
nualmente, que se hace directo en el
lavaplatos y con agua caliente y frotan-
do nuestros productos con esponjas,
que pueden ser abrasivas en el caso de
que sea necesario, y con un detergente
idéneo como el Quix, que esta disponi-
ble en formato industrial. Para un me-
jor aprovechamiento, se recomienda
aplicar directamente sobre el lado mas
poroso de la esponja (amarillo), mojar
y apretar la misma bajo el chorro de
agua, lavar la loza con la esponja y lue-
go enjuagar’, agrega Salas.

La manera correcta de limpiar y sani-
tizar las superficies de cocina como
mesones, pisos, lavaplatos y paredes,
es bastante sencilla. Primero se debe
retirar todo elemento sélido que pue-
dan tener. Es recomendable utilizar
productos como detergentes y desen-
grasantes, dependiendo del lugar que
se quiere limpiar. Posteriormente, se
enjuaga con agua para eliminar la su-
ciedad por arrastre. Una vez realizado
este paso, se puede desinfectar con
productos que cumplan la funcién,
como, por ejemplo, Cif Clorogel o el
mismo Cif Higienizador.

“Lo que nosotros ocupamos para estas
tareas es Cif Higienizador con amonio
cuaternario, que desinfecta y limpia
todo, y que es de fécil evaporacién,

PRODUCTOS DE LIMPIEZA

por lo tanto, no deja mojado. Su for-
mula contiene cloruro de benzalconio
y alcohol, no contiene perfume ni co-
lorantes, y es ideal para lugares donde
se manipulan alimentos, evitando ries-
gos de contaminacién cruzada’, sefala
el embajador de Unilever PROfesional
y presidente del comité gastronémico
de Achiga.

Finalmente, no se debe olvidar la re-
vision del estado de los implementos
de limpieza. Es fundamental mantener
limpios y secos implementos de lim-
pieza como pafnos multiusos, espon-
jas, virutillas, escobillones, entre otros.
También lavaplatos, porta servicios y
tablas para picar.

En esta linea, es importante cambiar
las esponjas muy usadas, en lo posible,
una vez por semana. Lo mismo con las
tablas muy desgastadas y con grietas,
las que deben desecharse, al igual que
con rayadores, abridores de latas y/o
cuchillos con presencia de éxido.

Unilever
Los productos Unilever se pueden encon-
trar en Easy e Easy.cl.
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RESTAURANT EQUILIBRIO

Cocina de campo
al estilo del vino

La comida campestre es el eje de este ambigu, con una propuesta donde la sencillez culinaria cede al
protagonismo de sus productos organicos y relumbrdén de su catalogo de vinos.

La adaptacién gastrondmica
hoy en dia es lo que manda. Y la pro-
puesta culinaria de la bodega Matetic y
su hotel La Casona, se emplaza en su res-
taurante Equilibrio, ubicado en sus jardi-
nes principales rodeados de una laguna
que invita a disfrutar y entregarse a uno
de los placeres de la vida.

Un disefio amigable con el entorno, con
maderas nativas y mirador en su salén
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interior, es el lugar perfecto para regoci-
jarse de una gastronomia chilena de ni-
vel. Aqui, la propuesta es alzar las recetas
criollas junto a las etiquetas de la vifia en
un concepto moderno y adaptado en el

respeto por el origen local y orgénico de
sus ingredientes.

La propuesta gastrondmica de Equilibrio
comienza con el servicio de desayuno
a los huéspedes del hotel. Con sabores
campestres, esta disponible de 08:30 a
10:30 horas, aunque siempre existe la
posibilidad de programar a gusto, previa
coordinacioén o incluso en habitacion. Se
ofrecen pan amasado, queques, media-



lunas entre algunas facturas. Se suman
frutas, granola y diferentes tipos de que-
so como embutidos. También se provee
de manjar y mermeladas artesanales. Y
su estrella, un jugo natural de naranja
recién exprimido de antologia. A eso de
las 13:00 horas, Equilibrio, ya tiene dispo-
nible la carta, y continda abierto hasta las
21:00 horas.

Cabe mencionar que el restaurant es un
espacio contiguo a la casona del siglo
XIX. Amplio y rodeado de ventanales,
luce un estilo que se mueve entre lo rds-
tico y moderno. Tiene capacidad para
mas de 100 comensales, ademas de una
terraza conectada al jardin que se incor-
porard armoénicamente y que permite el
desarrollo de grandes eventos.

En general, el visitante, tiende a tener el
prejuicio de que no puede entrar a un
restaurant de vifia u hotel a almorzar o
cenar, y lo que justamente hace Equili-
brio es desmarcar el restaurant del hotel.
La intencién es que quienes visiten la
vifa, se atrevan y lo disfruten, con su car-
ta o para lo que quieran, picotear junto a
un vuelo de vinos, beber unos aperitivos
o cervezas disfrutando del entorno de la
vifa.

COMIDA SIMPLE, SABROSA
Y AL ESTILO MATETIC.

Entre mas sencillo, mas rico, dicen por
ahi. Creo que eso es lo que se intenta
rescatar en esta propuesta culinaria. Sa-
bores y preparaciones tradicionales con
un sello orgédnico y toques de mestiza-
je, para que los comensales reconozcan
preparaciones tradicionales chilenas,
pero en una presentacién mas llamativa
y novedosa sin perder la esencia de sa-
bores, condimentos y productos.

Equilibrio, es un restaurant que tributa a
una cocina chilena con nuevos aires. Su
entorno permite empaparse de los que
significa una bodega, destacando el con-
cepto organico. Tanto de sus vinos como
de su culinaria. Un pequeio huerto da
paso a sus insumos con la colaboracion
de productores aledafos corroborando
su apuesta con sello local de identidad.
Es decir, sus carnes braseadas, el trabajo
con papas, zapallos y otros productos
de temporada, pescados a la plancha, o
postres entre otras preparaciones, po-
seen esa esencia. Un trabajo liderado
actualmente por su chef Romina Zapata.
En época invernal, su carta de almuerzos
es sencillay justa. Lo anterior se comple-
menta con un menu de cena, en el que
aparecen preparados asociados a lo que

RESTAURANTES

la temporada les provea, bajo formatos
bien pensados y deliciosos en sabor. En
su propuesta se luce la suave y delicada
sopa del dia, preparada en esta ocasion
de zapallo de la huerta. Ahora, si la idea
es picar, hay una entretenida tabla del
mar compuesta de ceviche, empanadi-
tas de mariscos con pebre de cochayuyo,
anillos de calamares y camarones apana-
dos en coco. O un tartaro de atun fresco
aderezado con paltas biodindmicas, mo-
rrén rojo, cebollin, alcaparras y semillas
de sésamo, servidas con finas tostadas,
resultan perfecta para partir el almuerzo.
De fondo, bailan con soltura carnes de
coccién larga o carnes con costillas amal-
gamadas con guarniciones a base de za-
pallos y papas asadas. Como la plateada
o asado de tira en coccidn larga brasea-
dos cocinados con método sous-vide a
baja temperatura. Ahora, si lo suyo son
las pastas, lo invito a degustar unos so-
rrentinos rellenos de zapallo con salsa de
pesto. Pasta casera rellena con puré de
zapallo camote al horno, con un toque
de queso azul y salsa de pesto hecha con
productos del vergel organico, o bien,
una pesca del dia acompanada con un
mix de vegetales salteados son armonia
perfecta para disfrutar las opciones de
“vuelos’, de vinos con especialidad coas-
tal, quartz, cool climate y granite.
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La experiencia culinaria, se ve robuste-
cida por el portafolio de morapios que
brotan de la Vifia Matetic, en sus distintas
lineas (Corralillo, EQ Coastal, EQ Limited
y Matetic). Todos a disposicioén para se-
leccionar y disfrutar en un encuentro en-
tre la huerta y la vifa. Vinos sugeridos y
guiados por el sommelier Pablo Chavez,
quien destaca las bondades y caracte-
risticas de los suelos y clima en que se
encuentran plantados los vifiedos para
entregar vinos de una factura Unica, que
han permitido ganar una estampa a ni-
vel nacional e internacional en materia
de cultivos en climas frios, especialmen-
te con su cepa emblemética, Syrah.

Punto aparte, es su precisa y suntuosa
carta de postres. Cheesecake de aranda-
nos organicos seleccionados y leche asa-
da con huevos de granja. Simplemente
notables.

También dispone de jugos y limonadas
naturales, como una barra con base de
cervezas semi- artesanal y espirituosos
tradicionales que cierran la carta de be-
bestibles sin mayores pretensiones. En-
tendiendo que los querubines de la casa
sON sus vinos y eso se agradece. Ya que a
eso es lo que se va.

Claramente debemos destacar el servi-
cio cordial y de memoria que brinda el
personal. El concepto de este ambigu es
claro. El huésped o turista debe sentirse
cdmodo y relajado, aqui lo que debe bri-

30m

llar es la reunién y aprendizaje en torno
al vino donde caben los conocedores,
curiosos Y sibaritas, para descubrir una
magnifico wine tasting en armonia con
una carta concisa y sin aspavientos.

En definitiva, su nombre le calza a la per-
feccion, logrando una armonia en la pro-
puesta culinaria y carta de vinos. Un co-
medor gentil y armonioso, cercano a las
costas mas turisticas de Chile, donde han
conseguido un equilibrio entre la buena
comida, vinos y servicio. Usando de ma-
nera singular los productos que provee
la despensa organica de la vifa.

Ah, y por favor, pregunte al momento
del servicio en el restaurant por sus dos
iconos, don Fidel y don Juan Carlos. Cada
uno de ellos, hardn que su experiencia
y disfrute en el restaurant Equilibrio,
los invite a sentarse y ver pasar la tarde
comiendo, bebiendo o planeando una

nueva visita a la vifa. O simplemente
disfrutar de las cosas simples y bellas que
nos estrega la naturaleza de Chile. Un
paso obligado si anda recorriendo por
estos lados!!!

