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G&N Brands aborda
escasez de trabajadores

Bonos por referidos y de retencidn
de talentos son dos estrategias

que estd aplicando G&N Brands
con sus colaboradores en el actual
contexto nacional. El holding
gastrondmico con mds de 30 afios
de experiencia a nivel nacional que
contempla las marcas Juan Maestro,
Doggis, Tommy Beans, Lovdo Pizza
y Mamut ademds esté realizando
una campafia para sequir sumando
talentos para sus restaurantes.
Desde la compaiiia indicaron

que la estrategia es una

manera de contribuir con la
reactivacion laboral del pais.

Una de las iniciativas que G&N
Brands estd aplicando es el
Programa Referidos, que consiste
en la entrega de incentivos
monetarios a aquel colaborador
que recomiende a una persona para
trabajar en la compafia, siempre
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Pisco
Aba 40°

Pisquera ABA es una empresa familiar
con 100 afos de historia, ubicada

en el Fundo San Juan en El Arenal,

en el kilémetro 66 ruta 41 Valle del
Elqui —VicuRa, marcando presencia
en Chile y en el extranjero, abarcando
5 paises. Es un Pisco Ultra Premium,
con doble destilacion, hecho en

base a uvas propias, seleccionando

lo mejor de su terroir, cosechadas a
mano. Los vifiedos son antiguos, lo
que permite obtener una materia
prima excepcional. De la variedad
Moscatel de Alejandria, a la vista es
transparente, brillante y cristalino. En
nariz muy fragante, con toques a miel
de abeja, mandarina y jazmin propios
de la zona. En boca es redondo,
sedoso, suave como el almibar, con el
sabor de miel de azahar. En maridaje
combina bien con mends costeros
con pescados, mariscos, pastas y
comida mediterranea. Servirlo puro
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que el postulante efectivamente

es contratado por la empresa.

El programa contempla dos bonos:
el primero se entrega al colaborador
que recomendd a un nuevo talento
si es que su referido completa los
primeros 30 dias de trabajo, mientras
que el sequndo se da si es que el
recién llegado completa los 90 dias.
Los montos varian si es que el nuevo
integrante queda contratado en

7

modalidad “full time” 0 “part time”.

o con hielo, y en alta cocteleria.
Ddnde comprar: www.pisquera-aba.cl
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Witralun al rescate de
nuestra artesania nativa

Con el fin de reflejar la identidad
chilena por medio de la artesania,
la empresa Witralun ofrece
productos de decoracién hechos a
mano por artesanos de distintas
zonas geogrdficas del pais.

En su oferta incorpora articulos
fabricados con lana 100% de oveja
de la Patagonia

Chilena, como

pieceras de distintos

tamanos, mantas

de decoracion,

revisteros para

colocar en los brazos

de sofds, cojines,

telares decorativos

y cajas de té de

madera rauli.

Witralun hoy estd

focalizandose

en hoteles y

establecimientos
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de turismo, con el objeto de mostrar
lo autdctono y este maravilloso
trabajo de rescate chileno al mundo.
Puedes conocer sus productos en
www.witralun.com o contactarlos

en contacto@witralun.com

Casillero del Diablo

Devil s Brut

Cuenta la leyenda que hace més de
130 afios Don Melchor Concha y Toro,
fundador de Vifia Concha y Toro, se
reservé una pequefia partida de los
mejores vinos que alli se producian.
Al percatarse de que algunas botellas
desaparecian durante la noche,
difundié el rumor de que en aquel
lugar habitaba el Diablo. Desde ese
entonces ninguna botella volvi a
desaparecer. Actualmente, Casillero
del Diablo cautiva a millones de
personas en el mundo gracias a

sus distintas lineas de productos.
(asillero del Diablo Devil’s Brut es
uno de estos productos, el que posee
un estilo innovador y de distincion.
Este espumante fue creado para
aquellos que saben disfrutar de cada
momento en un grato ambiente, sin
restricciones ni complicaciones.

www.casillerodeldiablo.com
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En Septiembre celebra
con Vina Las Veletas

Vifa Las Veletas Grenache — Carignan
— Mourvedre nace en los suelos
graniticos y secantes del fundo
Alquihe, localidad de San Javier,
Valle del Maule, y destaca por su
ligero color rojo granate, limpio y
brillante. En nariz posee notas a
frutos del bosque tipo grosellas,
ademas de notas florales como
violetas. En boca muestra frescura,
marcada acidez y taninos suaves,
teniendo un sabor muy consecuente
€on sus aromas, su estructura

es media con un final frutal.

Este vino es ideal para acompanar
cecinas a la parrilla, cortes

de cerdo, pastas atomatadas

y carnes blancas asadas.

Durante todo septiembre,

Vifia Las Veletas, el Alma del

Maule, tendra hasta un 40% de
descuento en todos sus vinos,

los que puedes adquirir directamente

en su plataforma e-commerce
www.lasveletas.cl/wines/

con despacho gratis en

Santiago y Talca.

Mds informacidn en:
www.lasveletas.cl

Instagram: @vinalasveletas

Facebook: facebook.com/vinalasveletas
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Primer Novotel
de Bolivia abre sus
puertas en Santa Cruz

El 1 de septiembre, Novotel Santa Cruz
de la Sierra abrid sus puertas para recibir
ahuéspedes locales y extranjeros en el
principal nticleo comercial de Bolivia.

A pasos del centro de convenciones mds
grande de la ciudad y a cinco minutos
del centro financiero y empresarial

de Santa Cruz, la nueva franquicia del
grupo Accor, ofrecerd una propuesta de
valor para viajeros de negocios y turistas
que valoran el bienestar, la calidad

de servicio y la sequridad hotelera.

Con mas de 10 mil metros

cuadrados construidos,

el hotel dispone de 145

habitaciones, incluyendo

habitaciones ejecutivas,

matrimoniales, twins,

familiares y también

otras para personas con

necesidades especiales.

También cuenta con un

Social Hub, tradicionalmente conocido
como lobby, de mds 600 metros
cuadrados, donde es posible trabajar o
relajarse. Integra espacios de coworking,
salones de reunién y gimnasio, drea para
nifios “Elay Play’, piscina temperada, un
jacuzzi al exterior, dos amplias terrazas,
bary el restaurante “Soho Craft Kitchen”,
cuya cocina de autor recoge elementos
de la gastronomia internacional

basada en la cocina boliviana.
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El Secreto
de la Nonna

La magia y sabor del colemono se
suele disfrutar en festividades de fin
de afo casi como tradicion familiar

y también en celebraciones patrias.

En diciembre de 2019 nace EI

secreto de la Nonna de la mano de

la emprendedora Paola Astudillo
oriunda de Valparaiso, quien se enfoco
en llegar a un producto que capturara
la esencia del colemono, pero también
que sobresaliera de la competencia.
Pero ;Cudl es el secreto? El licor

normalmente se prepara con canela,
clavo de olor, café, leche y agua
ardiente, pero aqui el encanto es
que también se le agrega leche
condensada para darle mayor
consistencia y un gusto incomparable.
Paola trabaja la receta tradicional,
su formato premium y la nueva
version con un toque de amaretto.
Actualmente El Secreto de la Nonna
cuenta con delivery en el gran
Valparaiso (Valparaiso, Vifia del
Mar, Concén, Quilpué
y Villa Alemana), y
todos estos productos
los puedes solicitar al
+56 998201259 0
en su Instagram.
@elsecretodelanonna.
Para pedidos a
otras regiones, se
puede consultar.
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“Magritte” invita a
VIVIr Una espumante e
iINspiradora experiencia

Magritte llega para cambiar el
concepto de sidra como se conoce
en el mercado actual, presentando
sus dos variedades: tipo espumante

(brut) y natural (tipo cerveza). Su
version espumante es una bebida
cristalina, delgada y elegante de
sutiles tonos amarillos, con finas
burbujas que se mezclan en boca
con los sabores citricos y frutales de
la manzana. Ideal para acompaar
entradas, tablas, carnes blancas y
mariscos, y que destaca ademds
por su versatilidad en cocteleria.
Mientras que la de tipo cerveza
es espontdnea, refrescante y
con cardcter, de color amarillo
brillante, mds intenso que la
anterior, destacando el sabor
natural de la manzana limona
con la textura del gasificado.

Para mds informacion ingresar
ala web: magrittecider.com o al
Instagram: @magrittecider
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CON MAYOR AFORO POR FASE 4

Sheraton Santiago retoma
los eventos presenciales

Dado que nos encontramos en una etapa con menos restricciones, siempre cuidandonos con el protocolo
sanitario correspondiente, el establecimiento de categoria 5 estrellas ha vuelto con sus actividades
presenciales de fin de afo, desde pequefos eventos hasta ceremonias, graduaciones y matrimonios,
siendo estos ultimos sumamente cotizados, y donde el hotel esta preparado para entregar un servicio

de primera.

El jueves 26 de agosto, el Ministe-
rio de Salud anuncié que la Regién Metro-
politana avanzé a Fase 4 de Apertura, una
excelente noticia para el HORECA que se
ha visto ampliamente perjudicado por las
cuarentenas y por mantener sus espacios
con restricciones de publico para evitar la
propagacion del Covid.19.

Hoy al igual que en fase 3, se puede asistir
sin grandes restricciones a malls, restauran-
tes, cafés, cines y otros, pero con mayor ca-
pacidad de atencién a publico, si cuentan
con el pase de movilidad.

A esto se suma que el toque de queda se
amplié hasta las 12 de la noche, logrando
que el rubro gastronémico y la industria en
general pueda contar con mas horas para
atender a su clientela, traduciéndose en
mejores resultados de ventas.
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Por Daniela Salvador Elias

Es asi donde hoteles, lugares de eventos y
ferias ya estan concentrando sus esfuerzos
en volver retomar sus eventos presenciales
que tanto se necesitan, volviendo a una
vida mas normal pero con el mismo auto-
cuidado.

En este sentido, Sheraton Santiago ya co-
menzé a tener actividades, donde en espa-
cios cerrados pueden contar con un aforo
maximo de 100 y 250 personas, siempre y
cuando todos los asistentes tengan su pase
de movilidad. En tanto, en espacios abier-
tos o aire libre, pueden tener un maximo de
250 y 1.000 personas, considerando igual-
mente a todos los asistentes con su pase de
movilidad.

“Nos guiamos al pie de la letra por el plan
paso a paso del gobierno, realizamos todos
los protocolos correspondientes en todas
las &reas del hotel, de esta manera nos cui-
damos todos, los clientes y miembros de
Sheraton Santiago”, sefala Begona Iriondo,
directora de ventas de Sheraton Santiago
Hotel.

De acuerdo a Begonia, los eventos hibridos
tienen buena recepcion, es una excelente
opcion pensando en la cantidad de ejecuti-
vos extranjeros que no han podido viajar o
realizarlos en Chile.“Es probable que ahora
se mantenga la tendencia de encuentros
presenciales, pero mientras nuestro pais no
sea visto como un lugar sede para realizar
eventos, es bueno tener esta alternativa a
disposicion”.



Es mas ahora en esta nueva fase, Sheraton
Santiago posee la mayoria de sus servicios
funcionando, solo les queda reactivar sau-
na en seco y humedo, junto con los ma-
sajes. Actualmente funciona el restaurant
El Cid, atendiendo en las terrazas, room
service 24 horas, lobby bar, piscina interior
climatizada, gimnasio habilitado, todos
previo a la solicitud del pase de movilidad.
“Esperamos que préximamente con el ini-
cio de primavera, nos acompafie el clima
para la apertura de El Bohio y piscina exte-
rior’, indica Begona.

DEMANDA POR EVENTOS
PRESENCIALES

Y aunque se piensa que son varias las trans-
formaciones que existen al volver con even-
tos presenciales, los cambios no han sido
tan rotundos. Es mas, en Sheraton Santia-

HOTELES



HOTELES

go no tuvieron la necesidad de eliminar el
buffet, pudiendo retomarlo una vez que la
Region Metropolitana avanzo a fase 3. “Es
un buffet asistido, con todos los protocolos
de higiene y seguridad. Hemos vuelto con
nuestros brunch los dias viernes, sdbados y
domingos. Es una propuesta que tiene muy
buena recepcién de parte de nuestros so-
cios y clientes’, dice Begona.

Agrega que hoy en dia es mucha la deman-
da por volver con las actividades presen-
ciales. "Estamos muy esperanzados porque
las cosas van tomando forma, se realizan
confirmaciones de una semana para otra,
y nos vamos adaptando a las necesidades
del cliente, evaluamos caso a caso otorgan-
do las flexibilidades necesarias de acuerdo
con nuestro estandar’, expresa.

Es asi como el hotel ha tenido desde even-
tos pequefios hasta ceremonias, gradua-
ciones y matrimonios. “Consideramos que
ahora se ha dado un escenario mas positivo
para que el cliente realice cotizaciones con
mucha mas seguridad, porque en fase 2
era muy dificil tener un prondstico certero
siendo que avanzabamos y retrocediamos
en muy poco tiempo”.

Sin embargo, el establecimiento sigue reci-
biendo todo tipo de solicitudes de activida-
des de fin de afo. En este sentido, la direc-
tora de ventas de Sheraton Santiago Hotel,
enfatiza que los matrimonios se estan co-
tizando bastante, y son planificados con
tiempo, porque tienen muchos detalles,
“con los avances de fase hemos recibido
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cotizaciones por un nimero pequeio de
invitados, y luego en la marcha van aumen-
tando los asistentes. Nos preparamos para
entregar un servicio de primera en eventos
pequefios y grandes’, expresa.

Y en cuanto a las ofertas para los huéspe-
des que se quedan a alojar después de un
matrimonio u otro tipo de actividad social,
la directora de ventas de Sheraton Santia-
go Hotel, dice que cuentan con tarifas es-
peciales y se van evaluando caso a caso los
presupuestos del cliente y el servicio que
el establecimiento tenga. “Nos estamos
preparando para una temporada de varios

matrimonios, afortunadamente tenemos
salones que nos permiten cumplir con las
exigencias del plan paso a paso. También
con un amplio jardin y areas verdes para
realizar ceremonias al aire libre”, resume.

Sheraton Santiago Hotel
Av. Sta. Maria 1742,
Providencia, Santiago.
www.sheratonsantiago.com
@sheratonsc/
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NUEVA LINEA UNILEVER PROFESIONAL

UNA GRAN AYUDA
PARA TU NEGOCIO

:—:‘/) MAXIMO RENDIMIENTO 9‘ MAXIMA CONVENIENCIA @ EXPERTOS EN LIMPIEZA E HIGIENE
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DON CARLOS RESTAURANTE

Mas alla de la tradicion,
un verdadero culto a la carne

senda de consolidacion, convirtiéndose en el sitio preferido para degustar la proteina animal en el barrio
gastrondmico de Isidora Goyenechea, acompanados de un respetable catdlogo de morapios y reconocido

por su excelencia en el servicio.

Cuando hablamos de tradicion
de carnes y parrilla en los comedores del
gran Santiago, cuesta pensar que exista
un ambigu que aun se desviva por la reina
proteina. Pero si lo hay y de muy buena
factura. Una verdadera institucion de las
brasas con més de treinta y cinco afios de
tradicion, que se resiste a perder su esencia,
aun cuando ha sido pabulo de los efectos
de la pandemia del Covid-19 como muchos
vecinos gastrondmicos del sector.

En su histérico reducto situado en la
transitada avenida Isidora Goyenechea,
en pleno corazén gastronémico de Las
Condes, de facil acceso y visible a cualquier
andar, se enclava este monasterio de
la grilla. La bienvenida la da una bien
concebida terraza, con acceso al comedor
principal con su llamativo exhibidor de
vinos destacados con un ambiente de
mobiliarios de estilo clasico y su suelo
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Por Antonio Brillat
Columnista Enogastronémico

imperturbable, que con el correr del
tiempo marcan un sello e identidad que
recuerda inconscientemente a qué va uno
a ese local.

Pero en Don Carlos Restaurante, lo que
importa, no es su buena puesta en
escena, sino su amplia gama carnivora con
productos de calidad de cortes premiun
nacionales e internacionales, que gana
puntos al complementarse con una bien
seleccionada propuesta de entrantes,
pescados, pastas y ensaladas elegidos con
gran preocupacion y pasion y que da lugar
a una carta correcta, trabajada a través
de afos de experiencia gastrondmica

y la exigente busqueda de calidad,
sabor y renovacion; para satisfacer a los
comensales cautivos y nuevos curiosos que
se aventuran por este ambigu.