Restaurant Equilibrio

Fundo El Rosario s/n, San Antonio,
Cartagena. Regidn de Valparaiso.
www.turismo.matetic.com
reservas@mateticwg.com
+56226111520-+56 2 2604 9076
+56 992542282
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Make it happen

Big Cook
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soluciones con la
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del mercado.
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APLICACIONES

Justo: Revelando las tendencias de
consumo por delivery de los chilenos

Lo mas consumido en el primer semestre del aflo (de enero a julio) fueron los postres, con un 17,29%.
Les sigue el sushi con un 12,06%, vy la tercera posicion se la lleva la categoria fast food con un 9,15%.
Ademas, Justo anuncid su expansion en dos nuevos paises de América Latina: Costa Rica y Ecuador.

Una mirada en detalle al consu-
mo gastronémico de los chilenos realizd
Justo, la startup chilena que habilita a res-
taurantes y diferentes comercios su propia
plataforma de e-commerce con repartos a
domicilio, ayudéndolos a retomar el control
de su negocio.

Desde 2018, la empresa tecnoldgica ha
establecido relaciones con miles de res-
taurantes y tiendas en Chile, Pert, México
y Colombia, aportando en el crecimiento
de las ventas online con delivery. De esta
forma, los establecimientos, sin importar su
tamano, pueden competir con las grandes
cadenas internacionales de delivery.

Los resultados entregados por Justo arro-
jaron que lo mas consumido por los chi-
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lenos durante el primer semestre del afo
(de enero ajulio) fueron los postres, con un
17,29%. Les sigue el sushi con un 12,06%,
y la tercera posicion se la lleva la catego-
ria fast food con un 9,15%. Al contario, los
menos pedidos entre enero y julio de 2021
fueron, la comida arabe con un 0,64%,
mientras que la india obtuvo un 0,15%.

César Celse, Director regional LATAM de
Justo, explica que como empresa se adap-
tan a las necesidades de cada cliente y mer-
cado, “ademds de recibir todas las sugeren-
cias que puedan beneficiar a la comunidad
de restaurantes. También hemos logrado
entender cémo opera y se comporta el

consumidor en el ecosistema del food de-
livery donde nos asentemos, lo que ha sido
la clave para el éxito de Justo”.

Otro dato llamativo que detectd el estu-
dio de Justo estd relacionado con el ticket
promedio, donde las categorias en las que
mas se gasta dinero son la comida china
un aproximado de $33.361, seguido por la
comida india con $32.437 y la comida pe-
ruana con $28.862. “Estos son datos intere-
santes, ya que por lo menos la comida india
y peruana han sido parte de las categorias
menos consumidas durante el primer se-
mestre, pero si, en las que mas se gasta’, co-
menta César Celse. En tanto, el consumidor
chileno gasta en promedio $21.666 en un
pedido.



Por otra parte, Justo, adicionalmente, en-
trega un servicio de delivery y dltima milla
opcional que cuenta con mas de 60.000
conductores asociados, para que luego de
la compra, los establecimientos también
puedan ofrecer sus productos de forma co6-
moda y confiable.

“Este servicio modular es autoadministra-
ble, por lo que se deja todo en sus manos,
pero siempre estan acompafnados durante
el proceso. Visualizamos que la necesidad
de tener un aliado tecnoldgico era algo que
se repetia en muchos paises de Latinoamé-
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apunta a conseguir mas de 1000 clientes
por mercado y trabajar con las 100 marcas
mas reconocidas de cada pais.

“Nos dimos cuenta de que Ecuador y Cos-
ta Rica eran mercados con una industria
gastrondmica muy potente, por lo que
con esta nueva apertura fortaleceremos
nuestra estrategia de expansion y al mismo
tiempo, nos permitira seguir desarrollando
el ecosistema de Food Delivery’, comenta
César Celse, Director LATAM de Justo.

Finalmente, Justo actualmente esta ope-

rando con mas de 7.000 locales a nivel La-
tAm y proyecta cerrar el 2021 con mas de
10.000 restaurantes en sus seis mercados.
Ademas, para la apertura en Costa Rica y
Ecuador estiman una inversién de entre
US$ 500.000 y un millén de délares.

rica y que los restaurantes estaban buscan-
do a ese partner digital que les permitiera
tomar el control de su propio negocio para
no tener que depender de terceros”, agrega
el Director regional LATAM de Justo.

LLEGADA A COSTARICAY ECUADOR

En linea con su ambicioso plan de creci-
miento, Justo anuncié su expansion en dos
nuevos paises de América Latina: Costa
Rica y Ecuador. Con esto, startup chilena

o @ Redelcom
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INSUMOS DESECHABLES

CLAPPSCHILE

En proteccion sanitaria, mayor
calidad es igual a menos consumo

ClappsChile cuenta con mas de 70 productos disponibles, que van desde guantes desechables (Nltrllo
Vinilo y Latex), Cofias Clip, Gorros desechables, Mascarillas de 3 Pliegues, Cubre-calzados, Buzos/Overoles,
toallas de papel y pafios de tela no tejida para fines sanitarios.

Cuando hablamos de higiene,
inocuidad y proteccién sanitaria en espa-
cios en el canal Horeca, la calidad de los
productos utilizados es fundamental para
garantizar un resultado efectivo y satisfac-
torio.

En esta materia ClappsChile, empresa crea-
da en 2015, se destaca por ofrecer insumos
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desechables de barrera sanitaria en apoyo
del control de contaminacion fisica y mi-
crobioldgica en procesos productivos y
clinicos.

Actualmente cuentan con mas de 70 pro-
ductos disponibles, que van desde guantes
desechables (Nitrilo, Vinilo y Latex), Cofias
Clip, Gorros desechables, Mascarillas de 3

Pliegues, Cubre-calzados, Buzos/Overoles,
toallas de papel y pafos de tela no tejida
para fines sanitarios.

“En ClappsChile ponemos a disposicion de
nuestros clientes productos con los mas
altos estandares de calidad, superando la
media disponible en el mercado. Si bien el
costo de nuestros productos puede estar



sobre el promedio, es importante desta-
car que, a mayor calidad, menor consumo,
lo que finalmente se traduce en ahorro’,
explica Claudio Ferndndez, gerente de Co-
mex-ClappsChile.

COMPROMETIDOS CON EL

MEDIO AMBIENTE

En ClappsChile estan conscientes del alto im-
pacto ambiental que pueden generar los pro-
ductos que comercializan, lo que refuerza su
énfasis en la busqueda de altos estandares de
calidad, ya que finalmente esto se traduce en
productos mas resistentes y durables, lo que
disminuye sustancialmente la generacion re-
siduos.

“Muchos de los residuos que se generan por
la utilizacién de nuestros productos son fac-

tibles de reciclar, ya que sus componentes
principales son Polietileno, Polipropileno o
Latex, ademds sus envases primarios y secun-
darios son de Plastico y cartdn, todos ellos
posibles de segregar y enviar a plantas de
reciclaje, dando origen a nuevos productos.
Por lo tanto, los desechos generados pueden
ser tratados, disminuyendo sustancialmente
la demanda por materias primas virgenes’,
agrega el gerente de Comex-ClappsChile.

Como equipo ClappsChile, seguiremos tra-
bajando en la busqueda de alternativas
eco-amigables y que sean técnica y econd-
micamente factibles de desarrollar, poniendo
énfasis en que la calidad Clapps se traduzca
en productos de mayor duracién y resisten-
cia, que generen menores costos econdmi-
cos y medio ambientales.

INSUMOS DESECHABLES

Finalmente, Claudio Fernandez revela que
se encuentran evaluando la medicién de su
Huella de Carbono, junto con “revisar las di-
ferentes dreas de accién para poder generar
cambios en nuestros procesos de compra,
disefio de productos, envases, etc. Estamos
muy conscientes que somos parte de la so-
lucién en este proceso de cambios globales”.

Clapps Chile

www.clappschile.cl
contacto@clappschile.cl

+562 2954 5541
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EQUIPAMIENTOS

STEWARD

Una amplia oferta de productos
para la gastronomia profesional en
todas sus tiendas

Actualmente, Steward cuenta con cuatro tiendas en total, dos sucursales en Santiago, en Huechuraba vy
Santiago Centro respectivamente. En regiones, esta la tienda de ViAa del Mar y otra en la zona centro de

Concepcion.

Sus canales de venta se dividen en: tiendas fisicas, pagina web, venta telefénica y canal institucional, el
que cuenta con la asesoria de ejecutivos especialistas en el area, que trabajan directamente con el area

profesional e industrial.

Sin duda, la experiencia de mas
de 30 afos en la industria Horeca, ha trans-
formado a Steward en un especialista y
referente de la industria. Enfocados en
entregar un servicio integral al mercado
profesional, en su drea de Proyectos Gastro-
némicos cuentan con un completo equipo
de profesionales para asesorar y guiar la
implementacién de cualquier proyecto o
negocio, desde la conceptualizacion hasta
la implementacion.

CH36 |

Por Carlos Montoya Ramos

Complementando el servicio, los profesio-
nales, y también los amantes de la cocina,
encontrardn en Steward una amplia gama
de productos que componen el “Big Four
Gastronomico’, ademas de equipamiento
especializado de variadas marcas y funcio-
nalidades, toda la ropa que el chef requiere,
utensilios para buffet, articulos de panade-
ria y pasteleria, productos para el autoser-
vicio, entre muchos otros. Asimismo, se
encuentra a disposicion todo lo necesario

para la ambientacién y decoracién del ne-
gocio, sin dejar de mencionar las categorias
de higiene y elementos de proteccion para
la industria.

Actualmente, Steward cuenta con cuatro
tiendas en total, dos sucursales en Santia-
go, en Huechuraba y Santiago Centro res-
pectivamente. En regiones, esta la tienda
de Vifa del Mar y otra en la zona centro de
Concepcion.



Francisco Ordenes, gerente de tiendas de
Steward, comenta que “todas las tiendas
disponen de una amplia oferta de pro-
ductos para la gastronomia profesional y
también para los amantes de la cocina. De
hecho, nuestra sucursal en Huechuraba
es la tienda Horeca mas grande del pais.
Ademds, nos preocupamos diariamente de
mantener abastecimiento permanente en
nuestras tiendas, para asegurar la buena
atencién a nuestros clientes. Para lo ante-
rior, contamos con un sistema de reposi-
cion automatico”.

Por otra parte, Steward entrega facilidades
para que los clientes retiren sus productos
desde las mismas bodegas o sucursales,
algo especialmente (til en la venta de equi-
pamiento mayor o para una mejor atencién
de las urgencias. Asimismo, por el lado de
ventas web, también cuentan con el ser-
vicio de “Retiro en tienda’, para productos
menores y electrodomésticos.

Respecto a los canales de ventas, el gerente
de tiendas de Steward explica que cuenta
con un servicio especializado. “El primero a
través de nuestras tiendas fisicas ubicadas
en Santiago, Viia del Mar y Concepcion.

También disponemos de una robusta'y mo-
derna péagina web, donde nuestros clientes
podran revisar y cotizar el mismo stock que
existe en las tiendas, obviamente con las
facilidades que entregan las compras onli-
ne. También tenemos el canal de venta te-
lefénica y, finalmente, el canal institucional,
con ejecutivos especialistas en el area, que
trabajan directamente con el area profesio-
nal e industrial"

Finalmente, y para mejorar la experiencia
de sus clientes, todas las tiendas Steward
estan 100% disponibles y operativas. “Con-
tamos con todas las medidas de preven-
cién y seguridad exigidas por las autorida-
des de salud, como control de temperatura,
alcohol gel y aforos reducidos, esto con el
objetivo que nuestros clientes puedan rea-
lizar una compra segura’, concluye Francis-
co Ordenes.

Steward

www.steward.cl

Américo Vespucio Norte 0655
Huechuraba

Fono Ventas (+56) 2 2756 6000, opcidn 1.
Ventas: info@steward.cl
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RODOLFO GUZMAN:

“La buena cocina siempre ha sido hones-
ta, solo que probablemente nunca le ha-
biamos inyectado tanto conocimiento,
oficio y aprecio”

No cabe duda que Rodolfo Guzman, pro-
pietario y chef de Boragd, puede ser con-
siderado un referente de la cocina chilena,
esa que se proyecta de nuestros pais hacia
el mundo.

Sin embargo, su vision y forma de entender
la cocina denota un profundo respeto por
los productos y el valor que puede obtener
de ellos.

Respecto al giro de la cocina chilena hacia
una mirada mds auténtica, directa y hones-
ta, Rodolfo relata que, “la buena cocina, a lo
largo de la historia de la humanidad, siem-
pre ha sido local, siempre ha sido orgénica
y siempre ha sido sustentable. Lo que pasa
es que hoy en dia estamos reconociendo
por primera vez en la historia de nuestro
pais en qué consiste la cocina chilena, y eso
solamente lo decide el tiempo, no lo decidi-
mos nosotros las personas”.

Para el chef de Borago, la cocina chilena no
es ninguna excepcion a la regla, “debe ser
local, debe ser saludable, debe ser susten-
table, porque es estacional y estd basada
en ingredientes que son Unicos, y debe es
orgénica, porque muchos de los ingredien-
tes no necesitan pesticidas para crecer, asi
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es que me parece fantéstico que los chile-
nos nos estemos adecuando, habituando
a entenderla, a apreciarla, a valorarla, a
hacerla nuestra, y muchas veces, incluso
ponerla por encima de otras posibilidades,
asi que es lo mejor que nos puede pasar, y
sobre todo veo una generacion de cocine-
ros que esta dispuesto a utilizar estos ingre-
dientes chilenos, en un gran espectro, y eso
no puede ser mejor, eso en el tiempo tiene
un muy bonito efecto”.

iSeria una cocina mas auténtica, directa
y honesta?

Rodolfo es enfatico en sefalar que, al en-
tender la cocina chilena, como tal, “por
supuesto que es auténtica, y por supuesto
que es honesta, la buena cocina siempre
ha sido honesta, solo que probablemente
nunca le habiamos inyectado tanto cono-
cimiento, oficio y aprecio, como hoy en dia.
Ademas, hay una curiosidad desde el mun-
do hacia la cocina chilena muy importante,
y eso de alguna forma impulsa a esa efer-
vescencia”.

Este cambio, a juicio del duefio de Boragd,
se deberia principalmente a que, en estos
ultimos anos, la cocina chilena ha comen-
zado a seducir, algo que no habia sucedido
anteriormente.

“Esa seduccién viene por un interés des-
de fuera de Chile, hacia Chile, con muchas
ganas de conocer lo que nosotros estamos
haciendo, y en ese ir y venir, muchos coci-

neros se estan animando, y estoy seguro
que mas adelante, muchos mas todavia,
se van a empezar a animar a explorar o a
trabajar la cocina chilena como no se habia
hecho antes, entonces estos cambios son
propios de la madurez y del camino de un
pais que estd auto descubriéndose, como
es el caso del nuestro, y la cocina es clara-
mente parte de ese proceso”.

Ahora bien, ante el desafio de pronosticar
cudl seria el préximo giro de la cocina chi-
lena, Rodolfo Guzman es cauto al plantear
que eso no lo definiremos nosotros, sino el
tiempo.

“Hay un reconocimiento muy importante
hacia los agricultores, hacia los pescadores,
en fin, todas las personas que trabajan con
mucha pasion ingredientes chilenos que
son Unicos, que antes simplemente no eran
valorados o que simplemente se escogia
un ingrediente extranjero por encima de
uno chileno. Creo que eso se estd acaban-
do. No digo que sea algo negativo escoger
un ingrediente extranjero, por el contrario,
pero siempre creo que es importante com-
prender a la perfeccién lo local antes de
lo extranjero, eso te permite entender tu
cultura de mejor manera, y eso es lo que
pienso que va a suceder, creo que la coci-
na chilena cada vez va a tener més oficio, y
cada vez va a crecer mas en su nivel"



CRISTIAN URRUTIA:

“Estamos frente a un cambio
que se esta notando en general,
no solo en la gastronomia”

Con mas de 19 afos poniendo en valor los
sabores chilenos, Cristian Urrutia ha lide-
rado las cocinas de reconocidos hoteles y
restaurantes del sur de Chile y de Santiago,
siempre enfocado en potenciar el desa-
rrollo gastrondmico de la cocina chilena.
Actualmente es el chef ejecutivo y asesor
gastronédmico de Hotel Nodo.

Para Cristian, es hora de que nos enfoque-
mMos en una cocina mas honesta, apoyando
a nuestros productores y en las materias
primas de calidad que tenemos en nuestro
pais. “Mucha gente esta tomando concien-
cia de que muchos productos son enviados
al extranjero teniendo todo en nuestro te-
rritorio para poner en valor una gran cocina
de producto. Cada vez el publico sabe mas
de productos y se interesa por los super ali-
mentos, muchos de ellos que siempre han
estado en nuestra despensa chilena”

¢A qué se deberia este cambio?

A juicio del Urrutia, este cambio de tenden-
cia viene de antes, y no debe ser atribuido
a los nuevos habitos motivados por la pan-
demia. “La gente quiere comer productos
mds sanos y menos intervenidos, es por
esto que la cocina de producto es muy va-
lorada, tanto por lo orgénico, como por los
productos saludables. La gente cada vez se
estd cuidando mas, creo que tiene que ver
con este tiempo que hemos tenido de pen-
sar mas en nosotros mismos, en nuestra
alimentacién, salud y cuidado. Por ejemplo,
en el hotel tenemos un plato vegetariano
que estd inspirado en un huerto con vege-
tales y es uno de los mas pedidos, eso de-
muestra el interés por esta cocina. Estamos
frente a un cambio que se esta notando en
general, no solo en la gastronomia”.

Finalmente, ante la propuesta de visionar el
préximo giro de la cocina chilena, Cristian
Urrutia reconoce que resulta dificil aventu-
rarse a plantear lo que se vendria, esto por
lo fuertemente golpeada que ha resultado
la cocina chilena los ultimos meses.

“Es dificil lo que esta pasando, muchos res-
taurantes cerraron, otros siguen luchando.
Mucho dependera de las nuevas genera-

ciones y del trabajo que se realice, pero veo
muchos cocineros y restaurantes valorando
nuestros productos, lo que nos puede dar
una gran oportunidad. Serd responsabili-
dad de todos levantar la cocina de nuestro
pais’, concluye.

ESPECIAL
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CARMEN GLORIA RODRIGUEZ:
“Cuando se logra dar a conocer

la elaboracion con el real sentido
del servicio, automaticamente se
entrega autenticidad y honestidad”

Carmen Gloria Rodriguez es asesora nutri-
cional y health coach en nutricion y salud.
Cuenta con amplia experiencia en el mane-
jo multidisciplinario de diferentes areas de
la salud y en capacitacion, charlas, docen-
cia a profesionales de la salud, pacientes,
publico en general, instituciones particula-
resy colegios.

Para la especialista, el giro de la cocina
chilena hacia tendencias saludables, pro-
ductos orgénicos, locales y sustentables,
como tendencia, le parece excelente. Sin
embargo, agrega que el que se lleve a la
practica por la mayoria de los lugares va a
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tomar mas tiempo. “Los establecimientos
que ya lo han implementado han empeza-
do a destacarse primero por aceptar nue-
vas inclusiones en su cocina y luego, por
seleccionar, aplicar y ofrecer una atencion
mas integral que, en muchos casos, sin dar-
se cuenta, estan enfocando a apuntar por
una mejor salud”.

Asimismo, mas que un cambio en la cocina,
Carmen Gloria explica que la experiencia
ofrecida es la que debe ser directa, autén-
tica y honesta. “Los conceptos son muy
buenos e interesantes, pero la aplicacién
a veces dista de la realidad, debido a que
algunos locales comunicacionalmente
transmiten autenticidad, honestidad, pero
en algunos casos, en la realidad no tienen
la forma adecuada y verdadera para llevar-
lo a cabo. Cuando se logra dar a conocer la
elaboracion con el real sentido del servicio,

automaticamente se entrega autenticidad
y honestidad, cosas que los comensales
agradeceran por siempre”.