Entrando en materia y para abrir el apetito,
surge la presencia de don Juan Carlos
Donoso, garzén del comedor, quien nos
entrega la sobriedad y experiencia de mas
de treinta afos de servicios, lo que sin
duda se agradece, en los nuevos tiempos
de servicios express que vivimos o nos
brindan otros comedores. Nos alienta con
un pisco sour a la peruanay una tradicional
vaina, que dicho sea de paso, se doblega
como mi coctel por preferencia. Mas aun
en septiembre, mes de la patria. Brebajes
perfectos y bien logrados, que sirven para
armar fuelle del festin que vendra.

Como entrantes la tentacién se dejé
caer con otro clasico, un carpacho de
filete, consistente en finas laminas de res,



bien laqueadas y a buena temperatura.
Agréguele el toque de acidez de limén y
pimienta recién molida con lonchas de
parmesano, llegard a un nivel dionisiaco,
se acordara de mi. Y como en Don Carlos
Restaurante, no solo de carne vive el
hombre, saboreamos unos camarones
ecuatorianos en mantequilla rosada que
aportan un nuevo aire a los entrantes del
local. Sabrosos, de magnifico calibre y con
buen contrapunto para partir la velada.

En el intermedio, mientras nos dejabamos
seducir por la eleccién de la carta carnica
para limpiar nuestro paladar y comenzar
arrimar nuestro espiritu, y como en un acto
de adivinacién de mis grandes placeres,
brotaron dos copas que nos sedujeron
con un goloso cabernet sauvignon,
etiqueta negra de Via Tarapacd y por
otro lado rindiendo honores a la cepa que
nos catapulto a nivel mundial en materia
vitivinicola una buena copa de carmenere,
gran reserva, Estate de Vifia Las Veletas.

Y como en una buena obra teatral, legamos
al acto principal, paladeamos un corte de
filete 3%y una entrafia apunto, ambos cortes

dignos de aplausos, llegando a la mesa en
su coccion exacta sin mayores artificios que
su calidad. Otros cortes parrilleros insignes
dela casa: son el asado de tira, punta paleta,
bife chorizo ancho y angosto, suprema
de pollo entre otros, lo que salen al baile
directamente de las brasas a la mesa. Qué
podemos decir. Aqui la parrilla gourmet se
nota, donde la carne se recrea en todo su
esplendor con sabores ahumados con una
grasa bien infiltrada en su porcentaje justo
quedando la sensacion de mantequilla en
boca. Sabor puro que eclipsa cualquier
posibilidad de dudas para un carnivoro
avezado. Y que sin lugar a duda pone a
prueba uno de los mandamientos del buen
carnivoro “Sin grasa, no hay gracia” dicen
por ahi.

Si no fuera porque a probar vinimos, las
carnes solas son suficiente, pero brasas al
carbon y carne a la parrilla. Probamos unas
papas doradas al laurel mas una porcién
de champifones salteados, pura potencia
vegetal para hacer frente a los animales. Sin
duda en Don Carlos Restaurante, combinan
el fuego, materias primas y experiencia,
con un buen trabajo de acompafamientos
mas otras elaboraciones que cierran una
propuesta perfecta.

En ese orden podemos recomendar la sopa
de tomates asados, tartaro de filete curado,
risotto de mariscos y mero al horno con
risotto en bisquets de camarones. Aqui, las
preparaciones y brasas son comandadas
por las manos expertas del equipo de
cocina conformada por Victor Moscoso,
Héctor Caro y Gerardo Hernandez, que

RESTAURANTES

claramente custodia desde las alturas don
Carlos Sampieri Fama para mantener vivo
el espiritu del restaurante.

Extasiados en paladar a esa altura, don
Juan Carlos, nos sugiri®é con nuestra
anuencia, como si de un acto de telepatia
se tratara, un clasico Creme Brulle,
cerrando con broche de oro una velada
digna de deidades. Y qué les comentamos
para los mas golosos, también hay en su
carta de postres: Pannacota con salsa de
maracuya, celestino, mousse de chocolate
y acaramelado de manzana, entre otros.

Finalmente, destacamos del comedor
con gozo, su servicio, agil, informado y
sugerente, el cual es otro punto fuerte que
se mantiene perenne. En resumen, se nota
la propuesta de una parrillafranca que sigue
totalmente vigente que vuelve en gloria y
majestad al presente, sin perturbar mas de
treinta afos de experiencia gastrondmica
con una renovada barra apertrechada
de destilados y cocteleria de autor, una
magnifica carta de etiquetas de vinos que
comprueban el oficio y cualidades del
lugar, haciendo honor a su nombre “Don
Carlos carne y vino".

Don Carlos Restaurante

Isidora Goyenechea N° 2895. Las Condes. Chile
https//www.doncarloscarneyvino.cl/
@doncarlos.cl
reservas@doncarloscarneyvino.cl

Teléfono: +56 94850 0864
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https://www.instagram.com/doncarlos.cl/
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Simon Reinle y la Excelencia
en Panaderia vy Pasteleria

Esta conversacion serd una auténtica leccidn, porque la vision personal y profesional que trae desde
Europa nuestro entrevistado esta llena de aprendizaje que el Bakery en Chile requiere.

No necesitamos imitar productos
extranjeros si tenemos tantos productos
buenos en chile, pero podemos aprender
mucho de otros paises en lo referente a de-
sarrollar y formar un rubro exitoso, lo que
incluye un buen sistema de educacion pro-
fesional. De eso y mds hablaremos con este
experto Panadero y Pastelero de nivel mun-
dial. jComenzamos!

¢Quién es Simon Reinle y cdmo se produ-
jo su acercamiento al Bakery?

Naci en un pueblo en el norte de Suiza. Si, el
pais pequeno en el centro de Europa, que to-
dos conocen por los relojes, los Alpes, o la his-
toria de Heidi, pero también es conocido por la
panaderia y pasteleria de alto nivel y gran tra-
dicion. Los suizos no solo estdn orgullosos por
la calidad del pan que producen, también por
el nivel de sus panaderos y pasteleros. Nuestra
actividad es reconocida y valorada en todo el
pais.
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Por Jeannette Muioz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

No tuve que acercarme a nuestro oficio, por-
que realmente naci como panadero y paste-
lero, en una familia que se dedica a esto des-
de hace cinco generaciones. Desde pequefio
aprendi de mi abuelo y mi tio, pero la persona
mds importante y la influencia mds grande en
mi pasion por la panaderia y pasteleria era y

sigue siendo mi abuela. Desde pequerio ella
me ensefié el orgullo del oficio de nuestros an-
tepasados y laimportancia de nuestra labor.

También hay otros grandes entusiasmos en la
vida de nuestro entrevistado. “Como todos los
nifios, tenia muchas pasiones. En micaso, ade-
mds del bakery, fue el deporte, donde llegué
como gimnasta hasta el equipo nacional juve-
nil. Con 16 afios termind mi carrera por proble-
mas de espalda, y fue el momento para volver
con todo a la tradicion familiar y comenzar
una carrera profesional como panadero y pas-
telero” nos relata Simon, para quién la pasién
por el deporte permanece, practicando como
pasa tiempo y siendo entrenador voluntario.
Practicar alguna disciplina deportiva es para
él un buen equilibrio con el trabajo diario y es
importante para despegary recargar energias.


http://www.redbakery.cl

Los primeros pasos profesionales de Si-
mon Reinle...

Entré como aprendiz a la Panaderia y paste-
leria de mi familia con mi tio como mentor y
como estudiante ingresé a la escuela técnica
nacional de panaderia y pasteleria. Es impor-
tante subrayar que después del estudio, la
capacitacién en nuestro rubro no se detiene,
pasando por diferentes panaderias, pastele-
rias, restaurantes y hoteles, llegando paso por
paso hasta el cargo de un jefe de produccién,
y asi formar y liderar producciones y personal.

Una vez terminado el estudio con éxito y con el
certificado profesional en mis manos, comen-
z6 mi camino como profesional. Sali del nego-
cio familiar en busca de nuevos desafios para
sequir creciendo. Entrando también al mundo

de la cocina y aprendiendo de diferentes chefs,
llegue hasta el cargo de jefe de cocina, pero
siempre con el corazén de un panadero y pas-
telero.

{Cual fue la ensenanza profesional que
mas le marcé en Richemont Fachschule?

Richemont no es solo una escuela, es como la
casa matriz de la panaderia y pasteleria suiza
y acompana a quienes se capacitan alli du-
rante toda la carrera profesional, siempre en
conjunto con el sistema de educacion técnica

nacional y la asociacién de panaderia y pas-
teleria suiza. Comenzando con la educacién
profesional, todos los panaderos y pasteleros
en suiza estudiamos en la escuela técnica na-
cional, con el mismo sistema de educacién y
plan de estudio en todo el pais. Un sistema que
es elaborado y permanente desarrollado en la
escuela Richemont, donde también se encar-
gan en formar todos los profesores e instructo-
res a nivel nacional.

Pero Richemont también es el instituto nacio-
nal para el desarrollo del rubro, actualizando y
elaborando técnicas nuevas y tendencias para
la panaderia y pasteleria nacional e inter-
nacional. Asi es como el Instituto Richemont
obtiene fama mundial. Aun si trabajan como
escuela y como instituto de desarrollo princi-

palmente en Suiza, estdn hoy en dia también
capacitando y apoyando a las escuelas técni-
cas y asociaciones de panaderia y pasteleria
en todo el mundo.

Richemont ha acompanado toda mi carrera
y lo sigue haciendo hasta la actualidad. Con
capacitaciones y estudios especializados, para
sequir actualizando mis conocimientos, bus-
cando la perfeccién, sin olvidar la pasion y el
corazén para la tradicién de nuestro oficio.
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{Cuales son las principales diferencias de
los estudios de un panadero / pastelero
en Suiza en comparacion con Chile?

Hay diversas diferencias en los estudios y mé-
todos de educacion profesional entre los dos
paises. Hoy tenemos en Chile muchos sistemas
diferentes de educacion profesional, ofrecidos
de variadas escuelas técnicas, universidades
e institutos de educacion, pero con muy poca
coordinacion con la industria y con el estado.

En Suiza existe un sistema de educacion profe-
sional unico para todo el pais y todas las pro-
fesiones. Las escuelas técnicas son parte del
sistema de educacioén nacional y ofrecen ca-
rreras para todas las profesiones, trabajando
juntos con las diferentes organizaciones profe-
sionales y nacionales para ofrecer carreras es-
pecializadas para cada oficio. La panaderia y
pasteleria en Suiza es un oficio reconocido con
una carrera profesional propia en la escuela
técnica, organizada junto con la asociacion de
panaderia y pasteleria suiza y con los sistemas
de educacion establecidos en Richemont.

También podemos ver en Suiza un sistema de
educacion dual. Significa; dos dias estudiando
en la escuela técnica y tres dias de prdctica en
una panaderia y pasteleria, contratado como
aprendiz. Es un sistema que ya ha mostrado su
eficiencia durante muchos afos y solo es po-
sible gracias al trabajo conjunto de la escuela
técnica, la asociacion de panaderia y pastele-
ria suiza y la escuela Richemont.

Pero la diferencia mds grande en las educacio-
nes profesionales de los dos paises es la histo-
ria. En suiza contamos con aproximadamente
150 aros de desarrollo en la educacién profe-
sional de la panaderia y pasteleria y esto signi-
fica que en Chile atin queda mucho potencial
y trabajo en el desarrollo de la educacién pro-
fesional para la industria chilena.

¢Por qué escogiod Chile para vivir? ;Cuan-
to tiempo lleva aca?

Hace aproximadamente diez arios llegué a un
punto en mi carreray en mivida en Suiza, don-
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de busqué un cambio, con desdfios y aventu-
ras nuevas. Para ser honesto en este momento
no sabia nada sobre Chile. En mi busqueda en-
contré un contacto casual con un suizo que te-
nia un hostal en el sur del pais y poco después
llegue a Chile para trabajar seis meses como
jefe de cocina en ese hostal. Aun no pensando
en una vida en este pais, solo disfrutaba una
aventura como un tiempo fueray para reorga-
nizar mi vida.

Me gusté mucho mi primera experiencia en
Chile, tanto que un afio después volvi, esta vez
como turista, viajando durante tres meses por
todo el sur, hasta Punta Arenas y Puerto Nata-
les. Un viaje que no solo me permitié conocer
el pais, también me di la posibilidad de cono-
cer mejor a la gente, la mentalidad y la indus-
tria de la panaderia y pasteleria en Chile. En
este viaje comenzé a formarse la idea de vivir
acd y seguir con mi carrera profesional como
panaderoy pastelero en este pais. Volvia Suiza
para planear y organizar el cambio, realizado
un ano después y ya llevo siete arios viviendo
en Chile. Todas mis vivencias acd darian mate-
rial para tres entrevistas mds. ..

{Qué debe hacer el rubro panadero / pas-

telero nacional para proyectarse?
Veo una industria que va en buen camino y to-
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davia con mucho por mejorar. Lo importante
es aprender a trabajar unidos como industria
fuerte a nivel nacional. Mejorar la organiza-
cién y coordinacion en el rubro, junto con los
proveedores y la educacion profesional. No es
necesario imitarlos, pero debemos aprender
de paises como Suiza para crear nuestra pro-
pia identidad como bakery chileno. Instaurar
un rubro que esté valorado en chile y que po-
damos presentar con orgullo a todo el mundo
como un oficio moderno, dindmico y atractivo.

{Cuales son sus proximos desafios profe-
sionales?

Mi préximo desafio profesional ya estd en
marcha. Juntos con Redbakery estamos tra-
bajando en diferentes proyectos y con muchas
ideas para el futuro, pensando en preparar a
la panaderia y pasteleria a nivel nacional, en
educacion, capacitacion y desarrollo. También
trabajamos en proyectos de intercambios con
otros paises y contactos con organizaciones
internacionales de la panaderia y pasteleria.

Finalmente Simon, ;qué lo estimula para

unirse a RedBakery?

Después una carrera de 25 aros en produc-

ciones de panaderias, pastelerias y cocinas en

Suiza y en Chile, senti que era tiempo para un

nuevo desafio. He buscado una oportunidad
de salir de la produccién para ofrecer mis
experiencias y conocimientos a un publico
mds grande. Con RedBakery hallé una or-
ganizacion que comparte mi pasién por el
oficio, que permite seguir desarrolldndome
en agregar aun mds valor a nuestro rubro.

Agradecemos a Simon Reinle esta enri-
quecedora conversacién y aseguramos
que no sera la Ultima.

Para conocer mds de su filosofia de traba-
joy de vision del rubro en general pueden
revisar las columnas que este avezado
chef panadero y pastelero escribe para
nuestro Blog Mercados y Tendencias. Les
recomendamos;

Crénica de un Panadero-Pastelero Suizo en
Chile y La importancia de un buen sistema
de educacion profesional para la panaderia
y la pasteleria en Chile



La necesidad de un manejo
de residuos responsable

Durante afos los residuos solo
han sido vistos como un problema y no
como una oportunidad de avanzar hacia
formas eficientes de gestionarlos ni de
transformar lo que llamamos basura en una
nueva industria de reciclaje.

Si bien creemos estar avanzando en esta
materia, aun queda mucho por hacer en
torno a la recoleccién y valorizacion de los
residuos, asi como disminuir la generacion
de estos y las cifras lo dejan claro. El“indice
de desperdicios de alimentos 2021" expu-
so que en el afo 2019, hubo 931 millones
de toneladas de alimentos desperdiciados,
que quiere decir que el 17% de la produc-
cién total de alimentos en el mundo fue a
parar a la basura.

La mayor parte del desperdicio de alimen-
tos (61%) proviene de los hogares, por lo
que es un problema que todos debemos
atender con urgencia. Luego, un 26% per-
tenece al rubro de servicio de alimentos,
por ejemplo, de restaurantes, hoteles o es-
tablecimientos educacionales. Y, finalmen-
te, un 13% proviene del comercio, como
supermercados o pequefios almacenes.
Por lo tanto, las empresas también juegan
un papel importante en este compromiso,
la responsabilidad social empresarial es
protagonista en buscar mejorar la calidad

Por Carolina Bustos
Jefa de Responsabilidad
Corporativa de Sodexo

de vida contribuyendo al desarrollo soste-
nible, con el correcto aprovechamiento de
recursos naturales y el ambiente.

En Sodexo, somos conscientes de esta
problematica medioambiental y somos la
primera empresa mundial de servicios de
alimentacion que vincula el financiamien-
to con medidas para prevenir el desperdi-
cio de alimentos. Con nuestro programa
WasteWatch y su tecnologia inteligente de
medicion de residuos, hace mas facil para
nuestros equipos recopilar datos sobre
desperdicios de comida en nuestros res-
taurantes y eliminamos los desechos que
se generan en nuestras cocinas o que nues-
tros clientes tiran a la basura.