Si de dar un reconocimiento a los pioneros
en esta tendencia, la asesora nutricional y
health coach en nutricién y salud reconoce
que hay muchos lugares que han conse-
guido ofrecer productos sanos, muy ricos y
variados, que no dejan de sorprender y lo
siguen haciendo cada vez mas.

“Los primeros fueron los locales de comida
vegetariana, que dieron el paso en prepara-
ciones saludables altas en fibra, vitaminas
y minerales. Los lugares que ofrecen ma-
yor variedad en la seleccién de alimentos
y que no son sélo de comida vegetariana
0 vegana, se han diferenciado, porque han
modificado parte de su carta con alimentos
frescos y con variedad en platos mas salu-
dables".

Ahora bien, para Carmen Gloria Rodriguez,
el préximo giro de la cocina chilena sera
incorporar todas las tendencias saludables
para ofrecer a los comensales. “Como es
una transicién hacia lo saludable, poco a
poco se pueden ir haciendo modificacio-
nes a la carta ampliando la variedad ofre-
cida. Esto no significa que tengas que eli-
minar lo que hacias, solo puedes comenzar
agregando una opcién més saludable a la
que ya tienes, por ejemplo, si ofreces ham-
burguesas tradicionales, también ofrecer
hamburguesas a base de legumbres con
un pan diferente (alto en fibra, con semillas,
con hierbas). También puedes reemplazar
el tipico pan blanco, por pan de quinoa o
-especies de nachos al horno- elaborados
con espinaca y avena; asi el paso hacia lo
saludable no es brusco ni desconocido
para los clientes, por el contrario, es nove-
doso, variado y ademas estds ofreciendo
alternativas para todos los gustos"”.

Por ultimo, a juicio de la especialista en nu-
tricion, también seria necesario ofrecer en
las cartas preparaciones que apunten a la
facil seleccion, por ejemplo, para diabéti-
cos, 0 con problemas de colesterol, incor-
porando mensajes de cada preparacion,
por ejemplo, algo que explique la funcio-
nalidad de los ingredientes y el beneficio
para la salud.



CARLOS PASCAL:"

Esto no es nuevo, sino que
viene arraigado en nuestra
propia herencia culinaria”

Los casinos de alimentacion colectiva han
Carlos Pascal, chef y fundador de Kitchen
Club, es también un activo generador de
contenido gastronédmico para diferentes
empresas y agencias. Ademas, es autor del
libro "El Club de la Cocina".

Ante la pregunta si estamos presenciando
una cocina, mas directa, auténtica y hones-
ta, plantea que “si miramos este fenémeno
dentro del sector de la restauracion, te di-
ria que una parte de él. Creo que hay una
parte del mercado que si estan poniendo
en valor estos conceptos, como accion de
marketing o interiorizando de forma real
en su oferta como una vision o punto de
vista desde cual desarrollan su actividad
y crean una filosofia tanto culinaria como
empresarial”.

Acto seguido, agrega también que “las cri-
sis abren grietas que se transforman en es-
pacios para que jovenes o0 nuevos empren-
dedores encuentren sitios que antes eran
muy dificiles de poder acceder. Seguro que
muchos de ellos vendran con esta nueva
mirada, que hoy en dia es un concepto glo-
bal y de responsabilidad que poco a poco
todo el sector, quiera 0 no, nos lleva hacia
alla. Pero, entendamos que esto siempre ha
existido, o ;jacaso hay algo mas directo, au-
téntico y honesto que comerse una cazuela
en invierno o un chacarero en verano en La
Vega o cualquier mercado de Chile?”

Para el fundador de Kitchen Club, si analiza-
mos la cocina chilena como tal, ésta siem-
pre ha sido sustentable, local y saludable.
“Recordemos que ésta es un bien cultural,
que comienza con la cocina colonial, pro-
ducto de la mezcla de la gastronomia de
nuestros pueblos ancestrales, principal-
mente mapuche, con los aportes tanto
culturales y de productos traidos por los
espanoles. Luego viene la cocina criolla,
enriqueciendo esta cocina con productos
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y aportes culinarios de italianos, franceses
y alemanes principalmente. Este es el mo-
mento donde nace nuestra cocina, y en
aquellos tiempos y hasta ahora nuestro
recetario siempre ha sido marcado por la
temporalidad de los productos. Nuestro
recetario chileno es sustentable, trabaja
con el entorno y tiene matices culturales y
geograficos, segun la region en que se de-
sarrolla. Nuestros antepasados mapuches
son probablemente uno de los pueblos
gue mas en armonia vivian con la naturale-
za. Recolectores y cazadores con el tiempo
domesticaron animales y sembraron, pero
siempre con una conexién sagrada con la
tierray las estaciones”.

Por esto, a juicio de Carlos Pascal, es impor-
tante aclarar primero qué es la cocina chile-
na, si la entendemos como nuestro arraigo
culinario, o més bien lo que hoy se cocina
en Chile.

yclapps_chile
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ESPECIAL

“Ambos conceptos son diferentes. También
es distinto hablar de los restaurantes que
hoy en Chile hacen cocina chilena, que sa-
bemos que son mas bien pocos, al menos
en el sector mas gastronémico. O mas bien
restaurantes, cocinerias o puestos de coci-
na chilena, que se guian por nuestro rece-
tario chileno que siempre ha respetado los
conceptos enunciados”.

De esta manera, para el autor de El Club
de la Cocina, “hay una tendencia mundial
a que en la restauracion adoptemos con-
ceptos como estos y entendamos que son
necesarios por un tema de responsabilidad.
También esto se ha entendido como un re-
clamo de marketing y me parece estupen-
do que asi sea. Por una razén u otra todos
debemos dar un giro hacia esta realidad y
si supiéramos entender, clientes y profe-
sionales, que esto no es nuevo o trendy,
sino que viene arraigado en nuestra propia
herencia culinaria, seria mucho mas facil de
instaurar. Y debemos hacerlo”.

Q +56226891576

clappschile
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JOEL SOLORZA:
“Hoy en el mundo hay un movimiento
por regresar a lo ancestral, a lo natural”

Alo largo de su amplia carrera, Joel Solorza
ha recibido diversos reconocimientos en el
mundo gastronémico. Fue admitido como
miembro de LAcadémie Culinaire de Fran-
ce, una acreditada organizacion internacio-
nal fundada en 1883, y en 2019 fue galar-
donado en los Premios Fuego por su aporte
a la valorizacion de la cultura gastronédmica
de Chile y sus profesionales. Actualmente
es el Director de la Escuela de Gastronomia
de Universidad de Las Américas, UDLA.

Ante la pregunta de si estamos en presen-
cia de una tendencias mas saludable, con
productos organicos, locales y sustentables
en la cocina chilena, el académico explica
que esto no solo corresponde a la cocina
chilena, sino que “hoy en el mundo hay un
movimiento por regresar a lo ancestral, a lo
natural, y por supuesto la mirada se pone
en aquellos productos que tienen menos
manipulacion, menos aditivos, menos qui-
micos, menos pesticidas, y que de alguna
manera se estén relacionando en forma ar-
monica con la naturaleza, y eso sin lugar a
duda toca también nuestra cocina”.

Por lo tanto, a juicio de Solorza, estamos
volviendo a la cocina de nuestros abue-
los, “esa cocina que se preparaba con los
productos de cada estacién, por ejemplo,
con las verduras y productos que producia
la naturaleza en cada temporada. Hoy co-
memos por ejemplo tomates durante todo
el afo, a través de manipulacién genética
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sabiendo que la naturaleza solo da toma-
tes en cierta temporada, pasa de la misma
manera con frutas y muchos productos.
Recién estamos entendiendo que los hu-
manos estamos preparados para armoni-
zar en todo sentido con la naturaleza, una
idea que durante mucho tiempo sectores
de poder lo hacian ver como una cuestion
media hippie, comprobandose cada vez,
con mas evidencia cientifica los dafios pro-
vocados en el organismo humano. cada
vez mas nifos tienen problemas severos
con resistencias alimentaria al gluten, a la
lactosa etc. Sin hablar del dafio inmenso a
la naturaleza”.

Al momento de destacar representantes de
este nuevo giro de la cocina chilena, el Di-
rector de la Escuela de Gastronomia de Uni-
versidad de Las Américas destaca que cada
dia son mas, “pero por ejemplo, en Ran-
cagua El comedor Popular del chef Julio
Méndez Pérez, Casa Kiltro, El Pello, en Talca
el trabajo del chef Rubén Tapia, en general
existe un rescate de las cocinas regionales,
desarrollar compras lo mas cercanas, para
bajar la huella de carbono, de preocuparse
del precio justo comprando a los pequefios
productores, eliminando intermediarios
innecesarios. Al igual que las diferentes or-
ganizaciones de Cocineros, todas de algu-
na manera estan abordando estos temas,
algunas con mas profundidad que otras,
pero existe la inquietud de estudiar y en-
tender el tremendo compromiso de los co-
cineros con el mundo en que vivimos".

Junto con ello, Solorza destaca el trabajo
periodistico y de investigacién de muchas

personas preocupadas del futuro del agri-
cultura campesina y orgdnica, “del respeto
de nuestros pueblos originarios a la natura-
leza, el trabajo de casas de estudios preocu-
padas de formar profesionales que piensen
en los otros y en su pais. En fin, son muchos
los actores involucrados en esta nueva con-
ciencia de nuestra cocina’, concluye.