Con la ayuda de nuestros proveedores,
clientes y consumidores, nos compromete-
mos a reducir nuestros desperdicios en un
50%. Tenemos una alianza con Red de Ali-
mentos, donde enviamos nuestros alimen-
tos por vencer pero que estan aptos para el
consumo humano, los que son distribuidos
entre las organizaciones sociales que son
parte de lared.

Segun los datos del Ministerio del Medio
Ambiente, en Chile se generan anualmente
mas de 17 millones de toneladas de resi-
duos y solo 10% se recicla. Un gran volu-
men de basura va a rellenos sanitarios o a
vertederos, dependiendo de cada regién.

Nuestra compaiia firmé el Acuerdo de Pro-
duccién Limpia, que busca Minimizar la ge-
neracion de residuos sélidos y aumentar su
valorizacién en un plazo de 24 meses.

Estas medidas, son importantes para con-
tribuir ademas las emisiones de gases de
efecto invernadero, que de acuerdo con la
ONU, estiman que entre el 8y 10% de estas
emisiones estan asociadas con comida que
no se consume.

En América Latina, no tenemos ni siquie-
ra registro confiable de los desechos, por
lo que el manejo de residuos responsable
es un desafio enorme y una oportunidad
para asegurarse que los alimentos lleguen
a quienes los necesitan y, de paso, reducir
el impacto ambiental.


https://www.limonines.cl

CREA TU LOGO OLFATIVO U ODOTIPO

Aromantica: El uso de los aromas
para llevar a su establecimiento un
PAaso MaAs adelante

Con su marca Memorable, Aromantica ofrece sus perfumes ambientales Unicos y exclusivos, desarrollados
en Chile con materias primas de la perfumeria fina europea y que cumplen con las normas internacionales

de seguridad (IFRA).

El sentido del olfato no se puede
desconectar. Inhalamos un promedio de
20.000 veces al dia, y con cada respiracion
llega la oportunidad de incluir en una ex-
periencia, al sentido mas primitivo y con
mayor poder de evocacién, ya que estd
conectado directamente con el centro ce-
rebral de las emociones y la memoria. Mul-
tiples investigaciones cientificas confirman
el poder de las fragancias para influir pode-
rosamente en las emociones, conductas y
estados de animo, aumentando la sensa-
cion de bienestar fisico y psicoldgico de las
personas.

En esta experiencia sensorial se centra la
actividad de Aromantica, empresa que

CH1I8 =

Por: Carlos Montoya Ramos

ofrece alternativas exclusivas para la aro-
matizacion de los espacios publicos y las
habitaciones, que otorguen bienestar y
una marca olfativa con sus perfumes am-
bientales Premium Memorable.

Marisol Bruzzone, socia y gerente de de-
sarrollo de Aromantica, comenta que en
mercados competitivos, como el de la
hospitalidad, “la presion sobre las estrate-
gias de marketing innovadoras se vuelve
prioritaria. Muchas marcas buscan crear
estimulos multisensoriales en sus clientes,
y entre ellos, el aroma es una parte esencial
ya que el 75% de nuestras emociones son

generadas por lo que olemos. Ademas de
ser un recurso subutilizado, conectar a sus
clientes de manera mas significativa con
su marca a través de una fragancia de alta
gama es probablemente la intervencién
mas rentable que se puede realizar para
generar una atmosfera multisensorial mas
estimulante, atractiva y memorable, una
que bien puede hacer que sus clientes per-
manezcan mas tiempo, regresen en el futu-
roy lo recomienden”.

Para sentir una verdadera afiliacion a la
marca, las personas necesitan una cone-
xién emocional significativa. El marketing
multisensorial considera sefiales como la
iluminacién, el disefio y la musica, las que



se unen al uso de una sefal olfativa en va-
rios puntos de contacto como la entrada
al establecimiento y la entrada a la habita-
cion, actuando en forma inmediata en los
clientes informandoles de que han llegado
a un lugar excepcional.

Asi, la esencia de la marca puede transmitir
una experiencia sofisticada y Unica, aumen-
tar las interacciones sociales en reuniones
y eventos y crear una afiliacion de marca
fuerte pero sutil, permitiendo que los clien-
tes se sientan parte de una marca desde el
momento en que ingresan a sus instalacio-
nesy quede en el recuerdo.

“Las fragancias ambientales Premium no
sélo pueden remediar problemas de olo-
res en ciertas zonas de las instalaciones,
mejorando la satisfaccion general de sus
clientes, sino también pueden ser fragan-
cias personalizadas para su establecimien-
to, con un enfoque holistico y congruente
de marca, que pueden ser reconocibles en
cualquier parte, garantizando una expe-
riencia de marca constante. Esta marca ol-
fativa impulsa un compromiso emocional
mas profundo con los clientes, utilizando
un aroma exclusivo caracteristico de la
marca, que asi se convierte en su logo ol-
fativo u odotipo’, agrega Marisol Bruzzone.

Muchas marcas estdn descubriendo que
si llevan sus soluciones de perfumes pre-
mium un paso mas alla, con amenities, un
regalo de checkout o articulos que puedan
comprar sus huéspedes con la marca olfa-
tiva embotellada, permitiran a sus clientes

SOLUCIONES DE AROMATIZACION Y DESINFECCION

recrear su agradable experiencia en casa,
cimentando la lealtad y la afiliacién con su
marca.

¢QUE HUELEN SUS CLIENTES CUANDO
INGRESAN A SUS INSTALACIONES?

Aromantica con su marca Memorable,
ofrece sus perfumes ambientales unicos y
exclusivos, desarrollados en Chile con ma-
terias primas de la perfumeria fina europea
y que cumplen con las normas internacio-
nales de seguridad (IFRA).

“Los perfumes ambientales Memorable
fueron desarrollados para cubrir una nece-
sidad no satisfecha como era la necesidad
de aromatizar suave y sutilmente las habita-
ciones con un spray para telas y ambientes
de gran fijacién (mas de 6 horas), a un pre-
cio base muy conveniente ($90 + IVA/dia
para una habitacién estandar de 25 mt2). El
formato de venta es en bidones de 5 Its mas
los frascos dispensadores necesarios, en 18
fragancias base para desarrollar su marca
olfativa. Nuestros clientes de cadenas hote-
leras internacionales y nacionales, salones
de eventos, clinica del cancer, inmobiliarias,
oficinas y otros, asi lo han comprobado por
anos’, comenta Carlos Corvalan, socio y ge-
rente comercial de Aromantica.

Su experiencia como profesionales de la
quimica, el marketing y las ventas les per-
miten entregar una asesoria técnica/ética
para que las empresas cuenten con fragan-
cias ambientales Unicas, que brinden bien-
estar a sus clientes. Para ello realizan catas

de perfumes con informacién y sugeren-
cias que ayudan a la eleccién final.

Dado el contexto de la pandemia, ambos
profesionales han seleccionado 2 produc-
tos desinfectantes de vanguardia para ofre-
cer a sus clientes. Uno es un desinfectante
de efectividad de grado hospitalario pero
inocuo para las personas, animales y que
no dafa el medioambiente. El otro es un
dispositivo colgante o adhesivo que gene-
ra un aura de desinfeccion de 1 metro clbi-
€O y que permite proteger a sus colabora-
dores en los trayectos y en el desempefio
de sus funciones.

“El uso cada vez mas inteligente del aroma
no sélo para transmitir la nocién de limpie-
za, sino para crear una atmosfera tentadora,
relajante y sofisticada en la que los diversos
sentidos se unen de manera congruente,
brinda una experiencia verdaderamente
memorable alineada con la marca, otor-
gando bienestar y mayor percepcién de va-
lor a su establecimiento. En esta ultima ins-
tancia, no importa qué tan bien se conecte
con los ojos y los oidos de sus clientes, a
menos que también se conecte con su na-
riz, se esta perdiendo una oportunidad de
oro para estimular todos sus sentidos de la
manera mas atractiva y memorable posi-
ble", concluye Carlos Corvalan.

Aromdntica
www.aromantica.cl
contacto@aromantica.cl
+56 97796 5222

+56 995349235
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FRANCISCA HERRERA, SOBRE EL XIl CONGRESO DE HOTELEROS DE CHILE:

“Nuestro principal objetivo es poder
entregarles a nuestros socios vy todos
guienes participen del congreso un
mensaje de union”

Por: Daniela Salvador Elias
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Del 12 al 14 de octubre se
realizard el XIl Congreso de Hoteleros,
bajo el lema “Encontrémonos 2021
oportunidad en la que todos los socios
del pais podran conocer la mas com-
pleta oferta de servicios, productos y
tecnologia, con objeto de reactivar la
industria hotelera y turistica del pais.

El primer dia de dicho encuentro se
realizard de manera presencial en Cen-
tro Parque, para luego dar inicio a un
programa via online durante cuatro
dias. Asimismo, se efectuara un semi-
nario en el que se presentaran temas
sobre nuevas tecnologias, servicios y
tendencias del sector.

De acuerdo a Francisca Herrera, ge-
rente de operaciones de Hoteles Alti-
plénico y directora de Hoteleros Chile,
este evento es una gran oportunidad
para la industria hotelera. “Nuestro
principal objetivo es poder entregar-
les a nuestros socios y todos quienes
participen del congreso un mensaje de
unién. Somos uno de los sectores mas
golpeados a nivel mundial producto
de la pandemia y ademas en nuestro
caso particular, sumado al estallido
social, por lo que creemos que estas
instancias de ‘encuentro’ como bien lo
dice el titulo, son fundamentales para
poder salir adelante y trabajar en vias
de la recuperacion. Es una importante
vitrina para el mundo de la hoteleria
y se realizara en forma hibrida: online
y presencial donde no solo podremos
entregar la posibilidad de networking,
sino ademds dar un potente mensaje
de trabajo en conjunto hacia la reacti-
vacion con estas dos modalidades”.

- {Qué tematicas se abordaran que
sean contingentes con lo que esta
viviendo el sector hotelero tanto en
Chile como a nivel nacional?

-Uno de los puntos mds importantes
dentro del congreso sera el foro de
mujeres, donde participaré junto a dis-
tintas representantes de la industria,
con las cuales tendremos la posibili-
dad de conversar y poder retransmitir
experiencias y la relevancia que tiene
la mujer en la hoteleria y el turismo,
sobre todo durante la crisis donde la

empleabilidad femenina fue una de las
mas afectadas y por la cual queda un
arduo trabajo por hacer.

Ademads tendremos excelentes expo-
sitores, entregando distintas miradas,
como las tendencias actuales de la
industria a nivel nacional e internacio-
nal, el cliente del mafana y el andlisis

financiero, fundamental para enfrentar
el escenario futuro y por ultimo estara
una tremenda profesional Margarita
Pasos, quien entregara una charla mo-
tivacional en esta era de cambios.

-¢El congreso brindara una mirada
mas alentadora al sector que hoy se
esta reactivando de a poco y comen-
zando los eventos mas masivos?
-Claramente, el realizar éste, el primer
congreso luego de practicamente
2 anos de crisis, no solo aporta una
mirada alentadora, sino de ademas
refuerza el mensaje de que estamos
preparados y contamos con todos los
protocolos necesarios, no solo para la
reactivacion del turismo, sino también
para los eventos.

- {Cree que los protocolos sanitarios
que se implantaron en la industria
se quedaran para siempre, al igual
que sistemas tecnoldgicos para evi-
tar el contacto con los huéspedes?
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-Definitivamente los protocolos sanita-
rios seran parte de nuestra propuesta
de valor, no solo porque otorgan se-
guridad al viajero, sino ademads por-
que debemos pensar que una de las
cosas que la pandemia nos ensef6 es
lo vulnerables que somos y que en el
futuro nos podriamos ver enfrentados
anuevos virus. En cuanto a los sistemas
tecnolégicos, estos son parte de nues-
tra realidad y ya venian en aumento en
los ultimos afnos, no solo para evitar el
contacto, sino que ademas para opti-
mizar el servicio siendo mas eficientes
e ir de la mano con las nuevas genera-
ciones de viajeros donde la tecnologia
es parte de su ADN.

- Hoy se vive un panorama mas alen-
tador en Chile con millones de dosis
administradas contra el Covid-19 y
en fase 4, ;cOmo cree se proyectara
el turismo y la hoteleria en nuestro
pais para la préoxima época estival?

- Creo que tenemos una gran oportuni-
dad, siendo uno de los paises con ma-
yor porcentaje de vacunacion, es fun-
damental la apertura de las fronteras
para poder tener una recuperacién de
la industria, las nuevas medidas imple-
mentadas que apuntan a una apertura
gradual son una positiva sefal. Si bien
el mercado nacional ha reaccionado
de forma muy favorable y ha sido un
importante apoyo para la reactivacion,
este no es suficiente para generar los
ingresos necesarios. Recordemos que
hay zonas que viven del turismo re-
ceptivo donde auln no ha sido posible
operar, por otro lado no todo el mer-
cado nacional vacaciona en estableci-
mientos turisticos, muchos lo hacen en
segundas viviendas o bien en la oferta
informal, por lo que también es impor-
tante trabajar en la regulacién si que-
remos sacar adelante la industria. Si las
cifras lo permiten y seguimos teniendo
un comportamiento responsable y de
autocuidado, creo que podemos tener
una época estival positiva.

Inscripciones en: bit.ly/2Ytkxow
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VINOS

VINAS ANCESTRALES QUE BRINDAN POR CHILE:

Una historia fascinante
del vino chileno.

Parece cuento viejo la llegada de los conquistadores a nuestro territorio, pero de una u otra manera es eI
reflejo de alimentos y tecnologia traido por los nativos europeos, entre esos el vino.

Gracias, podriamos decir, a Pedro de Valdivia, por su clamor al Rey de Espafa, por mas vino y vides para dar
los inicios de las plantaciones de vid en Chile. Fechamos entonces como propuesta de gobierno el dia 04 de
septiembre para homenajear a nuestro gran simbolo y embajador mundial, el vino.

En alarde de las celebraciones
patrias y del vino chileno, decidimos
enfilarnos hacia el Valle de Cachapoal,
mds precisamente, en las subregiones de
Graneros y Rancagua, buscando conocer
y empaparnos de vifias tradicionales que
resultan ser un fiel reflejo de historia,
cultivos, cuidado y produccion del vino

Por Antonio Brillat
Columnista Enogastronémico

convierte en el primer vifedo y testigo
del paso de tres generaciones de la familia

chileno. desde el afio 1949, cuando don Fernando

) Orueta Ruiz de Eguildz, realiza la primera
VINA LA RONCIERE. vendimia y bodega en Chile. Emplazados
“TRADICION, IDENTIDAD en el Valle de Cachapoal, desde entonces,
Y SUSTENTABILIDAD”

La Ronciere ha estado funcionando y

A unos 80 kilémetros aproximadamente
de Santiago, descubrimos la bodega y
dependencias de Graneros, la que se
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trabajando dia a dia, con el firme propésito
de innovar y mejorar continuamente la
calidad de su oferta y servicio, quienes



ademas, tienen cuarteles en Licantén -
Costa, Fundo Idahue, Colchagua - Andes,
Fundo Santa Elena y Malleco - Andes, Selva
Oscura, Victoria.

Sobre suelos dominados por arcillas, se
emplaza el fundo de Graneros y se inicia
la historia de esta vifa. Actualmente con
la insercién de tecnologia de punta y
labores tradicionales fundan sus procesos

enoldgicos con la finalidad de garantizar
un resultado 6ptimo en la calidad de los
vinos, tanto al momento de su elaboracion
como en la posterior guarda en barricas de
roble francés de sus mejores morapios.

Basados en un proceso de micro-
fermentaciéonén y utilizando sus mejores
uvas, se trabaja con pequeios estanques
para realizar la més cuidadosa y selecta

VINOS

fermentacion, que les permite obtener
lo mejor de cada variedad. Actualmente
su produccion se enfoca en el mercado
internacional, sin perder de vista el mercado
nacional, pero siempre privilegiando el
espirituy corazén de sus parras centenarias.

Hoy, cuentan con un abultado y reconocido
repertorio de etiquetas, donde destacamos
a Solares, Quirén, Piedras Mdgicas, Licantén
y su espumante Selva Oscura, los cuales se
pueden degustar y adquirir en la propia
bodega, previa coordinacién de reservas
como via web en su pégina. Asi que, si
eres un enofilo o quieres descubrir nuevos
vinos para celebrar como corresponde
septiembre, debes visitar su bodega y
hermosa sala de degustacion, todo bajo la
voz experta de su sommelier.