Por dultimo, de aventurarse a pronosticar
cudl serd el préximo giro para la cocina
chilena, el chef y empresario proyecta se
atreve a seialar que, la cocina chilena,
“como una hermosa expresion de lo hu-
mano, se desarrollard en el futuro dentro
de esta nueva conciencia planetaria, en
donde lo sano, el pensar en el otro, la fra-
ternidad, tendrd un lugar que hoy no tiene
en la conciencia colectiva. El desarrollo de
huertos comunitarios, familiares, tendrdn
gran desarrollo, el consumo de productos
sin manipulaciones de ni un tipo, carnes
que sean de animales que no sufran, en
fin, el desarrollo de una conciencia colecti-
va que nos motivard, sin lugar a duda, a la
creacion de nuevos productos y formas de
desarrollo dentro de esta légica, aplicando
mads ciencia mds conocimiento y mds amor
por el planeta en que vivimos”.

Finalmente, al mirar el presente de la co-
cina chilena, la esperanza de seguir avan-
zando hacia una gastronomia mds cons-
ciente y conectada con las necesidades de
su entorno, quedard en manos de las nue-
vas generaciones, de quienes dependerd
valorar su propia identidad y crear nuevas
formas de alimentacién, que no depreden
el medioambiente y que armonicen con el
futuro de la humanidad.



Volviendo a lo Natural

Por Camila Alvarado
Chef Corporativa de Hela Spice Latam

Estamos actualmente inmersos
en muchas noticias que alarman nuestro
dia a dia: cambios climaticos, pandemias,
temas econdmicos entre tantos mas, si
bien nos preocupan, nos hacen cuestionar
nuestro diario vivir: ;Qué estamos hacien-
do? ;Serd que nuestras acciones nos han
llevado a tener las consecuencias que ve-
mos?

Vivir de una manera mas consciente y salu-
dable en las distintas areas de nuestra vida
nos hace volveral origenylo natural, siendo
una muy importante nuestra alimentacion.
La cocina se ha incrementado en tenden-
cias saludables y sustentables, pensando
ya no Unicamente en entregar una buena
preparacion, sino que, también pensando
en reducir desechos de alimentos y enva-
ses, mitigar la huella de carbono buscando
proveedores mas directos y creando un
producto que otorgue beneficios al cuerpo
humano con productos naturales y a la vez
funcionales. Muchas son las corrientes de
alimentacion - filoséficas, que se han ido
potenciando con la finalidad de crear una
conciencia: veganos, vegetarianos o plant
based, solo por nombrar algunas.

Las especias y condimentos se han vuel-
to un gran aliado en la gastronomia para
aportar sabor y una gran cantidad de bene-
ficios a nuestras comidas, vemos que desde
la antigliedad muchos de estos ingredien-
tes se utilizaron para conservar los alimen-
tos un largo tiempo, pues no existian pre-
servantes sintéticos como en la actualidad,
ni artefactos que para nosotros son tan
cotidianos como un refrigerador. Las hier-
bas y especias nos ayudan a condimentar
y saborizar nuestras preparaciones de ma-
nera natural, evitando procesados, y a la
vez entregando sus beneficios funcionales
para el cuerpo.

Cada dia son mas los consumidores que
se van haciendo conscientes del conteni-
do de sus alimentos, velando porque sean
un aporte al organismo, por lo que inclu-
50 se han creado sellos para indicar en los
envases no solo informacion nutricional,
sino también advertencias sobre los altos
niveles en sodio, azlcar, grasas saturadas
o calorias, los que se asocian con algunas
enfermedades.

Las especias, hierbas, verduras deshidrata-
das o la mezcla de estas se van convirtiendo
en una perfecta opcion para quienes han
querido sumarse a esta tendencia, siendo
naturales y otorgando un gran potencial

ESPECIAS

a nuestras preparaciones, sacandolo de lo
tradicional y ofreciendo una mezcla que
dé sabores que nos hace olvidar la comida
rapida, ya que podemos realizar prepara-
ciones saludables tan sabrosas como esa, a
través de variadas combinaciones de sabor
y texturas.

La industria de alimentos no se ha que-
dado atras, ofreciendo en el mercado una
gran variedad de opciones a sus clientes,
para desarrollar diversos productos que re-
alcen su sabor y textura de manera natural,
siendo una gran opcién la mezcla de condi-
mentos y fibras, las cuales siguen dentro de
la corriente de alimentos saludables. Nues-
tra variedad de compounds se han vuelto
un producto muy novedoso y llamativo
para los clientes de la industria que ofrece
una oferta en embutidos o carnes, ya que
son una perfecta base que otorga tanto
el condimento realizado con un equilibrio
de sabores, y una parte funcional que en-
tregard que el producto tenga una buena
textura, humedad y otros factores de lado
mas técnico. Los compounds son una muy
buena opcién para desarrollar productos
de origen vegetal: hamburguesas, embuti-
dos, Nuggets, entre otros.

www.helaspice.cl
Instagram:

helaspicechile
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Comamos para salvar al planeta

Alejandra Espinoza, directora de MINDFOOD que impulsa el programa BPM Vegan, nos brinda una
completa asesoria de alimentacion saludable y vegana, para contribuir al cuidado del medioambiente
y tomar conciencia de nuestra gastronomia. Ademas nos entrega interesantes tips a la hora de comprar

productos.

Es evidente que los tiempos han
cambiado, que las tendencias de alimenta-
cion han tenido impacto en la consciencia
de las personas que han entendido que
tanto el medio ambiente y la salud son
solo algunos de los factores determinan-
tes a la hora que elegimos nuestra lista de
compras de alimentos, pero también hoy
mas que nunca la conciencia hacia el sufri-
miento animal ha resultado ser la cifra mas
impactante en tasa de crecimiento.

La comunidad vegana y vegetariana han
sido una de las organizaciones que mas ha
crecidoy si bien ser vegano es una eleccién
ética, hemos descubierto que este tipo
gastronomia esta avanzando a pasos agi-
gantados. Actualmente, los restaurantes
tradicionales cada vez mas incluyen op-
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ciones veganas o vegetarianas y que cada
dia salen al mercado sustitutos de origen
vegetal que impactan con su sabor y tex-
tura, algunos muy similar a la carne y otros
que no buscan replicar sabores ni texturas
e impresionan por las sabrosas e innova-
doras recetas que ademas son faciles de
cocinar.

No importa la razén que tengamos, salud,
medio ambiente o ética, lo que importa es
que estamos reflexionando sobre nuestra
realidad actual y que podemos hacer mu-
cho por aportar al medio ambiente, to-
mando conciencia de nuestros habitos a la
hora de alimentarnos.

Si queremos tomar conciencia de cémo
hacer cambios que aporten a nuestra

salud y al medio ambiente, evitando en
parte el maltrato animal, comer vegano
es la mejor opcion para lograrlo. Para ello
es fundamental salir de nuestra zona de
confort, por ejemplo, cuando vamos por
nuestras compras del mes a un supermer-
cado, es casi natural llenar el carrito de
carne, pescados, verduras perfectas y fru-
tas brillantes ordenadas en una cémoda
caja de plastico o en bandejas de plumavit
aluzadas. También compramos frascos de
mermeladas, aceitunas, encurtidos y es
infaltable el rollo de papel aluza para usar
en casa.

Solo en este pequeiio ejemplo, tenemos
muchas cosas de las cuales tomar concien-
cia o al menos cuestionarnos. Por ejemplo,
respecto de la contaminacién que genera



la industria de la carne. Pese a que podria
resultar paraddjico, el sector ganadero
puede llegar a generar mas gases de efec-
to invernadero que el sector del transpor-
te. Asi de claro es un reciente informe de la
Organizacion de las Naciones Unidas para
la Agricultura y la Alimentacion (FAQ), que
reconoce ademas que se trata de una de
las practicas mas estrechamente relacio-
nadas con la degradacion del suelo y de
los recursos hidricos del planeta.

En el caso del consumo de pescado, el prin-
cipal efecto ecoldgico negativo directo de
la pesca de captura es la explotacion ex-
cesiva. La pesca desmesurada no sélo de-
grada la poblacion de los peces objetivos,
cambiando su tamano y estructura, sino
que también influye en las otras especies,
relacionadas con la cadena de alimentos

Si seguimos con el plastico, literalmente lo
estamos consumiendo en nano particulas
dentro de los mismos peces que consumi-
mos. El plastico en el ambiente se va frag-
mentando en trocitos cada vez mas dimi-
nutos que atraen y acumulan sustancias
toxicas. La presencia de toxinas en la vida
animal, flora y reservas naturales acaban
siendo consumidas por el ser humano, es
mas que evidente.

Entendemos que es agobiante verlo y leer-
lo de esta manera, pero la buena noticia es
que son muchas las personas que se su-
man a una mesa mas consciente y amiga-
ble con el medio ambiente y con nosotros
mismos. En esta nota te regalaremos tips y
consejos faciles de ejecutar y que ademas
te haran recordar la alimentacion que nos
daban nuestros abuelos, esa generacion
que disfruto de las bendiciones de la tierra
y que hoy muchos de nosotros tratamos
de rescatar y aportar con un granito de
arena al impacto que generamos a la hora
de alimentarnos:

+ Analiza los menus de una semana, si el %
de carne, pollo o pescado en siete dias su-
pera el 50%, prepara un menu de siete dias
evitando incluir carne, pescado o pollo al
menos cinco de ellos.

+ Descubre que en algunos vegetales se
superan con creces el % de proteinas en
comparacion con la carne, por ejemplo la
chia, bracoli, almendras y garbanzo. Solo
debes investigar recetas de tu gusto en
donde incluirlos.

+ Investiga sobre las preparaciones mas
faciles veganas o vegetarianas y te daras
cuenta que existen muchisimas alternati-
vas faciles, ricas y rapidas.

« Haz una lista de restaurantes de comida
de tu preferencia y revisa si tienen opcio-
nes veganas de tu gusto, de lo contrario
busca entre los locales con estas alterna-
tivas y seguro encontraras lo que andas
buscando.

« Envoltorios 100% naturales: A la hora de
comprar frutas y verduras, adquiérelas en
lugares como ferias libres y vega central,
en donde el envoltorio perfecto es su pro-
pia cascara, ya que no necesitan nada mas
para demostrar lo frescos que

estan. Cualquier verdura o fru-

ta envuelta en plastico no debe

ser una opcion.

« Has una inversiéon compran-

do al por mayor taper de vidro

o de plastico reutilizables, de

esta manera no necesitaras

usa alusa para envolver tus ali-

mentos.

« Si te gustan las plantas, tener

tu propia compostera en casa,

te permitira tener la mejor tie-

rra de hoja usando las cascaras

y desechos vegetales, carton y

cascaras de huevo.

+ Revisa los merca-

dos digitales y fisicos

de emprendedores

como Eco mercado

Yungay, Feria Merca-

do Drugstore y Feria

Impulso Natural, en

donde encontraras

alimentos artesana-

les 100% naturales.

Otras opciones son

las tiendas saluda-

bles, en donde hay mas variedad de pro-
ductos y literalmente encuentras todo lo
que necesitas para tu cuidado personal y
alimentacién. Por ejemplo las de Estacién
Natural con su local on line y en Nufoa;
Rumbo Verde, en Las Condes;
en Chicureo; Punto Vegano, en La vega
central y con su tienda en Providencia, y

Tremus

muchas mas.



Recetas veganas

Nuevamente la chef experta en alimentaciéon vegana, Alejandra Toloza, nos sorprende con dos recetas
en base a vegetales, para reemplazar productos de nuestra fauna.

Por Alejandra Toloza

Si bien los peces nos entregan Omega 3,
también lo podemos conseguir de las al-
gas marinas que de paso nos brindan oxi-
geno y se pueden cultivar de una manera
sustentable, sin tener que dafar la fauna
Gastronémicamente podemos
reemplazar los peces por algas en platos
como sopas, salteados, ceviches, guisos,
apandados entre otros, ya que de ellas ob-
tenemos un sabor increible y las podemos
utilizar en los platos ya mencionados o el
conocido No pescado que hoy causa furor
y es un vegetal envuelto en alga apanado

marina.

y frito. {Sabe igual a un trozo de pescado!

RECETA“NO PESCADO"/

PESCADO VEGETAL

Receta para 5 personas

Ingredientes:

1 unid. de zuccini, zapallito italiano
30ccjugo de limon

40 gr harina de trigo

30 gr harina de garbanzo, su funcion es en-
tregarnos proteina y ligar, 1/2 cucharadita
de polvos hornear

30 gr manojo de ciboulette

20 gr de perejil picado fino

5 ldminas alga nori

100 cc agua fria

Aceite para freir, sal, pimienta, comino a
gusto

PREPARACION:

Lavamos y cortamos el zuccini en 5 lon-
chas a lo largo y que tengan 1/2 centime-
tro de ancho cada una. Dejamos macerar
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en un bowl con el jugo de limén, pimienta
comino, sal, ciboulette picado fino, pere-
jil. Cubre con papel film y deja en reposo
como minimo 1 hora . En otro bowl, agrega
la harina garbanzos y la de trigo , los pol-
vos hornear y mezcla. Luego incorpora el
agua y revuelve hasta conseguir una pasta
homogénea. Envuelve el zuccini en una la-
mina de alga nori y lo pasalo por el batido
. Freir en abundante aceite caliente hasta
que esté dorado. Retira y dispone el no
pescado en papel absorbente para elimi-
nar el exceso de aceite. Puedes acompanar
el no pescado con puré, arroz, ensalada a
la chilena, papas fritas o un sandwich a la
chilena en una crujiente en marraqueta
con ensalada a la Chile merquén y un buen
trozo de NO PESCADO.



RECETA CHURRASCO VEGANO

DE SEITAN DEL BUENO

En Chile somos reconocidos por ser fana-
ticos del completo y de los sandwiches
como chacarero, barros luco e italianos
que tradicionalmente los conocemos con
carne de res. Hoy tenemos una exquisita
alternativa sin maltrato animal. Se trata
de un producto que ha impactado incluso
a restaurantes como la sangucheria de Tio
Manolo en Santa Isabel, el resto bar Insert-
Coin y los exclusivos platos de la fuente
Rica Rica, por mencionar a algunos que
se han rendido ante la versatilidad de este
producto que es un acompaiamiento per-
fecto al plato. Un ingrediente para hacer
exquisitas empanadas de pino vegano y el
protagonista de los sandwiches.

El seitan es un churrasco preparado con
gluten, salsa de soya, ajo y alifios, viene
cocido listo para preparar en un sartén y
acompaiarlo como prefieras.

Aca les dejo una receta facil y rica de pre-
parar.

SEITAN SALTADO

250 gr de seitdn

Y2 cebolla morada cortada en juliana
% tomate cortado en concasse

1 diente de ajo en brunoise

1 dash deVinagre blanco

2 gr Cilantro picado1

Jengibre a gusto

PREPARACION:

1- Lavar y desinfectar los vegetales, cortar
en juliana las cebollas y el tomate en con-
casse sin semillas, y reservar aparte. Ca-
lentar el wok a fuego alto, agrega aceite
y saltea las verduras y ainade el seitan. Sal-
tea unos minutos para dar color, agrega
el vinagre, el ajo y el jengibre. Finalmente
incorpora el cilantro picado y sirve acom-
pafiado de arroz blanco y papas fritas.

Alejandra Toloza
@seitandelbueno.cl
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TERECOMIENDOALGO

LAFQUEN

Cocina casera,
cariNno casero

Amigas y amigos, nuevamente nos encontramos en Villarrica, una linda ciudad con muy hermosos paisajes.
iEs una ciudad postal!l Cada foto es una belleza, cada angulo tiene algo que mostrar y obviamente, cada
rincén tiene su sazdn especial, y en eso estoy, buscando rincones de sabores que dia a dia encantan y
enamoran de esta ciudad lacustre.

Por Terecomiendoalgo

Actualmente Villarrica estd en
Fase 4, que claramente tiene muy contento
a toda la comuna. La apertura del turismo,
locales y restaurantes es un factor para
apoyar el comercio local y salir a disfrutar
de las maravillas que nos entrega esta
ciudad, independiente la lluvia y el frio,
los vecinos y visitantes estan en la calle
disfrutando de todo lo que esta comuna
nos puede entregar.

La comuna tiene una arquitectura muy
hermosa, la calidez de la madera, el
aroma a leAa en las tardes frias y el paisaje
contrastante del Lago con el Volcdn, ja todo
eso hay que sumarle la cocina hogarefia
y los deliciosos platos que tienen para
entregar, un paraiso que hay que visitar! En
esta ocasion hablaré de LAFQUEN, como
comer en casa de mi tia.

LAFQUEN
Anfion Murnoz 458, Villarrica, Araucania.

LAFQUEN es un restaurante de comida
casera de excelencia, ja qué me refiero
con eso? Simple, que es rico, sabroso,
abundante y con una atencién de hogar
que no te puedes imaginar. Sunombre hace
alusion a la traduccién del Mapudungun y
hace referencia a“Espejo de Agua” 0 “Lago’,
rindiendo un bello reconocimiento al Lago
Villarrica, por ende, todo lo que se cocina
en LAFQUEN tiene una fuerte base en las
tradiciones locales.

Fui un dia donde hacia mucho frio, corria

CH50 =



un viento muy singular que en la zona le
llamamos (ojo, dije “le llamamos’, ya me
siento como en casa en Villarrica) Puelche
que es un viento del este esporadico y
fuerte proveniente de la Cordillera de los
Andes y que sopla hacia la ciudad. Este
viento es muy frio, lo que obliga a una
alimentacion con mucha temperatura,
sazoén y sabor, y es ahi donde el primer
plato que se nos viene a la cabeza es: LA
CAZUELA.

Cazuela de Vacuno - Lafquén.

La cazuela de vacuno es el plato mas
emblematico de la cocina casera en
Chile. Se consume de norte a sur, en cada
rincén del pais, y es un simbolo de las
preparaciones hogarenas, llenas de calor
familiar, donde la olla donde se prepara
envuelve un aroma que atrae a todos en

casa, desde el més pequefio, hasta
el mas experimentado de la familia.

Esta cazuela de vacuno me
transporté hasta mi nifiez, en
casa de mi abuelita en Valparaiso.
También me recordd cuando vivia
en La Florida cuando pequefo.
Ademds, me llevd a esos viajes
donde unos tios en Bulnes. La
cazuela tiene esa particularidad,
evocar recuerdos hermosos, solo
con ver y sentir su aroma. Si nos
adentramos al sabor, nos sitla
en la mesa, recordando esas
conversaciones familiares, y esos
debates que siempre surgen junto
a la CAZUELA: ;Se toma el caldo
primero? ;Se separan las presas o
se consume todo junto, jugando a
no salpicarse? El consumo de una
cazuela de vacuno en mi caso es
un desafio, hay que probar todo
sin que se enfrie, hay que saborear
todo sin quemarse, sin salpicar y
idisfrutandolo! Se ve simple, pero
piénsenlo, jes un entretenido
desafio!

No sé cdmo profundizar mas en la
cazuela como plato principal, salvo
un detalle que vi en Lafquén que
me gusté mucho, llamé miatencién
y lo agradeci enormemente.

Como es un restaurante, pedi el

plato y preguntaron qué queria

para beber, tenia tanto frio que
no iba a pedir nada, pero la tia que estaba
atendiéndome, me dijo, {“le traigo un
tecito?” Ufff dio en el clavo. Habia viento,
frio, y la perfeccion del plato se suma a la
atencion y solucién ideal de un té caliente.
Una combinacion perfecta, que, en mi
juventud, nunca se me habia pasado por la
cabeza y hoy a mis casi 40 afos (un lolo),
vino perfecto.

La idea de esta resefia es acordarse
de un plato tan hermoso como LA
CAZUELA, recuerda que la cocina casera
en restaurantes a lo largo de Chile sigue
vigente y son parte de nuestro patrimonio.
No negaré que hay platos internacionales
que son increibles, pero no tienen nada
que envidiar a los nuestros caseros.