Vifia La Ronciere
Av. José M. Cousino s/n
Graneros, Chile.
www.laronciere.com/es
+56 722471571 -+56 9 7569 4290
bodega@laronciere.com
Horario: Lunes a viernes: Mahana: 8:00 hrs -
12:00 hrs / Tarde: 13:00hrs - 17:00 hrs.
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VINA BUTRON BUDINICH.
“HISTORIA FAMILIAR CON
PARRAS DE MAS DE 70 ANOS”

El principio en esta bodega es el producto.
Y se nota. Trabajando a una escala
familiar, que busca rescatar el legado de
la viticultora acompanado de las ventajas
climéticas y purezas de esta zona. La Familia
Butron Budinich, se asento en la ciudad de
Rancagua, comenzando en 1930 con la
industria vitivinicola en la regién. Trabajo y
tradicién que es mantenida hasta la fecha
por las nuevas generaciones.

Las primeras producciones tenian como
objetivo abastecer los consumos familiares
de los parroquianos de la zona que se
elaboraban en fudres de 800 a 1500 litros,
entregados en botellones de 15 litros o de
5 litros. Con el avance del tiempo, ya en la
década del 60, se inicia la venta de vino en
botella de 1,0 litro y 750 cc como una forma
de tener envases mas manejables y faciles
de transportar.

Entre las marcas que se comercializaron
a nivel local estaban San Gerardo, Santa
Eugenia y Los Molinos. Con el cambio
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de siglo, se realizd una propuesta de
modernizacion en el cual se introdujo
nueva tecnologia, una nueva bodega y
marcas con una imagen de acuerdo con el
producto premium enfocado al mercado
internacional y a los paladares mas
exigentes del mundo.

Actualmente la vifa cuenta con cuatro
pafos de vifiedos en el Valle de Cachapoal:
Los Molinos Quemados, Tuniche, La Torre
y Las Rosas, todos ellos con diferencias
entre si, como cercania a la cordillera de
los Andes, tipo de suelo y condiciones
térmicas estivales que permiten obtener
uvas con caracteristicas particulares en
cada caso. Cultivando diversas cepas tales
como: Chardonnay, Pinot Grigio Sauvignon
Blanc, Cabernet sauvignon, Carmenere,
Malbec, Merlot y Pinot Noir. Sus lineas de
vinos corresponden a: Cumbres Andinas,
Mezclas inéditas y Maitiki.

Ubicados a menos de una hora de
Santiago, en pleno Valle Cachapoal y a solo
diez minutos de la ciudad de Rancagua.
Por estos dias la vifa busca acercarse al
mercado local, generando instancias de
comercio circular, actividades para acercar

al enoturismo y venta on-line, que van
en el sentido de crear un viaje orientado
a un compromiso patrimonial y crear
asi una cultura viva. Visitelos, y déjese
llevar por vinos distintos, destacando sus
mezclas inéditas que entrelazan el manejo
enoldgico de la casa con historias de
campo.

Vifia Butron Budinich
Avenida La Compania 03006
Rancagua, Chile.
www.bbwinery.cl/
info@bbw.cl

+5672 2222947

+56 97860 7835
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GANADORES DEL TOP SANDWICH 2021

Mr. Lucas: Innovando el sabor en
hamburguesas vy sandwiches

En la carta de Mr. Lucas destacan ingredientes que la gente en general no estd muy acostumbrada
a probar, como salsa de champifiones, tocino crujiente, cebolla caramelizada, papas hilo, y pepinillos

dulces.

Para los fanaticos de las ham-
burguesas y de los sdndwiches de ca-
lidad, con carne fresca y sabores inno-
vadores, Mr. Lucas es un lugar que de
seguro deberian conocer.

Mr. Lucas, nace en septiembre de 2017,
cuando Pablo Courten Sepulveda, el
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Por Carlos Montoya Ramos

socio fundador, abre el primer local en
la comuna de Padre Hurtado. Al paso
del tiempo se suma como socio Pablo
Cifuentes Vargas a cargo de la adminis-
tracién. Juntos crean un buen equipo de
trabajo en muy poco tiempo, y debido

al éxito de los productos, una buena re-
putacién en cuanto al sabor y una ad-
ministracion que logra capitalizar este
-éxito-, abrieron un segundo local en la
comuna de Maipu. A la fecha ya cuentan
con 6 locales funcionando y dos mas por
aperturar.



“Nos dedicamos a hacer sandwich, pero
sandwich de verdad’, destaca Pablo
Courten Sepulveda, director de Mr. Lu-
cas. Al principio con uno y dos locales,
continua, “la carne y las salsas se prepa-
raban en el mismo establecimiento, pero
con la apertura de mas locales y fran-
quicias nos vimos en la obligaciéon de
centralizar y unificar todo, para eso era
necesario tener una fabrica, y eso hici-
mos, arrendamos una casa grande don-

de tenemos bodega, fabrica y nuestras
oficinas. De aqui sale todo y se distribu-
ye a los demas establecimientos, tantos
nuestros como franquiciados"

Respecto a sus productos, Pablo Ci-
fuentes Vargas, también director de Mr.
Lucas, explica que “su especialidad son
las hamburguesas, hechas por nosotros
mismos. La carne es molida todos los
dias en nuestra fabrica, en ella también

SANDWICHERIAS

hacemos el churrasco de carne fresca, fi-
leteado por nosotros, nada de productos
congelados, una mechada que la hace-
mos al vino tinto y papas fritas premium,
con variedad de salsas y topping”

Acerca de la propuesta de Mr. Lucas, en
su carta destacan ingredientes que la
gente en general no esta muy acostum-
brada a probar, como salsa de champi-
Aones, tocino crujiente, cebolla carame-
lizada, papas hilo, pepinillos dulces, etc.
“Eso nos hizo resaltar entre mucho sand-
wich tradicional’, comenta Diego Cesped
Fredes, director de Mr. Lucas, y que ha
su juicio “ha sido una de nuestras carac-
teristicas, junto con lo contundente de
nuestros productos. Hace poco sacamos
un sandwich llamado Ramén Ramon,
que tiene guacamole, una salsa hecha
con salsa sriracha y dos bolitas de que-
so crema jalapeno, que ha funcionado
muy bien. Ademas, en carpeta estan dos
sandwiches que mezclan lo dulce con lo
salado y esa es nuestra idea, ir innovan-
do en cuanto al sabor, sacarlos de lo tra-
dicional”.

Ahora bien, si de sefalar la preparacién
mas pedida, Pablo Courten Sepulveda
sostiene que hay una pelea muy fuerte
entre dos productos, la Mr. T y la Miss
Portobello.



SANDWICHERIAS

“La Mr. T lleva doble queso cheddar, pe-
pinillo dulce, tocino crujiente y nuestra
salsa Mr. Lucas; y por otro lado esta nues-
tro producto ganador del Top Sandwich
2021, la mechada portobello, que tiene
una salsa de champifdn con la fusion
de dos quesos espectaculares. También
es acompafada con nuestra salsa de la
casa, pero los numeros no mienten, y las
mas pedida es la Mr. T/, afirma Pablo.

IMPACTO DE LA PANDEMIA

Mientras se hable de gastronomia, es
inevitable referirse al impacto que ha te-
nido la pandemia en este sector. Sin em-
bargo, Pablo Cifuentes Vargas reconoce
gue han sabido enfrentar con resiliencia
este periodo.

“Mira, la verdad hace falta mas de una
pandemia para derrotarnos, somos
porfiados y nos ha costado llegar hasta
acd, y a pesar de todos los problemas
que tuvimos al inicio de la pandemia,
ésta se convirtié en nuestra aliada. De-
biamos manejar muy bien todo lo que
era el tema delivery, y los afios de expe-
riencia anteriores hicieron que no fuera
tan complejo, redoblamos el nimero de
repartidores, mejoramos cobertura, nos
aliamos con las app para poder respon-
der bien al aumento de demanda al estar
la gente en la casa. Seriamos ingratos en
no reconocer a la pandemia como parte
de nuestro crecimiento”, afirma el direc-
tor de Mr. Lucas.
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Otro importante atractivo de Mr. Lucas,
ademas de sus innovadoras prepara-
ciones, es su atractiva propuesta visual,
con imagenes que practicamente logran
capturar el sabor y aroma de los sandwi-
ches, trabajo que realiza la agencia de
marketing digital Restobrand.

“Con Restobrand trabajamos ya hace
unos anos, fuimos creciendo juntos, nos
ayudan con las redes sociales, audiovi-
sualesy servicio al cliente. Son un equipo
muy parecido a nosotros en cuanto al
trabajo, son trabajélicos, con ganas de
hacer cosas, ellos conocen nuestra evo-
lucién y nosotros conocemos la de ellos
y esperamos seguir trabajando juntos’,
indica Diego Cesped Fredes.

Finalmente, respecto a sus planes para
el corto, mediano y largo plazo, Pablo
Courten Sepulveda revela que pronto
esperan abrir dos locales, uno en La Flo-
rida y el otro en Melipilla. En tanto, en el
largo plazo, el objetivo es”ir creciendo ya
a nivel regional, queremos estar en todo
Chile, es un gran desafio, pero estoy se-
guro que lo podemos hacer, y por qué
no, fuera de Chile también”.

Mr. Lucas
www.mrlucas.cl
contacto@mrlucas.cl
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mercado.

Para mas informacion envianos un mail a proyectos_gastronomicos@steward.cl
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ANDRES ILABACA, RESPECTO DE “FOODTURE: EL FUTURO DE LA ALIMENTACION”

“Hay un claro llamado de distintos
entes nacionales e internacionales v |a
oresion de los consumidores a revisar
las formas de produccion, distribucion

y consumo de los alimentos”

En entrevista con Revista Canal Horeca, el Director Comercial Espacio Food & Service conversd sobre
lo que sera “Foodture: el futuro de la alimentacion, el Primer Congreso Alimentario de Espacio Food &
Service, donde se abordardn tematicas fundamentales que repercutiran en la industria alimentaria.

El préximo 28 de septiembre Es-
pacio Food & Service transmitira en vivo su
Primer Congreso Alimentario, denominado
“Foodture: el futuro de la alimentacion’,
instancia en la que los lideres del sector y
todos quienes son parte de su cadena de
valor, se reunirdn para discutir los desafios
que enfrenta la industria y su adaptacion a
los cambios, con mirada sustentable y base
cientifica.
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Por Daniela Salvador Elias

El encuentro, que ademas servira de plata-
forma para lanzar la feria de 2022, presen-
tard a destacados speakers del mundo de
la ciencia y tecnologia alimentaria ademas
de actores del mundo de la alimentacién.

De acuerdo a Andrés llabaca, Director Co-
mercial Espacio Food & Service, Foodtu-
re es una mirada cientifica y futurista de
cuales son los desafios de la industria de
los alimentos y cdmo se pretende abordar.

“Hay que tener en cuenta que, segun pro-
yecciones de la FAQ, la poblacién mundial
el 2050 sera en torno a los 10.000.000 mi-
llones de habitantes, 50% serd mayor de 65
anos y de éste un alto porcentaje, con mas
educacion y exigente, con conocimientos
tecnoldgicos y ciertamente mas consciente
delimpacto en el medio ambiente. Foodtu-
re sera una cita inédita en Chile, sobre todo
por el dificil momento que atraviesa el sec-
tor, llevando a la necesidad de replantearse



muchas cosas, como por ejemplo revisar
qué oportunidades ofrece la tecnologia y
la investigacion cientifica para la industria
alimentaria, destacando avances como las
granjas verticales, biotecnologia, block-
chain o robética, que estan transformando
la forma en que producimos y cambiaran la
forma en que produciremos”.

-¢De qué manera los speakers nos brin-
daran una mirada hacia lo que esta pa-
sando hoy con las materias primas y el
cambio climatico que se esta viviendo?
-El reciente informe de los expertos sobre
el cambio climético, Grupo Interguberna-
mental de Expertos sobre el Cambio Cli-
matico, hace un claro llamado de atencion
y a su vez, a la accion de cdmo debemos
migrar de las histdricas formas de produc-
cién a procesos mas limpios, sustentables
y sostenibles, en donde la tecnologizacién,
el manejo de datos, robética, inteligencia
artificial, etc., seran factores fundamentales
en el éxito y permanencia de las empresas
en el tiempo.

El cuidado de los recursos naturales, inves-
tigacién en desarrollo de las propiedades
de los insectos, algas, nuevas proteinas y
plantas, como asi también el estudio de
los genes que, en el caso de la panelista,
Pamela Ronald, ha realizado con el arroz,
finalmente se traduce en que éste se hace
mucho mas resistente a las inclemencias
del tiempo, pestes y otros logrando una
mayor productividad. A modo de referen-
cia el 40% de la cosecha potencial del arroz
en forma anual se pierde por pestes y en-
fermedades.

Este ultimo ejemplo es una invitacion a
pensar de cdmo se podria optimizar la pro-
duccién de una gran cantidad de alimen-
tos.

- ¢Como visualiza los cambios que se es-
tan dando en la industria alimentaria?

-La pandemia aceleré6 muchos cambios
que ya hace un tiempo se venian gestan-
do no solo en la industria alimentaria, me
atreveria a decir que en practicamente to-
das las industrias. Con distinta intensidad
se observa esta situacién y en el caso par-
ticular del sector alimentario se observa el
fuerte desarrollo en el consumo de produc-
tos organicos, veganos, funcionales mas
saludables, como asi también la irrupcién
de una distribucion mas directa, comercio

electrénico, uso de multiplataformas en
donde cobra real importancia y relevancia
el conocimiento del cliente final. En Food-
ture habrd una interesante presentacion de
Christine Lopez de Innova Markets, donde
nos hablara de las 10 principales tenden-
cias en los habitos del consumidor.

- ¢Tendremos una alimentacion mas
sustentable y natural con miras a una
economia circular, con menos huella de
carbono y donde la tecnologia juegue
un rol importante?

-Hay un claro llamado de distintos entes
nacionales e internacionales y la presion
de los consumidores en sus mas diversas
expresiones a revisar las formas de pro-

duccién, distribucién y consumo de los
alimentos, en donde cada vez cobra mayor
importancia el consumo de productos salu-
dables, sustentables, sostenibles de origen
conocido, comercio justo y que generan un
impacto positivo al medio. De ahi que co-
bra mucha importancia el manejo de infor-
macion, inteligencia artificial y automatiza-
cién y tecnologizacién de los procesos, que
ayudaran a mitigar los efectos propios de
la produccién y a conocer mejor a nuestros
consumidores.

El concepto de Economia Circular enten-
dido como la recuperacion, reciclaje y la
reutilizacion, me parece que pasaran a for-
mar parte integral en todos los procesos de
produccién.

- {Como observa las tendencias en alza
de alimentacion organica y vegana, con
cuidado al medioambiente y a nuestra
fauna?

ENTREVISTA

-La alimentacién vegana y organica ha
venido experimentado un sostenido cre-
cimiento en el Ultimo tiempo, y el éxito
de alimentos producido en base a plantas
como Not Co, Beyond Meat, Riku y Tayu, en-
tre otros, (este Gltimo que estara presente
en nuestro congreso) son un claro ejemplo
a nivel mundial que nos sefala uno de los
caminos que tendrad que seguir el sector
para aportar al uso mas adecuado de los
recursos naturales y atender el consumo de
una poblacién cada vez mas grande.

El afio 2019 en Estados Unidos la categoria
de carnes en base a plantas subi6 un 29%
v/s la caida de un 5% de carnes de origen
animal. (Matias Muchnick, El Mercurio) y un
estudio de Innova Market nos indica que
el 37% de los consumidores entrevistados
estan dispuestos consumir productos orga-
nicos a un precio mas alto.

- (Estos temas son los que se abordaran
en la proxima feria Espacio Food & Ser-
vice 2022?

-Espacio Food & Service 2022, se llevara a
cabo en septiembre y por cierto tiene con-
siderado ahondar en estas tematicas. De
ahi la invitacién a que nuestro Congreso
Foodture sea parte integral de nuestra pro-
puesta, para agregar valor a la feria, donde
también habra un claro apoyo a distintos
sectores como el vegano, organico, vinos,
cerveza y licores, el mundo Halal y como
siempre un destacado espacio para el em-
prendimiento y la innovacion.

Invitamos a todos a conocer més de esta
nueva realidad de los alimentos, que de-
bemos asumir hoy. Desde los cambios me-
teoroldgicos para las zonas de produccién
de alimentos, hasta la escasez de agua para
alimentar animales y plantas.

Para quienes quieran ingresar al streaming
del Congreso “Foodture’; pueden hacerlo a
través de www.espaciofoodservice.cl.
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Novedades de Emiliana

En unaagradable cena realizada en el restaurante Aligot, en la comuna de Las Condes, Vifia Emiliana presentd
sus novedades destacando la incorporacion de los vinos de Maycas, vifia que nacid hace 15 aflos en el valle
del Limari y su motivacion fue representar fielmente las caracteristicas de este particular terroir, combinado

con un dedicado trabajo organico.