TERECOMIENDOALGO

iLarga vida a la cazuela! A los recuerdos,
a la memoria, a las tradiciones y lo mas
importante, al calor hogarefio, al carifio, al
amor que entrega esta preparacion en la
cocina tradicional chilena.
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MARTIN MAGGI RAMIREZ

Un apasionado de
nuestra gastronomia

Aungue en un principio no estudio esta carrera, ya desde pequefo tenia dotes culinarios, gracias a su
abuela materna, quien le inculco este amor a la cocina, y a la cual se dedicd por completo, luego de un
trabajo que tuvo como garzén. Hoy goza en este rubro, y le encanta transmitir su experiencia a otros
cocineros que estan recién desempeiandose en este sector.

Martin es chef ejecutivo de Mar-
sol y Administrador gastrondmico interna-
cional (Inacap).

Se considera una persona sumamente exi-
gente consigo mismo como también con
su equipo de trabajo, pero nunca perdien-
do la empatia y la alegria, “considero estos
dos ultimos factores importantisimos para
poder desarrollar un buen equipo como un
ambiente laboral grato”.

Dentro de su carrera se ha dedicado a ar-
mar equipos de trabajo, para lo cual sefiala
que es muy importante poder llegar a las
personas, para que éstas generen con-
fianza en el lider del equipo, ademas de
comprenderlas y empatizar con ellas, “es
sumamente importante, como también la
humildad de recordar que en este rubro
todos partimos de abajo y nunca se debe
olvidar".

Nacido y criado en Santiago, disfruté de un
ambiente familiar en un barrio donde se ju-
gaba en las plazas a la pelota, a la escondi-
da, al paco ladrén, en una época en donde
los iban a buscar para tomar once y nadie
queria volver a sus hogares.

El chef siempre ha cocinado desde muy
pequefo junto a su abuela que tiene des-
cendencia alemana, y quien le ensefi6 a
preparar pasteles. “Lo primero que apren-
di fue a hacer pie de limdn, ya que era mi
pastel favorito, esto ya lo hacia en cuarto
bésico. Sin embargo, nunca lo vi como una
profesion, antes de esto estudié dos afios
arquitectura, pero dada la poca madurez
que uno tiene al salir del colegio me per-
di en el camino. Al momento de salir de la
universidad, mi madre me dijo que de vago
en la casa NO y frente a esto comencé a
trabajar en una cafeteria de garzon. En los
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Por Ricardo Briceiio M.
Cocinero profesional

tiempos muertos entraba a la cocina a ayu-
dar en lo que fuera y de esta forma me di
cuenta de lo dindmico y entretenido que
era este rubro. Frente a esto decidi estudiar
gastronomia sin saber en lo que me estaba
metiendo, luego de un tiempo me dediqué
a trabajar mientras estudiaba y eso me per-
mitié entender mejor aun el rubro y termi-
nar mi carrera con algo de experiencia, ade-
mas gracias a este cambio de profesion que
realicé, hoy tengo a mi hijo y futura esposa,
con la cual nos conocimos estudiando gas-
tronomia”.

Su madre, fue sin duda un pilar fundamen-
tal en esta decisién. Separada de su pa-
dre, quien no estuvo muy presente en su
nifiez, se dedicé a trabajar y a sacar a sus

dos hijos con mucho esfuerzo. Vivian con
su abuela, con quien aprendi6é a cocinar
muchas delicias. “Hoy ella tiene 95 afios y
cada vez que la veo, le agradezco todo lo
que me enseid. También siendo pequefio,
mi mama conocié a mi ‘papd’ (padrastro),
esto fue mas menos en 1993 aproximada-
mente. El sin dudar se hizo cargo de noso-
tros: mi mama, hermano mayor y de mi. El
fue quien pagd mis estudios y me ensefo
la importancia de la responsabilidad, el
sacrificio y lo correcto en la vida, es mejor
perder un negocio que andar escondido.
También este hermoso matrimonio me
regalé a mi hermana, a quien adoro por
sobre todas las cosas. Mi hermano mayor
con quien cuando pequefio peledbamos
un montoén, hoy somos grandes amigos y
nos ayudamos en todo lo que podamos in-
cluso més, también hoy tengo a mi“sefiora.’
con quien fuimos companeros de estudio
y grandes amigos. Vivimos juntos hace mas
de 7 afos y tenemos un hijo precioso de
11 meses, estamos comprometidos desde
el 2018, sin embargo, por la pandemia no
hemos podido casarnos. Hemos tenido que
correr la fecha 3 veces ya con el centro de
eventos reservado y también la hora del ci-
vil. Esperamos que el 2022 sea la fecha para
poder casarnos”.

LA COCINA CHILENA ES

RECONOCIDA POR SU SAZON

Martin, recuerda esos servicios de restau-
rant de alto transito, en donde trabajé va-
rios anos, la presion, el sacar y sacar platos.
“Me gustaba mucho cantar las comandas,
montar los platos y dirigir el servicio des-
de la cocina montando mesa tras mesa sin
parar, eso era apasionante. Hoy ya un poco
mas retirado de esos servicios, me apasio-
na el entregar conocimiento a través de la
experiencia, como también estar en una
cocina distinta todos los dias. Pero con la



experiencia siento que puedo estar a cargo
de cualquier cocina que es a lo que me de-
dico hoy en dia, y por supuesto el satisfacer
a nuestros clientes, hoy en dia cumpliendo
sus suefios ya sea en la materializacion de
su proyecto o desarrollando un sistema de
trabajo para optimizar su produccion”.

Para el chef, mas importante que hablar
de nuestros platos lo fundamental es
abordar de la cantidad de ingredientes
que tenemos, como por ejemplo nuestra
costa. “Me desempené por mucho tiempo
en un restaurant de pescados y mariscos, y
en éste trabajabamos los ingredientes mas
que un plato especifico es asi como naci6
un exquisito plato ‘el congrio arvejado; una
delicia. Si nos damos cuenta, fusionamos
un plato muy casero presente en todos los
hogares junto a un pescado tipico también
muy presente, creo que nuestra gastrono-
mia debe tener ese rumbo tenemos el sa-
z6n, nuestro sofrito es inigualable, el tema

es dejar de utilizarlo en lo tipico, sino ir un
poco mas alla, no se trata de inventar la rue-
da sino de agrandarla”.

Agrega que hoy en dia considera que gra-
cias a este boom gastronémico que co-
menzé con varios programas de television,
les permiti6 valorar nuestra gastronomia
y comprender que tenemos un gran valor
sobre todo en caletas, pueblos y zonas ru-
rales. “Es en esos lugares donde debemos
explotar nuestra tradicion para mantener
nuestro patrimonio, también es importan-
te darle visibilidad hacia el extranjero como
lo ha hecho Peru quien claramente nos lle-
va la delantera”.

Respecto de la tecnologia, Martin indica
que llegé para ayudarnos y no para quitar
nuestro trabajo. “Hay muchos cocineros
que piensan efectivamente que la incor-
poracién de ésta va a perjudicar el sabor
de nuestras preparaciones, sin embargo el
sazdn sigue estando en la mano del cocine-
ro. La tecnologia solo nos va a ayudar a la
transferencia de calor o a la aplicacién de
los métodos de coccion, un ejemplo claro
cuando trabajaba en uno de los restau-
rantes, teniamos un asado de tira el cual
debiamos cocinar por largo tiempo En ese
entonces, necesitabamos cocinarlos todo
el dia en una olla teniendo un fuego toma-
do todo el servicio y ademas una gran olla,
la cual si no estabamos constantemente su-
pervisando, se nos podia quemar y perder
la produccién completa de este producto.
En un momento nos actualizamos y se ad-
quirié un horno Rational, ahora la coccién
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de este plato era en la noche sin supervi-
sion alguna, lo cual genero una gran venta-
ja a la produccién llegabamos en la mafia-
nay estaba listo"

ESTA PANDEMIA TRAJO CAMBIOS

De acuerdo al chef, la pandemia nos golpeo
muy fuerte, “aparecieron las dark kitchen y
muchos locales se han tenido que reinven-
tar. El delivery fue la salvacién para muchos,
la tecnologia permitid realizar procesos op-
timizados como por ejemplo las cocciones
nocturnas o mejorar el uso del espacio. Hoy
en dia el metro cuadrado es carisimo para
arrendar un local comercial, gracias a la tec-
nologia necesitamos menos espacio para
producir y el hecho de trabajar delivery
también demostré que podemos obviar
el salén con las mesas, garzones y todo el
costo que significa eso, aunque claramente
la experiencia serd totalmente diferente’,
resume.



Consejos caseros
para una vida saludable

La experta en estética nos brinda datos utiles para resguardar nuestra

piel y cuerpo con el uso del bicarbonato.

El bicarbonato es uno de los elementos
que mas se utilizan en el hogar, gracias a
las multiples bondades que posee:

Para algunos es imprescindible a la hora
de cocinar, mientras que otros tantos, le
han encontrado mdltiples usos para hacer
labores de aseo como lavar bafos, desin-
fectar algunas zonas, brillar utensilios y ni
que hablar sobre las diferentes recetas que
circulan para el cuidado de la piel e incluso
de los dientes.

Blanqueador dental:

Con el cepillo de dientes ligeramente hu-
medo agrega bicarbonato sobre éste y ce-
pilla tus dientes como de costumbre. Esta
préctica diaria disminuye manchas y deja
una sensacion de limpieza y frescura.

Exfoliante facial y corporal:

Crea una pasta de bicarbonato con agua y
aplicala con movimientos rotatorios ascen-
dentes en el rostro, codos, rodillas o pies.
Retira con abundante agua fria.

Puedes sustituir el agua por jugo de limén
si quieres ayudar a despigmentar tu piel.

Atentia manchas en la piel:

Mezcla dos cucharas de bicarbonato con
jugo de dos limones y una cucharada de
miel. Aplica la mezcla sobre la piel del ros-
tro por 15 minutos tal como lo harias con
cualquier mascarilla facial. Hazlo por la no-
che y durante el dia procura usar protector
solar.

El bicarbonato es un buen aliado en mu-
chos frentes.