AMALUNA

La apertura de la jornada estuvo a cargo de
Amaluna, un fresco vino espumante prepa-
rado con cepas de Chardonay 83% y Pinot
Noir 17% que vienen del fundo Casa Blan-
ca, del valle del mismo nombre, vifiedos si-
tuados a 370 metros sobre el nivel del mar,
recibiendo la influencia maritima a través
de las brisas costeras las que ayudan a mo-
derar las condiciones térmicas. A diferencia
de los otros valles nacionales, el suelo aqui
produce bajos rendimientos debido a su
origen aluvial, de textura franco-arenosas
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Por

Maximiliano Garrido Diaz
Bartender, Sommelier

de Cerveza Doemens

de rapida permeabilidad y poca profun-
didad sumandole las condiciones de tem-
peratura templada fria, la que permite una
madurez mas pausada de la uva desarro-
llando mas complejidad en su expresion de
sabores y aromas.

La fruta es cosechada manualmente y
transportada refrigerada hasta su bodega

vivificadora ubicada en Ovalle, comenzan-
do su proceso de prensado para la obten-
cién del mosto el cual se deja decantar para
obtener un liquido mas limpio para comen-
zar su proceso de fermentacion. Elaborado
con método tradicional y una criaza de 6
meses sobre sus lias, terminado su segunda
fermentacion tiene una guarda en botella
de 6 meses.

De color amarillo palido y elegantes y finas
burbujas que se destacan también en boca,
presenta aromas florales y a frutos blancos
mas algo de pan tostado. Ideal para acom-



pafar preparaciones con salsas suaves
también elaboraciones de verano con fru-
tas y vegetales, frutos del mary postres con
frutos rojos y chocolates.

MAYCAS PINOT NOIR

Noelia Orts es la endloga a cargo de esta
etiqueta que pretende deslumbrar al mer-
cado, convirtiéndose en una nueva pro-
puesta de vino orgénico de cepa Pinot Noir
del valle del Limari. El vifedo data desde el
ano 2011 y estd ubicado en una quebrada
donde la caracteristica del suelo se destaca
por grandes piedras calcareas y de arcilla.
Este privilegiado suelo es influenciado por
un clima semiarido con mafanas nubladas
y presencia de camanchaca y junto a las
frescas noches, condiciones que aportan
a la acidez natural del vino. Las uvas son
cosechadas a mano y transportadas en
pequeios recipientes de 20 kilos y trasla-
dadas en contenedores refrigerados hasta
la bodega Emiliana, donde el manejo de
las uvas es por gravedad hasta las cubas de
madera y cemento abiertas arriba para rea-
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lizar pisoneo, con el fin de lograr la extrac-
cién de la uva de la manera mas delicada
posible. Su fermentacién es esponténea y
el vino es reposado durante 13 meses. La
mitad de ese tiempo en fudres, y la otra
en barricas de madera de 225 litros y para
terminar va toda la mezcla ensamblada a
cubas de cemento en forma de huevo por
3 meses mas.

ANTOLOGIA 2013, EMILIANA

Este destacado Cabernet Sauvignon, 100%,
proviene de unas terrazas en el Maipo.
Ubicadas a 570 y 600 metros sobre el nivel
del mar, de origen aluvial y suelos muy pro-
fundos de origen franca y franca-arcillosa
y horizontes bien marcados. El clima que
tuvo la temporada 2012-2013 presentd
temperaturas medias maximas mas suaves
que afios anteriores y precipitaciones mas
considerables, alcanzando 500mm concen-
tradas en los meses de invierno y finalmen-
te la cosecha se retrasé 2 semanas mas que
el afo anterior y fue realizada a mano des-
de el 11 al 20 de abril del 2013.

VINOS

Los endlogos a cargo fueron Alvaro Espi-
noza y Noelia Orts, logrando un vino que
tuvo 18 meses de guarda, 90% en barrica
francesa nueva y de un uso y 10% en cuba
ovoide de concreto. Su aspecto es de color
rojo cerezas con ribetes de capa media. En
nariz presenta notas a frutos como la mora
y el ardndano més un poco de laurel y men-
ta ademas de las notas tostadas producto
de su paso por barricas. En boca es un vino
de buen volumen con marcados taninos y
largo final.

Es ideal para acompafiar comidas en base a
carnes y guisos, recomendado para carnes
de cerdo al horno, carne de vacuno a la pa-
rrillay cordero de larga coccién.
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HOTELES

HOTEL PIEDRA VERDE:

Sustentable, practico y con
Identidad del Cachapoal

Con el correr del tiempo, desde el ano 2017, esta propuesta hotelera, se ha transformado en el referente
de la comuna de Machali y sus alrededores, buscando entregar una atencion ejecutiva con toda la
audacia que combina una estética industrializada y natural con atractivas acomodaciones. Hoy esta
enfocado especialmente en el cliente business del sector minero y agricola, siendo un punto para el
movimiento comercial, econdmico vy turistico de la zona, con objeto disfrutar los distintos atractivos

naturales del valle del Cachapoal.

Hotel Piedra Verde esta ubicado a
un poco mas minutos desde la capital re-
gional, Rancagua, instalacion que se encla-
va en un privilegiado entorno en la comuna
de Machali, localidad que mezcla el campo
y la ciudad.

Sin duda, desde que se pens6 implemen-
tar este hotel, se armé bajo una imagen
arquitectonica que buscaba relacionar el
territorio e identidad de la historia minera
que es patrimonio latente del Alto Cacha-
poal, donde se encuentra ubicada la mina
subterrdnea més grande del mundo, El Te-
niente, y el desarrollo del pueblo minero de
Sewell, entre otras atracciones econdmicas
y turisticas.
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Por Antonio Brillat
Columnista Enogastronémico

El proyecto hotelero cuenta con mas de
3.000 metros cuadrados construidos en un
pafo de terreno rodeado de éreas verdes,
un esteroy piscinas para hacer de la estadia
una experiencia grata y confortable. Su al-
hajado es de estilo industrial que se carac-
teriza por espacios amplios, colores grises,
vidrios, metales expuestos, paredes reves-
tidas que se integran a una decoracién en
maderas y adornos antiguos que se utili-
zaban en la industria minera como vincu-
lacién con la cultura vitivinicola de la zona.

El establecimiento goza de modernas ins-
talaciones con una ubicacion privilegiada
y Unica dentro de la ciudad. Aqui, lo que
manda es sentir justamente la sensacion
de paz y placer con toda la inspiracion del
campo y cordillera. Y eso se imprime desde
un principio por su mobiliario e implemen-
tacion. marcando una historia patente de
la vida cuprifera de la zona, que se cuenta
atreves de laminas en sus paredes y mues-
tra la vida de personajes clasicos como pir-
quineros y guachucheros.

El objetivo que busca este hotel es dar un
entorno de escape para los huéspedes que
vienen de otras localidades aledafas o de
Santiago, para dar un lugar donde descan-



sar cdmodamente, gracias a instalaciones
complices del entorno y a un servicio tan
personalizado como acogedor. Eso es Pie-
dra Verde, segun percibimos, un hotel con
una estética limpia que permita estadias
largas pudiendo encontrar espacios libres
y privados para los huéspedes ejecutivos,
donde puedan distenderse sin agotarse
en su estadia mediante el contacto con la
naturaleza.

Desde el punto de vista arquitecténico, la
idea central que se aprecia en Piedra Verde
es el respeto por lo practico y funcional,
proyectandose un hotel modular de tres
bloques y tres niveles cada uno, siguien-
do las exigencias urbanisticas que daba el
entorno que impiden sobrepasar los 7,5
metros de altura. Por lo que se pensé en
espacios interiores angulares, sin ascensor
e integrado a la naturaleza reinante, alber-
gandose las distintas dependencias, tales
como: recepcion, cocina, administracién,
restaurante, bar, salén de eventos con sa-

lida a la terraza y al jardin, lodge, salas de
estar, dos salas de directorio y salén de ca-
pacitacién; todo equipado con alta tecno-
logia principalmente pensando en clientes
de la alta mineria.

ESPACIOS INTELIGENTES Y PRACTICOS
En el imaginario de comodidad y descanso
que desarrolla esta propuesta hotelera des-
taca la apuesta por un servicio muy bien
enfocado. Buscando ser calidos y acogedo-
res con los huéspedes y clientes, para gene-
rar una experiencia placentera, pensando
en entregar un descanso reparador para los
huéspedes ejecutivos que se desempefian
principalmente en el drea de la mineria,
pero a la vez, que sirva también para oca-
siones de ocio para parejas 0 amigos. En la
actualidad se esté abriendo fuertemente la
ruta del Alto Cachapoal al turismo con un
pujante crecimiento, con nuevos barrios
residenciales y gastronémicos. Ademas de
existir circuitos de motos, tracking, ciclismo
y cabalgatas guidas, que, ademas, se unen

al circuito de la reserva natural Los Cipre-
ses, la practica de esqui en el sector Chapa
Verde y visitas a las rutas enoldgicas de la
zona.

Hotel Piedra Verde desde su puesta en mar-
cha establecid tarifas atractivas para el mer-
cado regional. En especial para ser un foco
de atraccion y descanso en la localidad,
estableciendo un nexo con el movimien-
to ejecutivo. Posee 60 habitaciones, en los
edificios interiores, en categorias simples
y dobles, de 23 m2 todas con balcones, las
cuales presentan las comodidades suficien-
tes para los huéspedes.

Las grandes ventajas son su ubicacién en
la localidad de Machali y el estdndar fun-
cional de sus habitaciones, ademas de ser
todas equipadas con Internet inaldmbrica
Wifi sin costo, servicio de limpieza diario,
bafo privado, estacionamiento para hués-
pedes, secador de pelo, calefaccién me-
diante radiadores, caja de seguridad, Smart
T.V, escritorio office y balcon. Con un Check
in: 14:00 hrs y Check Out: 12:00 hrs.
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Los huéspedes de Piedra Verde, en su ma-
yoria, son pasajeros nacionales ejecutivos
o0 bussines. Segun advierten desde el ho-
tel, son personas que tienen en comun la
busqueda de conectividad a sus centros de
trabajos, quieren un servicio comodo pero
agil, que les brinden espacios de éreas para
mantenerse conectados y a la vez descan-
sar como disfrutar de una excelente gastro-
nomia en torno a un bar y restaurante para
las distintas necesidades.

A su disposicion, como servicio exclusivo,
tienen una piscina al aire libre, terraza bar,
estacionamientos, areas verdes acondicio-
nadas para capacitaciones outdoor y quin-
cho como también para realizar caminatas
al aire libre. En sus distintas instalaciones,
se encuentran diversas salas de estar y sa-
lones para reuniones equipado para recibir
de 20 a 60 personas, sujetos a los aforos
determinados por la autoridad sanitaria.
Principalmente para reuniones privadas,
matrimonios y eventos corporativos.

GASTRONOMIA CON

BUENA IDENTIDAD

En la primera planta del hotel, se encuen-
tra su restaurante Las Higueras, destacable
comedor con capacidad para mas de 100
personas. Con servicio de almuerzo y cena
con diversos menUs y carta que propone
los mejores productos de la zona, con una
intencion gastronémica de destacar la coci-
na cordilleranay fusion internacional, todo
de la mano de su actual chef Andrés Pino.
Su carta es variada, respetando los gustos
y paladares, a bases de pastas, carnes y
pescados, destacando sus sorrentinos al
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huevo, rellenas de queso de cabra y cham-
pifones con salsas a leccion. Otro imperdi-
ble es su cordero del secano con risotto de
quinoay cochayuyo como su costillar de ja-
bali al horno con papas que van en la linea
de preparaciones patrimoniales. En dicho
espacio se sirve ademas, el desayuno bajo
la modalidad de servicio buffet asistido.

Ahora si lo suyo es algo un poco mas tra-
dicional, un correcto filete Piedra Verde, lo
agasajara acompanado de un puré de zapa-
llo camote aromatizado con panceta y ragu
de champifiones o un buen bife de lomo a
la plancha con puré picante o en su versién
a lo pobre, no le defraudara. Y tratdndose
de una zona vifatera, no podia faltar una
carta de vinos formada principalmente por
vifias del valle de Cachapoal, donde desta-
camos a la reconocida vifia Torre6n de Pa-
redes, degustando un excelente morapio
de su linea Andes Collection, Carmenere.

Por otro lado, se pensd en otra oferta gas-
tronémica un poco mas relajada en su Bar
Sewell, amplio salén con sector de terraza 'y
piscina, que brinda una pantalla plana, me-
sas para jugar cartas y buscar momentos
de relajo post laboral o de fin de semana
para una buena conversacién y entreteni-
do ambiente. Su barra se encuentra aper-
trechada de una buena carta de cécteles,
donde destacamos su bien logrado Pisco
Sour Piedra Verde, a base de limén de pica,



jengibre y miel de palma chilena. Ademds,
de una buena seleccion de cervezas nacio-
nales como internacionales que se aperan
para acompafar a sus puntos fuertes, en su
ya reconocida propuesta de hamburgue-
sas y sandwiches. La Hamburguesa Piedra
Verde y su churrasco Sewell, son dos imba-
tibles de la carta, que los invito a degustar,
si los visitan.

PROPUESTA SOSTENIBLE

Claramente el Hotel Piedra Verde, desde su
concepcion se pensé de buena forma. Con
la intensién de entregar un servicio perso-
nalizado y unico en la region, donde los
pasajeros sean tratados con hospitalidad
y sabiendo de antemano sus preferencias,
sobre todos en sus estadias de larga data. Y
tratandose del turista, siempre con la fina-
lidad de potenciar la localidad y sus atrac-
tivos naturales, fomentando y creando un
vinculo con la economia sustentable de la
localidad.

Con todas estas bondades, resulta impo-
sible no tentarse, manteniendo entre sus
atractivos, una linea sustentable, con con-
sumo energético con luces led y energia
solar, gracias a sus paneles por cada edifi-
cio de las instalaciones, que inciden en la
calefaccion y agua temperada. Con eso se
obtiene casi el 90% de la energia requerida
por el hotel. En esa misma declaracion de
principios, se busca la conectividad laboral
local, con trabajadores de Machali o de la
provincia del Cachapoal, fomentando ade-
mas una economia circular con producto-
res locales.

Por estas caracteristicas, ademas de su
crecimiento sostenido y su reconocida re-
putaciéon hotelera, Hotel Piedra Verde, se

muestra como una atractiva opcién para el
huésped que busca buena funcionalidad a
un nivel de servicio cordial, relajado y con
una excelente ubicacién. Tanto para los pa-
sajeros ejecutivos o de ocio. Todo bajo una
esencia de campo y cordillera.

Hotel Piedra Verde

Las Higueras N° 119,
Machali, Chile.
https.//hotelpiedraverde.cl/
@hotel piedraverdemachali
Teléfonos: +56 72 231 2000
reservas@hotelpiedraverde.cl
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CONOCE LAS VENTAJAS DE USAR EN TUS PREPARACIONES HUEVO EN POLVO

Alimentari

SUS

ovoproductos deshidratados

Ademas de poder ser utilizados en salsas, mayonesas, pasteleria y hasta tragos, los ovoproductos
deshidratados de Alimentari facilitan la manipulacion de alimentos, a través de la reduccion de mermas,
almacenamiento y estandarizacion de recetas.

Un producto que esta presente en practi-
camente cualquier cocina es el huevo, esto
por su versatilidad y nobleza. De hecho, es
impresionante la cantidad de recetas que
llevan huevo, ya sea como protagonista,
0 como un ingrediente mas. Sin embargo,
trabajar con huevos frescos tiene algunas
dificultades, como su fragilidad, o que al
ser un producto vivo, debe almacenarse y
utilizarse considerando rigurosos protoco-
los de higiene. Para evitar estas compleji-
dades, la empresa Alimentari comercializa
ovoproducos deshidratados, especialmen-
te creados para grandes lineas de produc-
cién industrial.
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Por Carlos Montoya Ramos

“Alimentari nacio en el afio 2012, siendo
una de las pioneras en la importacién de
ovoproductos deshidratados. En un prin-
cipio, este negocio se manejaba bajo la
empresa Magiar Chilena y contaba con
un par de clientes puntuales. Al crecer ex-
ponencialmente la venta, se decidié crear
Alimentari, una compania independiente
y dedicada a la comercializacion de estos
productos, permitiéndonos entrar de ma-
nera sélida en el mercado de alimentos en
Chile’, explica Luis Pinto, chef de Alimentari.

Actualmente cuentan con un catélogo di-
vidido en 4 grandes grupos: huevo, yema,

albumina o clara, y productos de especia-
lidad, los que han sido desarrollados segun
las necesidades de sus clientes. Sus produc-
tos se encuentran en un formato granel (25
kg) y dosificados en 1 kg y 500 gr.

Entre las diversas preparaciones que se
pueden realizar utilizando ovoproductos
deshidratados, o también conocidos popu-
larmente como “huevo en polvo’, estan en
una primera instancia la pasteleria indus-
trial y envasada.

Sin embargo, agrega Luis Pinto, “poco a
poco logramos integrar los ovoproductos
deshidratados en procesos artesanales,
principalmente en la fabricacién de masas



como galletas, queques y bizcochos, y en
preparaciones saladas como tortillas, ome-
lettes, salsas, etc. Ademas, hace un tiempo,
nos integramos en los procesos produc-
tivos para catering aéreo, reemplazando
el huevo céscara y liquido, reduciendo las
posibilidades de contaminacién microbio-
l6gica”

Ademas de estas preparaciones, se pue-
den realizar otras mas innovadoras, como
batidos horneados, pastas frescas, salsas y
hasta macarons.

“Nuestros ovoproductos deshidratados son
todos frescos, y antes de la deshidratacion,
pasan por un proceso de pasteurizacion, lo
que colabora en la seguridad alimentaria,
asi como en la vida util de los mismos. Asi
es como, la albumina o clara se puede re-
emplazar totalmente desde una receta de
merengues, 0 bien se puede integrar como
mejorador de una clara que ya estad muy en-
vejecida. Asimismo, este producto también
se utiliza mucho en los restaurantes perua-
nos para la elaboracion del tradicional pis-
co sour. Por su parte, en el caso de la yema
y del huevo, podemos elaborar mayonesa
casera sin el riesgo de contaminacién mi-
crobioldgica asociada al huevo. Ademas, el

producto final es mas estable’, sostiene el
chef de Alimentari.

VENTAJAS PARA EL CANAL HORECA
Ahora bien, el huevo en polvo puede uti-
lizarse en muchas mas aplicaciones, es-
pecialmente en el canal HORECA, demos-
trando que es un producto que facilita la
manipulacion de alimentos, a través de la
reduccion de mermas, almacenamiento y
estandarizacion de recetas.

Por ejemplo, en el caso del catering aéreo,
Luis comenta que “cuando hicimos el pri-
mer contacto, lo que mas se destaco en la
entrevista fue que se debe reducir practi-
camente a cero las probabilidades de una
intoxicacién microbiolégica a bordo de
un avion, y ahi es donde los ovoproductos
deshidratados toman la ventaja. Cuando
se trabaja con deshidratados, el uso es in-
mediato, ademas, no hay que preocuparse
por la cadena de frio en el almacenamiento
cuando se encuentra como materia prima,
ya que se comporta como abarrote, y a esto
debemos sumarle su extensa vida util, en-
tre 18 a 24 meses, seguin el producto”.

De esta manera, el chef de Alimentari plan-
tea ademas que, al mismo tiempo, “se esta
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liberando espacio de almacenamiento en
refrigeradores y camaras de frio, siempre
pensando en que el metro cuadrado para
refrigeracion cuesta mas dinero, en cam-
bio, el de almacenamiento de abarrotes, es
practicamente la mitad, si es que no me-

"

nos.

Ahora bien, para el canal HORECA, el for-
mato mas requerido es granel (25 kg) y de
1 kg, segun requerimiento. Para las labores
de entrega utilizan transporte propio den-
tro de la Regién Metropolitana y una em-
presa de transportes externa para poder
llegar rapidamente a sus clientes en otras
ciudades, como Valdivia, Temuco, Calama y
Antofagasta. “Nuestro objetivo es alcanzar
el mercado de Hoteles y casinos a nivel na-
cional, permitiendo ademas presentar los
otros productos que hemos desarrollado
segun las necesidades de nuestros clien-
tes”.

Finalmente, en Alimentari tienen como
objetivo lograr entrar con sus productos a
nuevos mercados, integrando sus solucio-
nes a nivel tanto industrial como artesanal.

“Queremos transformarnos en un provee-
dor que no solo cumpla con el abasteci-
miento periédico, sino también como una
ayuda a nuestros clientes a través del ser-
vicio de asesorias técnicas cada vez que lo
necesiten’, concluye Luis Pinto, chef de Ali-
mentari.

Alimentari
www.alimentarichile.cl
alimentari@alimentarichile.cl
+56 22 8484650

Av. Quilin 6561, Penalolén,
Santiago de Chile
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HOTEL KENNEDY Y RESTAURANT AQUARIUM

Volver a reencantarse con la
gastronomia y hoteleria de un clasico

Visitar el Kennedy es experimentar esa hoteleria que brilla gracias a un servicio cercano y de calidad. Asimismo,
la cocina del Aquarium invita a deleitarse con sabores y productos tratados con respeto y experiencia, la
gue no solo se limita a sus platos, sino que también estd presente en sus nuevas propuestas para disfrutar

las tardes de primavera.

Siempre es agradable volver don-
de uno ha sido bien recibido. No hace falta
apostar a nuevas experiencias, cuando la
confortabilidad de lo conocido es suficien-
te para garantizar un buen momento.

Esta reflexién expresa claramente la sensa-
cién de visitar el Hotel Kennedy, un clasico
de la hoteleria nacional, ubicado en uno
de los sectores mas atractivos y mejor co-
nectados de la capital, Avenida Kennedy, a
pasos del Parque Arauco y a 25 minutos del
Aeropuerto de Santiago.
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Por Carlos Montoya Ramos

Construido en 1994, el Kennedy ha sabido
mantenerse a la vanguardia gracias a la ca-
lidad de su servicio, y al alto nivel de su gas-
tronomia en el Restaurant Aquarium. De
hecho, si este sello de confianza ha sido tan
consistente en el tiempo, en parte es por el
trabajo que viene realizando Rafael Farias,
gerente de operaciones de Hotel Kennedy,
en sus casi 20 afos ligado a este estableci-
miento.

“Estamos ubicados en una zona que se ha
transformado en un polo hotelero den-
tro de Santiago. Sin embargo, el Kennedy
conoce perfectamente a su publico, por
lo mismo, ha logrado enfrentar con éxito
la competencia y los efectos de la pande-
mia. De hecho, hay gente que se hospeda
en otros hoteles de la plaza, pero viene a
comer acd, porque le gusta nuestra gastro-
nomia y nuestros servicios. En este periodo,
nos hemos dado cuenta que el huésped lo
ha pasado muy mal con todas las restric-
ciones, y por lo mismo, tratamos de hacer



mucho mas agradable y amena su estadia,
como sorprendiéndolos con sus platos fa-
voritos’, explica Rafael Farias.

El Hotel Kennedy es un edificio con 133
habitaciones, 3 salones, estacionamientos
para 30 vehiculos, SPA y piscina exterior.
Destacan las Suites Kennedy, que cuentan
con 80 mts2 y dos ambientes ademas de
balcén, especiales para noches de boda,
escapadas romdénticas y celebraciones de
aniversarios.

Respecto a las alternativas que ofrece el
Kennedy para disfrutar de sus instalacio-
nes, o reencantarse con este clasico de la

hoteleria, esté el servicio de larga estadia,
en el que se puede programar un aloja-
miento continuado de un mes por ejemplo,
con todas las comodidades de un hotel,
ademds estan las promociones como es-
capadas romanticas o de fin de semana, y
el servicio para huéspedes de transito, ese
que debe hacer cuarentena cuando viaja.

“Para hacer més agil la experiencia de
nuestros huéspedes en el hotel, hemos
capacitado y establecido sistemas de pre
checking, para llegar desde el aeropuerto,
dejar la tarjeta e ir directo a la habitacién,
asi no se forman aglomeraciones en recep-
cién, esto junto con todos los protocolos

que solicita el Minsal, como los aforos y la
exigencia del pase de movilidad para el res-
taurant”, afirma Farias.

En tanto, en lo que respecta a los eventos,
dos de sus salones tienen una capacidad
para 100 personas y el otro es un directorio
para 25.“En nuestros salones mas amplios,
el aforo se redujo a la mitad, pero nosotros,
para garantizar la seguridad de nuestros
clientes, lo limitamos a solo 30 personas,
todo con los protocolos sanitarios corres-
pondientes, como mascarilla, alcohol gel y
almuerzo en el restaurant o en las terrazas’,
detalla el gerente de operaciones de Hotel
Kennedy.
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RESTAURANT AQUARIUM: COMIDAY
SERVICIO QUE INVITA A REGRESAR

Junto con la relajacion de las medidas
restrictivas para el sector gastronémico y
hotelero, en el Hotel Kennedy decidieron
retomar con fuerza la actividad de su em-
blemético restaurant, Aquarium.

“Realizamos la apertura del restaurante,
aunque tuvimos que reducir nuestra carta,
pero como somos el Aquarium, siempre
ha habido un foco por los pescados y ma-
riscos. También estan las carnes, las pastas
frescas y los rissoto. Ademas, agregamos a
nuestra oferta un Almuerzo Ejecutivo con
tres opciones disponible de lunes a viernes,
a precios muy convenientes y con alternati-
vas pensadas para satisfacer lo que busca el
comensal’, comenta Rafael, quién ademas
durante su extensa experiencia también
estuvo a cargo de la cocina del Aquarium
por varios anos.

Sumado a esta propuesta, en octubre lan-
zaran su carta de primavera verano, que
viene con platos como unos Aoquis con
plateada, o el rissoto aquarium, con arroz
arbéreo y caldo marino, ademés de ma-
riscos y camarones de excelente tamafio y
sabor.

“Los platos que formaran parte de las
nuevas cartas, me gusta que se vayan pre-
sentando en los menus ejecutivos, asi los
vamos probando y recibiendo los comen-
tarios de la gente. También estamos lan-
zando nuestro Happy Hour, el que podran
disfrutar en cualquiera de nuestras tres
terrazas y donde pretendo contar también
con musica en vivo', agrega Farias.

Finalmente, otra idea que pretenden de-
sarrollar es ofrecer sandwiches, dos o tres
variedades, con la misma calidad y dedica-
cién que colocan en sus platos de la carta,
acompanados de una cerveza, una idea
perfecta como panorama de distraccion
para disfrutar de la cocina, el servicio y los
espacios de un clasico siempre vigente, el
Hotel Kennedy.

Hotel Kennedy
www.hotelkennedychile.com
reservas@hotelkennedy.cl
Av. Kennedy 4570, Vitacura
+56222908100
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ASEVECH

“Que no se siga regulando por metros
cuadrados, sino que por los metros clibi-
cos de aire efectivo

En el mercado corporativo se produjo una
fuerte adaptacién al formato mixto de
streaming y presencial, formato que habi-
tualmente no se utilizada antes de la pan-
demia. En tanto, en el mercado de eventos
sociales, como matrimonios y graduacio-
nes, la historia ha sido diferente, ya que la
gente prioriza la presencialidad.

Sofia Jottar, directora de la Asociacion de
Eventos de Chile, Asevech, comenta que de
vuelta del confinamiento, “se produjo una
explosion en el mercado, hay una deman-
da muy alta no solo por matrimonios, sino
también por graduaciones que quedaron
pendientes incluso del afio 2020. Con res-
pecto a las restricciones, celebramos que
las autoridades hayan tomado el input
de la ventilacién, impulsada por nuestra
industria, pero les pedimos que la tomen
como una consideracién de aforo y que no
se siga regulando por metros cuadrados,
sino que por los metros cubicos de aire
efectivo”

Desde Asevech explican que lo ideal seria
medir los cambios de aire por hora y darle
un aforo razonable a los espacios que cuen-
ten con mayor ventilacién, independiente
de que sean abiertos o cerrados. “Las res-
tricciones por metros cuadrados deben
ser reemplazadas y pasarde 6u8a3 64
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metros, que es lo que estan haciendo los
paises desarrollados’, agrega Jottar.

Ahora bien, respecto a las actividades que
han sufrido los mayores cambios, la direc-
tora de Asevech reconoce que los matrimo-
nios y eventos sociales se estan realizando
en horario diurno y en dias que habitual-
mente no se consideraban. “Hoy se efec-
tdan en dias domingo o jueves. La mayor
flexibilidad laboral y el teletrabajo han per-
mitido que se consideren estos dias de la
semana para realizar celebraciones y para
poder viajar de una ciudad a otra. Esta ten-
dencia a ocupar mas dias de la semana para
realizar eventos va a permitir optar a me-
nores precios de lugares para arrendar, dj y
fotografo”. Ademas, existe otro efecto muy
puntal que tiene que ver con la pandemia
y con los eventos. El afio pasado practica-
mente se perdié toda la produccion de flo-
res, por lo que hoy existe mucha demanda
y muy poca oferta.

En este escenario, desde Asevech conside-
ran que en adelante, los eventos se van a
llevar a cabo tal como se realizaban antes
de la pandemia, pero disponiendo de mas
metros cuadrados. “En general, el balance
es positivo, porque la pandemia permitié
que la gente valorara ain mas los ritos y
la importancia de celebrar con sus amigos
y familia. El hecho de comprobar también
que hay eventos que la gente no estd dis-
puesta a realizar por streaming, permiti6
darle mas valor a compartir uno a uno, y a

nivel corporativo, la mayor tecnologia y su
impacto permitira bajar costos, ya que los
eventos hibridos y seminarios online llega-
ron para quedarse”.

Finalmente, Sofia Jottar sostiene que los
cambios implementados en la pandemia
se mantendran, “pero celebrar es inherente
al ser humano, somos una industria esen-
cial para entregar alegria, felicidad y satis-
faccion. Junto con ello, esperamos también
poder reactivar 300 mil empleos para po-
der sequir contribuyendo al pais’, concluye.



HOTEL COURTYARD

SANTIAGO LAS CONDES
“Volveremos a eventos mejorados,
donde se pueda compartir sin po-
ner en riesgo a las otras personas”

Desde marzo de 2020 que en Hotel Court-
yard Santiago comenzaron a implementar
medidas para continuar con la realizacién
de eventos, pese a la pandemia.

“Nuestro trabajo se enfocé en estar pre-
parados al momento de reabrir, esto para
reconstruir la confianza con nuestros
huéspedes y clientes. Primero, respetando
y cumpliendo las normativas de Minsal.
Segundo, con el programa Commitment
to Clean, que es la base de protocolos de
seguridad y limpieza que implementé la
cadena a nivel internacional. Tercero, con
inversion, por ejemplo, en equipos de des-
infeccion como magquinaria electrostatica,
utilizada para desinfectar los salones, con
una eficacia mucho mayor gracias al siste-
ma ionizador que la caracteriza. Finalmen-
te, adaptando nuestros procesos, por ejem-
plo, desinfeccién en cada break, servicios
asistidos, nuevos montajes, y capacitacion
a todo el personal para cumplir con estos
nuevos estandares’, explica Andrés Baglia-
no, subgerente general de Courtyard San-
tiago Las Condes.

Y respecto a si ya han realizado eventos,
Andrés Bagliano comenta que obviamente,
“y han sido muy buenos. En el hotel conta-
mos con espacios ideales para este nuevo
contexto, porque nuestros clientes hoy en
dia buscan tres cosas, limpieza, espacios
amplios y buena conexién, es por esto que,
potenciamos nuestros espacios abiertos,
nuestros salones de 4 metros de altura,
que permite por ejemplo tener un estudio
de television, con diferentes pantallas, en
donde los panelistas pueden trasmitir des-
de el mismo estudio, desde otros salones
o incluso desde las habitaciones. Ademas,
en nuestros espacios abiertos, se pueden
instalar carpas o realizar eventos, desde un
lanzamiento de producto, hasta un cine al
aire libre”.

Respecto al uso de nuevas tecnologias en
la realizacién de eventos, el ejecutivo de
Courtyard Santiago Las Condes afirma que
los eventos virtuales tienen muchas venta-
jas, “llegamos a muchas mas personas que

antes, pueden interactuar en tiempo real y
pueden compartir o recibir informacién de
manera mas rapida, esto es sin duda algo
positivo. La tecnologia a los eventos, llegé
para quedarse”.

En tanto, respecto a los eventos presencia-
les, Bagliano agrega que también tienen su
lado bueno, “ya que hay un mejor control
de asistentes, un servicio mas ordenado y
después de tanto tiempo de aislamiento,
volver reunirse con colegas, amigos o con
nuestros clientes es algo que necesitaba-
mos y esperdbamos con ansias. De apoco
retomaremos los aforos mas amplios y eso
también serd algo positivo”.