Por

Yalily Chiple Cendegui
Cosmetdloga
contacto@yalilychiple.cl

www.yalilychiple.cl
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Tendencias alimentarias post-Covid

La crisis sanitaria y el distanciamiento social estan teniendo un gran impacto en el comportamiento del
consumidor. Si bien muchos de ellos anhelan un mundo sin restricciones, han desarrollado algunos habitos
nuevos que estan dejando huella en el sector del gran consumo y que podrian mantenerse durante mucho
tiempo. A continuacion, compartimos 6 tendencias alimentarias que cada dia van al alza, y que se detallan

a continuacion:

Consumidor-postcovid:

El consumidor quiere productos premium
capaces de replicar la experiencia del res-
taurante en el hogar.

Si bien los consumidores siempre exigen
calidad en el servicio, el producto y el des-
pacho, el hecho de verse obligados por una
situacion ajena a todo lo conocido que te
obliga a estar encerrado, es que se produjo
este cambio en el servicio Delivery, pudien-
do generar empleos desde el emprendi-
miento, generar mayor competencia versus
calidad en el producto y en el servicio.
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Por Christian Navarrete
Chef
NS Eventos & Banquetes

1. Calidad de restaurante en casa

El cierre temporal del sector HORECA,
sumado a un mayor tiempo libre, ha des-
pertado en los consumidores el interés por
aprender a cocinar y preparar su propia co-
mida. Segun los expertos, el cliente quiere
tener un mayor control de su experiencia,
utilizando la comida como un medio de
expresiéon, comodidad y comunidad. En
este sentido, prevén que los consumidores
sigan buscando marcas que les ayuden a
ampliar los horizontes de la cocina casera.
En Reino Unido y Europa se ha visto una
alta demanda de productos de pasteleria

y de sabores mas exoticos e interesantes,
lo que implica que los supermercados po-
drian desarrollar nuevos productos para
satisfacer estas demandas.

Informes recientes apuntan que es proba-
ble que el valor -no en el sentido econo-
mico- se convierta en el factor mas impor-
tante para el consumidor, que ya no solo
quiere productos baratos, sino productos
premium bien posicionados capaces de
replicar la experiencia del restaurante en el
hogar, y a precios accesibles.



2, Auge de los kits de comida y de la co-
mida a domicilio

Los expertos afirman que es muy probable
que aumente la demanda de recetas y kits
de comida, ya que, incluso con la reaper-
tura del sector HORECA, muchos querran
seguir experimentando en sus cocinas.
Algunos retailers ya se han apuntado a
este mercado. Los servicios de suscripcién,
como por ejemplo Rapid también pueden
experimentar un aumento en la demanda,
pero sobre todo a nivel de emprendimien-
tos locales.

Chile apunta que los retailers y las cadenas
de restaurantes podrian aprovechar esta
tendencia formando colaboraciones que
permitan a los consumidores cocinar sus
platos favoritos en casa.

3. El e-commerce y la conveniencia co-
gen impulso

Las restricciones vigentes durante la pan-
demia han acelerado el cambio hacia el
retail digital. No hay duda de que mas per-
sonas estan recurriendo al e-commerce, en

Chile, las empresas afirman que el mayor
cambio serd la incorporacion de clientes
mas séniors, quienes pueden haberse visto
obligados a superar las barreras de la com-
pra online.

Uno de los legados de pandemia, es que
las soluciones de conveniencia online van
a crecer exponencialmente.

4, Planificacion de comidas, menos des-
perdicio y mas concienciacion

El miedo a exponerse al virus ha provoca-
do que muchos consumidores vuelvan a la

rutina de la gran compra semanal, que va
de la mano de una mayor planificacién en
sus comidas. Los expertos apuntan que los
retailers pueden sumarse a esta tendencia
ofreciendo en sus tiendas ideas de recetas
y planes de comidas semanales, o agru-
pando ingredientes para preparar platos
simples.

Asimismo, la planificacion de comidas per-
mite reducir el desperdicio de alimentos.
Durante el confinamiento, el consumidor
se ha dado cuenta de cuanta comida suele
tirar y del exceso de packaging de muchos
de los productos que compra.

Distintos medios internacionales indican
que es probable que nos hayamos con-
vertido en compradores mas conscientes
y que los retailers pueden aprovechar esta
tendencia reduciendo la cantidad de pac-
kaging en los productos. El plastico era una
gran preocupacién antes de que llegara el
coronavirus y, si bien puede haber pasado
a un segundo plano de momento, es muy
probable que resurja.

5. El triunfo de lo local y de la proximi-
dad

Ya se observa en Chile, asi como ya est4
sucediendo en otras latitudes, que tras la
pandemia, los consumidores otorgaran
mas importancia a la produccién local y ala
estrecha relacién con su tienda. Esta se con-
vertira, por tanto, en un portavoz relevante
de los mensajes de sus clientes.

Asimismo, se apunta que el consumidor
se estd alejando de la globalizacién y del
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hiperconsumo y se estd moviendo hacia
la compra de menos productos, pero de
mayor calidad, mientras apoyan a su co-
munidad local. Las marcas de nicho tienen
mas probabilidades de éxito internacional
acentuando sus caracteristicas locales. Y las
grandes empresas se estan volviendo mas
sofisticadas al adaptar sus productos a los
gustos y preferencias locales sin perder su
identidad de marca.

6. Redefinicion del bienestar

La alimentacién saludable se convertir3,
segun los expertos, en un tema aun mas
importante para los consumidores, ya que
el equilibrio entre ejercicio y nutricién se
ha visto afectado por un estilo de vida mas
sedentario durante el confinamiento. Esto
puede acelerar el cambio hacia un bienes-
tar y una alimentacién mas holisticos, que
abarca tanto lo fisico como lo espiritual.

En concreto, el consumidor es ahora mas
consciente de los alimentos que come, por
lo que podria verse un aumento de marcas
exclusivamente veganas en el mercado. Si

bien a principios de afio ya hubo un cier-
to giro hacia la comida vegana y ecolégi-
ca, la pandemia podria provocar que esta
tendencia se convierta en un estilo de vida
para muchos consumidores.

La innovacién se vera impulsada por la de-
manda de ingredientes que refuerzan el
sistema inmunitario o la salud.Y que el con-
sumidor estard dispuesto a pagar por este
tipo de productos. A su vez, esto generaria
oportunidades para las marcas en el canal
de venta directa al consumidor.
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Cacao-Trace: mejorar vidas
mejorando practicas

Cacao-Trace, proyecto de sustentabilidad desarrollado por Puratos responde de manera directa a la
necesidad de una cadena de suministro de cacao mas sostenible y transparente, ayudando a los productores
a diversificar sus ingresos, aumentar el rendimiento de su cosecha y la calidad de su cacao.

Sin duda, todos hemos disfruta-
do en nuestros paladares el sabor de un
chocolate. Pero detrés de ese placer hay un
complejo proceso para llegar al chocolate
como lo conocemos. La transformacion del
cacao en chocolate empieza en un arbol, el
Theobroma Cacao. Propio de climas hume-
dos y tropicales, este arbol comienza a dar
sus frutos a los dos afios. Su fruto es la vaina
del cacao, que contiene los valiosos granos
de cacao. Cosechados de manera manual,
dichos granos se fermentan de forma na-
tural durante una semana y se secan al sol.
El camino continda cuando se envian a los
productores de chocolate, que los tuestan
y muelen hasta convertirlos en pasta de
cacao. Esta pasta se mezcla posteriormen-
te con azUcar y otros ingredientes, y luego
se refina para desarrollar los aromas por los
que suspiran los amantes del chocolate de
todo el mundo.

Con el objetivo de asegurar el abasteci-
miento sostenible del Cacao es que hace 7
anos en Puratos desarrollamos el Programa
Cacao Trace, con el proposito de fortalecer,
mejorar la produccion de cacao, ofrecer va-
lor al cultivo y capacitar a los agricultores
para que los granos sigan teniendo una ex-
celente calidad.

cO M

Por Agnes Abusleme
Gerente de Marketing
de Puratos Chile

Cacao Trace se centra en la calidad -por el
proceso de fermentacion de los granos- y
no en la cantidad, lo cual ayuda a generar
un valor agregado al cacao producido por
comunidades agricultoras. Por cada kilo
de cacao vendido, Puratos le da a la co-
munidad una retribucién econémica para
proyectos sociales en el interior de las ciu-
dades productoras como: construccién de
escuelas, mejoras en instituciones de salud,
sistemas de agua, paneles solares, mate-
riales escolares, herramientas de trabajo,
entre otros. El énfasis de este programa en
la calidad, la educacién y la capacitacion,
permite a los agricultores mejorar sus ha-
bilidades para ser ain mas productivos y
sostenibles, asegurando que el chocolate
pueda ser disfrutado por las generaciones
futuras.

Con Cacao Trace buscamos que, en la cade-
na de suministro de cacao, todos los invo-
lucrados reciban un beneficio. Al comprar
chocolate de la marca Puratos, se contribu-
ye no solamente a la mejora en las condi-
ciones de vida de los productores de cacao,

sino también en garantizar un futuro soste-
nible para ellos.

De esta manera, Puratos no solo comparte
el valor del cacao, sino que refrenda el com-
promiso que tiene con los productores,
distribuidores y consumidores al extender
un gran beneficio que surge de algo muy
pequefo como una semilla o grano.

Igualmente, Cacao Trace tiene un objetivo
sustentable al tener mecanismos de pro-
duccién que no afectan al planeta, mien-
tras persigue la misién de plantar arboles
para evitar la deforestacion y promover el
cuidado de las areas naturales.

El programa tiene presencia en México, Cos-
ta de Marfil, Camerin, Uganda, Vietnam,
Filipinas, Papua Nueva Guinea y planea ex-
tenderse a otros paises en el sudeste asiati-
co, Africa occidental y América del Sur. Con
Cacao Trace queremos compartir con el
mundo que es posible tener productos de
calidad y con un trasfondo benéfico para el
planeta y las comunidades apoyandolas y
mejorando sus oportunidades.

Aportar para ayudar al planeta y quienes
mas lo necesitan no es tarea facil, pero en-
tre mas seamos, se puede lograr mucho
mas.
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