Concluyendo, desde Courtyard Santiago
Las Condes consideran que en los eventos
que vienen “habremos adoptado las bue-
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nas practicas que nos dejo la pandemia, y
eso solo significa que volveremos a eventos
mejorados, donde se pueda compartir sin
poner en riesgo a las otras personas, con
mayor respeto por el medio ambiente, en-
tre nosotros y con mayor conciencia por la
salud del otro”.
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HOTEL FOUR POINTS BY SHERATON
“Estamos confiados y nos hemos
adaptado para poder cumplir

con todos los requerimientos
solicitados por nuestros clientes”

En primera instancia, Hotel Four Points by
Sheraton se adapté con todas las medidas
y protocolos de prevencién y seguridad
dictados por el programa de su compaiiia
Marriott Internacional, llamado "Compro-
miso de la Limpieza', esto en paralelo por
los dictados a través del Ministerio de Sa-
lud, enfocados en el plan paso a paso para
la realizacion de estos eventos.

Algunas de las medidas son implementa-
das son montajes con un distanciamiento
fisico de 1 mtsy con limites de aforo actual-
mente en fase 4 de 100 asistentes maximo.
Acerca del ingreso al hotel, cuentan con
alfombra sanitaria de calzado a la entrada
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y salida del hotel, entrega de mascarilla a
quien no cuente con una, control de tem-
peratura a toda persona que ingrese al
hotel y dispensadores de alcohol gel en
distintos sectores.

Fernanda Sepulveda, Banquet Manager
de Four Points by Sheraton, comenta que
durante este Ultimo tiempo han tenido
eventos en modalidad presencial, especial-
mente enfocados en el sector de pymes,
religioso y deportivo. “El balance ha sido
positivo, pues primero que todo nos he-
mos adaptado a esta nueva normalidad, es-
peranzados en volver a organizar eventos
para nuestros clientes y felices que puedan
reunirse nuevamente cumpliendo todas las
medidas y protocolos que se requiere hoy
endia"

Ahora, al consultarle acerca de cdmo consi-
dera que se seguiran realizando los eventos

durante, y superada la pandemia, Fernanda
Sepulveda declara que la presencialidad
“seguira siendo super fuerte, especialmen-
te con clientes de empresas corporativas,
deportivas y pymes, las cuales realizan
capacitaciones y charlas. Creemos que es
fundamental seguir todas las recomenda-
ciones por parte de nuestra compafia y del
Ministerio de Salud para el funcionamiento
y éxito de este tipo de eventos'.

Por ultimo, si volveremos o no a los eventos
tal como se hacian antes de la pandemia, la
Banquet Manager de Four Points by Shera-
ton reconoce que es dificil poder predecir
el futuro, sin embargo, “estamos confiados
y nos hemos adaptado para poder cum-
plir con todos los requerimientos solicita-
dos por nuestros clientes, siendo flexibles
y brindando un servicio personalizado a
cada uno”.



HOTEL NODO

“Solo el tiempo nos demostrara que
volveremos a estar como antes, pero
es una responsabilidad de todos
cuidarnos en esta nueva realidad”

En el vanguardista Hotel Nodo también han
sido muy estrictos en seguir las recomen-
daciones sanitarias de la autoridad, lo que
junto con sus protocolos, les ha permitido
sequir realizando eventos corporativos.

“Nos hemos adaptado a todas las medidas
dispuesta en por el Minsal, tanto respetan-
do las distancias, el aforo y las fases, como
por ejemplo, en eventos con interaccion, la
distancia solicitada de 2 mts por persona
segun lo establecido a nuestros protocolos,
incluyendo el pase de movilidad, areas de
toma de temperatura y dispensadores de
alcohol gel en todos los servicios estableci-
dos por Hotel Nodo', indica Cristian Urrutia,
chef ejecutivo de Hotel Nodo. Asi han po-
dido realizar eventos corporativos, matri-
monios, y hasta ahora realizan un balance
positivo.

Respecto a esta nueva forma de realizar
eventosy actividades, Urrutia reconoce que
ha cambiado bastante, “pero es un cambio
al cual nos hemos adaptado, considerando
que es algo que llegd para quedarse, es por
eso que tomamos todas las medidas, tanto

en actividades como en nuestros restau-
ranty eventos”.

Ahora bien, existen actividades de que
preferencia, seguird siendo recomendable
realizarlas en forma presencial, como las ca-
pacitaciones laborales. Considerando esto,
el chef ejecutivo de Hotel Nodo espera que
el regreso de la normalidad para realizar
eventos dependerd del comportamiento
y avance general que se logre en cada re-
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gion, “es por eso que es tan importante que
cada establecimiento respete y resguarde
todas las medidas sanitarias establecidas
en todos sus servicios. Yo creo que solo el
tiempo nos demostrard que volveremos a
estar como antes, pero es una responsa-
bilidad de todos cuidarnos en esta nueva
realidad".
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HOTEL RADISSON PUERTO VARAS
“Volveremos a tener eventos, activida-
des masivas y viajes, pero hay que ir con
prudencia”

Todos los hoteles de la cadena Radisson
Hotel Group Americas (RHGA) incorpo-
raron protocolos de salud e higiene con
lineamientos marcados y estandarizados,
tanto para el hotel como para los eventos, y
el Hotel Radisson Puerto Varas no ha sido la
excepcion. De hecho, ya han sido certifica-
dos dos veces por la empresa de validacion
internacional SGS, para chequear su correc-
ta implementacién.

Maria Constanza Avendaiio, gerente corpo-
rativo & eventos de Hotel Radisson Puerto
Varas, comenta que SGS los ha acompana-
do desde su reapertura en noviembre del
ano 2020, “y nos ayudaron a trabajar de
manera tranquila y segura. Hoy las esta-
ciones de desinfeccion y el aumento de la
frecuencia de la limpieza, sumado al distan-
ciamiento fisico, son claves para el dia a dia
y darles confianza a nuestros huéspedes".

De todas maneras, Geraldine Zolezzi, direc-
tora ejecutiva de Hotel Radisson Puerto Va-
ras, destaca que todo ha sido un trabajo de
-dia a dia-, “ya que las diferentes Fases del
Plan Paso a Paso establecidas por el Gobier-
no de Chile, han ido cambiando constante-
mente, por ejemplo, en este momento en
una comuna en Fase 4 tenemos un aforo de
6 personas por mt2 en un evento con inte-
raccion y un aforo de 2 personas por mt2
para una actividad sin interaccién, ademas
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del pase de movilidad, por lo que seguimos
trabajando en esto”.

No obstante, desde Hotel Radisson Puerto
Varas reconoce que han sido muy caute-
losos y selectivos, en los eventos que han
llevado a cabo, “siendo nuestros grandes
y fieles clientes quienes han realizado reu-
niones con todas las medidas de seguridad
para resguardo, tanto de ellos como de
nuestro Staff”.

En esa linea, Maria Constanza Avendafo
sostiene que han tenido la suerte de po-
der hacer actividades en formato hibrido,
“donde el profesor dicta la capacitacion
desde Santiago y cada alumno cuenta con
un computador y micréfono en una misma
sala de clases. En este caso se permite co-
nectar a la persona que no puede viajar con
el grupo y pueden hacer las actividades di-
namicas que la actividad requiera”.

Otro formato que implementaron es el
Room Office, ya que los ejecutivos que lle-
vaban trabajando mucho tiempo en modo
Home Office necesitaban un lugar para
trabajar tranquilos, con buena conexién a
internet y sin que nadie los molestara.

En definitiva, para Geraldine Zolezzi, el
balance luego de todo lo pasado a raiz de
la pandemia, “es positivo y el feedback de
nuestros clientes muy optimista, ya que a
pesar que un comienzo se decia que las
actividades presenciales no volverian, han
surgido nuevas necesidades y debemos ser
capaces de escucharlas. La industria ha es-
tado en el suelo, se ha levantado y salido
adelante como el ave fénix. Volveremos a
tener eventos, actividades masivas y viajes,
pero hay que ir con prudencia. Esto es dia a
dia y si de algo estamos seguros es que no
hay nada como el contacto caraa caray el
estrechar la mano para cerrar un trato”"
futuro de la humanidad.



HOTEL RENAISSANCE SANTIAGO
“El factor presencial y la interaccion
son puntos importantes que

las empresas consideran para
comunicar, capacitar y socializar”

Renaissance es parte de la cadena Marriott
Internacional y, desde el dia uno, imple-
mentaron los lineamientos en base a la
nueva realidad, con diferentes medidas,
por ejemplo, con procesos de limpieza aun
mas frecuentes y soporte audiovisual para
los eventos hibridos o presenciales, ade-
mas de siempre respetar los aforos y nor-
mas que dicta la autoridad.

“Las empresas han comenzado a realizar
mas eventos con formatos de 30 o 35 per-
sonas promedio y algunas veces menos.
En nuestro caso, contamos con nuestra
terraza Olas, que tiene ventilacion natural
y toda una infraestructura que ayuda a que
el evento sea un éxito por el espacio sufi-
ciente para el aforo”, afirma Julio Chacén,
director of sales and marketing de Hotel
Renaissance Santiago.

Por otro lado, en Hotel Renaissance Santia-
go, gracias a su certificacion sustentable,

existen en sus salones 8 renovaciones de
aire por hora, lo que es un 30% sobre los
actuales estandares en Chile.

Finalmente, a juicio de Julio Chacén, pasa-
da la pandemia volveremos a los eventos
tal como se hacian, ya que “el factor pre-
sencial, la interacciéon que se da entre los
compaiieros de trabajo, el estar en un lugar
neutro que no sea el trabajo, son puntos
importantes que las empresas consideran
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tanto para comunicar, capacitar y socializar.
Ademas, la gente se sequird cuidando por
un buen tiempo”.



SHERATON MIRAMAR HOTEL

& CONVENTION CENTER

“La tendencia esta siendo optar por re-
uniones pequeiias, para cumplir los afo-
ros indicados, y asi mantener la modali-
dad presencial”

En Sheraton Miramar Hotel & Convention
Center se han adaptado evolucionando a
diferentes modalidades de eventos y han
apoyado todas las normativas protocola-
res, en cuanto a higiene, seguridad y medi-
das preventivas de distanciamiento social.

Por ejemplo, implementaron diversas alter-
nativas de realizaciéon de eventos hibridos
y entregaron total flexibilidad y asesoria en
los eventos de tipo presencial, cumpliendo
lo referente a limites de aforo indicado. El
servicio también se adapt6 a las nuevas exi-
gencias, personalizando los requerimien-
tos y respetando las normativas.

“Ofrecemos un atractivo servicio de buffet
asistido, tanto para eventos como para
nuestros huéspedes al momento del desa-
yuno, asi como también el servicio en espa-
cios amplios, que cumplan la normativa de
distanciamiento establecida. La experien-
cia de nuestros huéspedes no se ha visto
afectada, ya que cuidamos siempre de los
detalles y de ofrecer la mejor alternativa a
sus requerimientos’, explica Loreto Gatica
Zepeda, directora de ventas & marketing
de Sheraton Miramar Hotel & Convention
Center.
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Aplicando estas medidas, ya han realizado
actividades en combinacion de ambas mo-
dalidades, es decir eventos hibridos, pero
en menor medida y dependiendo los obje-
tivos del cliente. Sin embargo, desde She-
raton Miramar Hotel & Convention Center
reconocen haber notado que “la tendencia
estd siendo optar por reuniones peque-
fas, para cumplir los aforos indicados, y asi
mantener la modalidad presencial, sobre
todo en estos tiempos en que se han fle-
xibilizado las medidas y que hemos tenido
muchos requerimientos de clientes que
quieren realizar sus reuniones en Sheraton
Miramar, en un espectacular salén con vista
al mar y escapar de Santiago. Por lo tanto,
para nosotros el balance en ese sentido ha
sido muy positivo’, indican.

Concluyendo, para volver a la realidad pre
pandemia, la directora de ventas & mar-
keting de Sheraton Miramar Hotel & Con-
vention Center asume que queda mucho
camino por recorrer, no obstante, “en algun
momento volveremos, pero siempre con
nuevos matices. La pandemia nos ha ense-
fiado que si es posible reunir diferentes mo-
dalidades de hacer eventos y estar presen-
tes virtual o presencialmente. La hoteleria
en si ya ha cambiado y se adapta a diario.
Se han diversificado los mercados, las pro-
puestas se han adecuado a los protocolos,
y dia a dia trabajamos para reinventarnos y
evolucionar a esta nueva normalidad”.



ESPACIO RIESCO

“Se estan instalando nuevas deman-
das para las formas tradicionales

de realizar eventos de negocios”

Desde marzo de 2020 que en Hotel Cour-
tPor ello, Carlos Parada, gerente comercial
de Espacio Riesco, explica que conside-
rando que reuniones como Food Service
tienen por objetivo crear instancias de in-
tercambio de experiencias, conocimientos,
e innovacién sobre soluciones en produc-
tividad y sustentabilidad para la industria
en general,“las restricciones producto de la
pandemia han constituido un importante
desafio para cumplir los objetivos relacio-
nados a la existencia de Food Service. Por

ello, hemos mantenido contacto perma-
nente con profesionales, proveedores y
las empresas que dan servicios a clientes
finales, con la finalidad de conocer los im-
pactos y condiciones en que la industria ha
tenido que operar, junto a las transforma-
ciones que se han generado en todo este
proceso”.

En este caso, las limitaciones de aforo los
obligaron en principio a evitar la realizacion
de eventos presenciales, manteniéndose
expectantes sobre la evolucion de la situa-
cién sanitaria y evaluando opciones para
acompanar a la industria en este periodo,
estudiando propuestas que efectivamente
constituyan un aporte real a la actividad.
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“Sin duda, estas transformaciones nos han
motivado a buscar formas de seguir apor-
tando, por ello, hemos creado una version
para esta afo (2021), utilizando un formato
completamente virtual, enfocada en con-
tenidos de alto nivel en modo conferencia,
cuyo enfoque serd los nuevos desafios y
tendencias de la industria de alimentos y
bebidas en Chile y el mundo’, afirma Carlos
Parada.

Ahora bien, desde la perspectiva del ge-
rente comercial de Espacio Riesco, “volve-
remos a retomar la presencialidad como el
factor més relevante y atractivo de ferias de
negocios, pero muy probablemente con un
valor adicional, que facilitara la presencia
de profesionales y empresas que por razo-
nes particulares, probablemente centradas
en dificultades para trasladarse de lugares
distantes, puedan participar, de una ma-
nera mas limitada, claro, pero finalmente
presentes a través de la tecnologia digital”

Finalmente, Carlos Parada afirma que su
conviccion es que “efectivamente se estan
instalando nuevas demandas para las for-
mas tradicionales de realizar eventos de
negocios. Por ello, esta nueva forma cons-
tituye un desafio de disefio que permitira
fortalecer las propuestas y ampliar los al-
cances, complementando la presencialidad
con la participacion en remoto a través de
estudios con escenografia adecuada y pla-
taformas digitales”.
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Sin duda, la presencialidad es importante
en todas las actividades humanas, no solo
en los eventos, en las salas de clases, en
el cine, en el restaurante, todo se hace en
compafia de otra persona y eso no acaba
con la pandemia.

No obstante, hay formatos de eventos que
se van a mantener e irdn creciendo, como
las reuniones hibridas, que ayudan a que
desde diferentes lugares se pueda atender
a la reunion. De todas formas, los eventos
presenciales deberan ir regresando con
mas frecuencia, si siguen mejorando las
condiciones sanitarias.

Por Ultimo, la capacidad de adaptacion y
cambios de estrategia, cuantas veces sea
necesario, es la clave del éxito en estos
momentos. Es fundamental ser capaces
de entender las necesidades desde otra
perspectiva y tener una mente abierta para
lograr alcanzar y satisfacer las expectativas
de los clientes.
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Detox post Fiestas Patrias

Si bien las Fiestas Patrias y pasaron hace un buen rato, nuestro organismo aun puede sufrir las
consecuencias de tanto alimento y bebestible. Para eso, italo Portugal, chef y socio fundador de
MindFood Chile y del programa BPM VEGAN, nos entrega variedades de jugos detox para descontaminar
nuestro cuerpo y sentirnos plenos.

Todos sabemos que Fiestas Pa-
trias es un mes en que nos permitimos
celebrar, salirnos de cualquier dieta o res-
tricciones a la hora de comer, esto suma-
do la posibilidad que se ha permitido el
funcionamiento de restaurantes, bares y
cafeterias nos deja expuestos a demasia-
das tentaciones gastrondmicas que nos
pueden pasar la cuenta a nuestro sistema
digestivo y también a nuestro estado fisi-
co. Es por eso que aprovecharemos esta
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oportunidad para incorporar alimentacion
vegana saludable como recomendacién
post Fiestas Patrias.

Si la ingesta de carbohidratos y carne fue
muy alta, un detox vegano alto en fibra y
proteina nos ayuda a que nuestro organis-
mo se equilibre, para ello la hidratacién yla
digestion son claves. En este sentido, nues-
tra recomendacion se basa fundamental-
mente en una semana de incorporacion

de batidos desintoxicantes, energizantes y
diuréticos, mucho consumo de agua, oja-
Ia alcalina, y una alimentacion basada en
proteina vegetal, verduras y frutas.

ACATE DEJAMOS 5 JUGOS

DETOX VEGAN

Para las mananas puedes partir con un
gran vaso de agua y posterior un jugo o
batido desintoxicante. Te dejamos cinco
opciones basicas:



Los Jugos detox mas cono-
cidos son los batidos verdes,
hay para adelgazar, para el
estrefiimiento, energizantes
y muchos mas. Para multipli-
car su efecto potenciador se
le puede anadir unas semillas
y/o frutos secos. Y por ultimo
puedes endulzar con sirope
de arce u otro endulzante na-
tural como datiles o panela.

JUGO VERDE QUEMAGRASA:
Un zumo ideal para rebajar
esos kilitos que subimos en
septiembre. Necesitas 1 man-
zana, 2 limones, 2 tallos de
apio, un trocito de jengibre,
1/4 de pepino, 1 puiado de
hojas de espinacas y agua
alcalina.

JUGO VERDE REFRESCANTE:
Ingredientes del zumo refres-
cante: 1 manzana, 1 limoén,
medio pepino, 1 taza de espi-
nacas, unas hojitas de menta,
y agua alcalina.

SMOOTHIE DE ZANAHO-
RIAS: Un smoothie de color
naranja. Ideal para tomar a
primera hora de la mafana.
Tomatelo recién exprimido,
porque aunque la
lleve limén (un potente an-
tioxidante), se oxida rapido.
Ingredientes: 2 zanahorias,
1/2 limén, 150 ml. de agua, 2
cucharadas de sirope de arce
y agua alcalina.

receta

ZUMO NARANJA CONTRA EL
ESTRENIMIENTO: Para mejo-
rar el estrefimiento necesitas
tomar alimentos laxantes y
con mucha fibra. Nada mas

potente y con mas efecto laxante que las
semillas de linaza y chia. Necesitas 3 na-
ranjas, una cucharada de chiay 1 de linaza
y agua alcalina.

JUGO CONTRA LA RETENCION DE LiQUI-
DOS: Para este jugo los citricos cumplen
perfectamente con esta funcion. Y si ade-
mas ayudamos a limpiar nuestro rifién con
perejil, entonces el resultado es maravillo-
so. Necesitas 1 pomelo, un puiado de es-
pinacas, 3 naranjas, 1 rodaja de piia, una
ramita de perejil y agua alcalina.

Para los almuerzos recomendamos consu-
mir hojas verdes como rucula, berros, le-
chuga, espinaca, apio y evitar todas aque-
llas que estan bajo de la tierra ya que son
mas altas en carbohidratos. Puedes consu-
mir legumbres y granos integrales.



B Vi

Reapertura de locales
gastrondmicos veganos

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

En esta nota te dejamos recomendaciones y tips de Alejandra Espinoza, directora de MINDFOOD que
impulsa el programa BPM Vegan, con objeto que cafeterias y restaurantes disefien una estrategia para
recuperar el tiempo desperdiciado, y a los clientes que perdieron como consecuencia de la pandemia.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo



Estamos convencidos que des-
pués de tanto tiempo todo el mundo quie-
re volver a salir y compartir con amigos y
familias, y los locales gastrondmicos debe-
mos estar preparados en todos los aspec-
tos de servicio.

A continuacion, les brindamos los siguien-
tes consejos:

PREPAREMOS A NUESTRO PERSONAL

Organicemos una estrategia para que
nuestros garzones y cocineros tengan pre-
sente que su labor es fundamental para
mantener la calidad de servicio y de sus
platos. Para ello una buena capacitacion es
ejecutar su planificacion de mise en place,
analizar los puntos criticos en la cocina y
analizar los riesgos de comunicacion entre
garzones y cocina. Deben crear un instruc-
tivo de garzones, aunque el personal sea
nuevo o tengan alta rotacién deben cono-
cer la carta, y comunicar de manera correc-
ta las cosas que no encuentran disponibles

en ella antes que el cliente las pida. La idea
es que todos trabajen unidos por fidelizar
a los nuevos clientes y reencantar a los an-
tiguos que vuelven a visitarnos.

ACTUALICEMOS LA CARTA
DE PRODUCTOS SEGUN
TEMPORADA Y TENDENCIA

Si ya estamos entrando en primavera,
actualicemos nuestra carta para que los
productos que ofrezcamos estén acorde al
clima, y las tendencias mas apetecidas por
los comensales. Contar con alternativas
veganas permite captar mas publico y no
perder ninguna mesa, porque no tenemos
esas opciones.

Para lograr una carta que incluyan jugos,
tablas de picar, platos preparados y menus
del dia, es posible de lograr de manera
sencilla. Para ello si eres un restaurante
mixto que tienen platos tradicionales con
opciones veganas, solo debes analizar tu
lista de ingredientes basicos, transformar

algunos de ellos quitando ingredientes de
origen animal y veganizar platos tradicio-
nales como el risotto que se pueden hacer
con hongos o esparragos y queso cremo-
so vegano. Las pastas siempre es buena
opcion con salsas naturales, o se pueden
rellenar con ricotta vegana en base a tofu,
nueces y espinacas y sushi. Es muy facil de
veganizar solo quitando el salmén e inno-
vando con algas y rellenos con hummus.



TERECOMIENDOALGO

PROFITEROLBOX

Profiteroles

para estar presentes

Amigas y amigos, poco a poco estamos viendo la luz, poco a poco la pandemia esta bajando los |nd|ces
de contagios. Estamos casi todos vacunados, lo cual es muy bueno. Pero algo que nos ha dejado este
confinamiento por mas de un aino y medio, es la forma que tenemos para reinsertarnos, es por eso que quiero
hablar de un emprendimiento que simplemente me “vold la cabeza”. Esta es la resefia de ProfiterolBox.

CHeOm

Por Terecomiendoalgo

Los emprendimientos  han
sido una de las mas lindas palabras
que hemos incorporado en nuestro
vocabulario. Las personas hemos tenido
que buscar una forma de surgir, ya sea por
necesidad econdmica, familiar, mental o
simplemente porque tenemos esa ansia
de hacer algo por mérito propio. Asi nace
este emprendimiento de una pareja de
profesiones dispares que han querido
hacer algo que los enamora, entretiene y
que no dependan de nadie, mas que de
ellos mismos.

ProfiterolBox Ilegé a mis manos (en realidad
a manos de mi sefiora), por un regalo... S
un regalo, que es el nuevo “boca en boca”
de los emprendedores en esta pandemia,
y dieron en el blanco con este presente.
“PRESENTE"tiene 2 significados muy lindos:
Regalo y Presencia, es decir que un regalo
es la forma de decir: “Gracias por estar
presente en mi mundo’, créanme que el
Presente es la clave de un emprendimiento,
adquiere un valor Unico y aumenta la
visibilidad.

@Profiterolbox - Especialistas
en profiteroles

Hablemos del Profiterol, es una masa Choux
(de origen francés) que crea estas bolitas o
repollitos como se conocian antiguamente
en Chile, el cual son rellenados para darle
una textura tipo BOMBA y que ese sabor
explote en la boca, una fina delicia.


https://www.instagram.com/profiterolbox/?hl=es

Profiterolbox tiene una gran variedad
de Profiteroles (solo hacen este tipo de
preparacion), y hoy les mostraré algunos
que me volaron la cabeza.

MANJAR CLASICO

Profiterol relleno con una crema de manjar,
simple, bombastico y muy armonioso en
boca. Este profiterol es ideal para nifios,
asi los dejas tranquilo mientras tu disfrutas
otros profiteroles (ahiles dejé el TIP del dia).

CERVEZA NEGRA

Si, unrelleno hecho con cerveza Ambar Ale
Artesanal (Cerveza Ksa48), con esta cerveza
se crea un mousse con el que se rellena el
profiterol, ademas de tiene un creaquelin
(que es una corteza crocante) de chocolate
y detalles de praliné con miel.

Una maravilla, se siente el sabor de la
cerveza, un punch de sabor. Y ahi existe
una diferencia en la busqueda de sabores
de estos chicos, se busca un power dentro
de la masa, un acierto y una exquisita
experiencia. Altamente recomendado.

TERREMOTO

Si, Terremoto, recientemente pasaron
las Fiestas Patrias y ProfiterolBox hizo un
Terremoto en un jprofiterol! No solo es
hermosa su presentacion, sino que también
su inconfundible sabor.

Viene con un SHOT de pipefio, Craquelin
de granadina, relleno de pifia y pipefio y un
frosting de pifa, todos los ingredientes de
nuestro trago tradicional.

Como experiencia debo decir que me
gustd, es ludico, existe un coqueteo previo
con el profiterol, como el comienzo de una
cueca. “Por dénde parto’, fue lo primero
que se me vino a la mente. Decidi partir por
el shot que viene en un frasco pequefio,
y luego el mordisco clasico que me dejé
los bigotes blancos (como si estuviese
tomando un terremoto). Ufff sin palabras,
no solo de sabor sino de entretencion, es
una experiencia propia este profiterol, sin
duda una calificacién perfecta.

El packing es otro punto alto a considerar,
es de madera, elegante, lindo y sirve para
darle multiples usos posterior a comer

TERECOMIENDOALGO

cada bomba. Si en realidad son bombas de
sabor.

Nosotros le hemos dado un uso como cajita
para guardar cosa de cocina, es muy lindo,
y eco-friendly ya que tiene un segundo uso
y no va a la basura, gran punto ja favor!

{Por qué les recomiendo ProfiterolBox?

Porque les hablé de ProfiterolBox, por su
sabor, su presentacion, entrega, carifio y
dedicacion a un producto tan delicado y
poco explotado como es un PROFITEROL.
Demostrando que la innovacion de
sabores, la busqueda de unaidentidad crea
maravillas y forma comunidad.

En lo personal, nosotros como familia,
regalamos siempre ProfiterolBox, ya que
ademas de sabor y la novedad de un
Profiterol, es la forma de decir “pienso en
ti, de esta manera”... y los profiteroles son
delicados, lindos, no son comunes, tienen
identidad propia y se sale de algo mas
comun.

Los invito a probar estos profiteroles, les
cambiard la vida y la precepcién de los
regalos, de los postres y de los profiteroles.

iNos leemos pronto!



DE CHEF A CHEF

CRISTIAN URRUTIA

“Mi primera opcion siempre fue ser
cocinero, era algo gque esperaba
con muchas ganas’

Desde pequeio quiso dedicarse a la cocina, gracias a su madre y abuela, y a los sabores de su natal
Concepcion. Es un apasionado por este rubro, en el que siempre concreta algun proyecto que se proponga.

Nacido en la ciudad de Concep-
cion, este Técnico en Gastronomia y Cocina
internacional, ademas de ser chef ejecutivo
y cocina de autor de Hotel Nodo, toda su in-
fancia lavivié en torno a la cocinay sabores
del sur de la mano de su madre y su abuela.

Tranquilo, sohador, constante es una per-
sona con muchos suefios que nunca para
de pensar. Siempre estd buscando nuevas
ideas y cuando se propone algo, lucha has-
ta lograrlo y cumplir las metas de un pro-
yecto o desafio personal.

Su formacién como cocinero y la mayor
parte de su vida tiene que ver con la gastro-
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Por Ricardo Briceiio M.
Cocinero profesional

nomia y comidas caseras de su madre Erika
y su abuela, en Concepcién, donde obtuvo
toda su base gastronomica y de familia al
igual que su hermano Alfredo, que toma el
mismo camino, dedicandose al arte del pan
con una tradicion llena de sabor.

Un enamorado de la cocina

Proviene de una familia en la cual creci6 en
torno a las manualidades y gastronomia. Si
padre, Osvaldo, es artesano y su madre, Eri-
ka, siempre trabajé de cocinera, “con lo cual
empecé a sentir ese amor por este rubro.
Tengo dos hijos, Bryan y Nicole y mi mujer,
Yessenia, es maravillosa, me apoya mucho
en este camino. Algo fundamental en la
vida de un cocinero es el apoyo, ya que es
una carrera muy sacrificada y constante,
ella es un pilar fundamental en cada deci-
sion que tomo. Me cambi6 la vida ya que
tiene la misma pasion por la hoteleria y eso
lo hace un amor muy completo y entreteni-
do’, sefiala Cristian.



Siempre de chico su suefo era ser chef, lo
relaciona con las artes manuales y el carifio
de su madre que le entregd durante su in-
fancia. “Mi primera opcién siempre fue ser
cocinero, era algo que esperaba con mu-
chas ganas, las mismas que tengo dia a dia,
una pasion que nunca se termina. Siempre
digo que para entenderlo tienes que vivir-
lo".

Para este chef, es fundamental en este mo-
mento apoyar a los emprendedores chile-

nos y fortalecer la materia prima de gran
calidad que tenemos, “y trabajar en nues-
tras cartas del punto de vista gastronémico
en base a una experiencia para el comen-
sal, donde demostremos la importancia de
lo nuestro, de esta forma fortaleceremos
mucho nuestra cultura gastronémica”.

Agrega que los hoteles y establecimientos
apuestan por una cocina de producto, ya
que el comensal quiere descubrir nues-
tros sabores propios y volver a una cocina
con sentido. “Gran parte de nuestra carta
es apoyar a pequefios emprendedores y
escoger materia prima chilena de buena
calidad”.

:{Como cambiaran los formatos de even-
tos en esta area?

En cuanto a Hotel Nodo, el chef indica que
se han adaptado a todas las medidas dis-
puesta en por el Minsal tanto respetando
las distancias, el aforo y las fases.“Como por
ejemplo, en eventos con interaccion la dis-
tancia solicitada de 2 mt por persona segun
lo establecido a nuestros protocolos, inclu-
yendo el pase de movilidad, &reas de toma
de temperatura, dispensadores de alcohol
gely en todos los servicios establecidos por
nuestro hotel".

Respecto a los formatos de evento, Urrutia
sefala que han cambiado bastante, “pero
es un cambio al cual nos hemos adaptado
considerando que es algo que llegé para
quedarse, es por eso que tomamos todas
las medidas tanto en actividades como en
nuestros restaurantes y eventos. Nos adap-
tamos a todos los protocolos establecidos
con la misma calidad, logrando una ex-
periencia completa enfocandonos en los
clientes y sus necesidades".

Como mensaje final a la futuras generacio-
nes de cocineros indica: “Pensar en el futu-
ro de nuestra gastronomia dependera de
cada uno de los que trabajamos en distin-
tos establecimientos, cuidando y respetan-
do todas las medidas, demostrando que so-
mos un drea llena de pasion y todos juntos
saldremos de esto y levantaremos nuestra
cocina chilena”



El valor de lo intangible nunca
se sintid tan tangible

Qué duda cabe que la transfor-
macion del dltimo afo es incomparable.
Varios sujetos gastronémicos han tenido
que evolucionar a un estadio distinto del
que comenz6 la pandemia.

Ese estadio estéd lleno de incertidumbres,
como bien se decia en el Ultimo congreso
del futuro, debemos “habitar la incertidum-
bre”.

La certidumbre tan tradicional en las for-
mulas industriales de negocios necesarias
para realizar grandes inversiones, es algo
poco habitual en un rubro tan expuesto
como el nuestro. Es cierto que un restau-
rante o cadena o cluster que se precie de
tal, necesita una planificacion de 24 meses
como parametro tedrico para netear orga-
nicamente.

Ahora, inversiones como la mineria o la
agroindustria son modelos que exceden
por mucho los tiempos antes dados. Esto
es en funcion de la maximizacion del recur-
so y el retorno seguro, que muchas veces
no alcanza para mitigar su impacto y cami-
na de la mano de su baja adaptabilidad al
cambio, algo que restaurantes, cafeterias y
hoteles podemos dar cétedra.

El trabajo asociado a los servicios, como
por ejemplo el canal HORECA, requiere
una constante adaptabilidad al cambio del
consumidor final para entrar en una curva
de legitimidad y éxito medio. Antes de la
pandemia, las cocineras y los cocineros ya
habldbamos de cartas estacionarias o una
conexién con el entorno como factor rele-
vante de la toma de decisiones. Asi como
hemos empujado la no precarizacién la-
boral asociada a la constante sobre expo-
sicién del cuerpo y la mente en la deman-
da especifica de cada expendio de AABB.
También hemos visto como el delivery ha
acentuado su crecimiento entrado en me-
cénicas exponenciales.

Sin animo de teorizar en el “deber ser’, po-
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Por Guillermo Rivera Reyes
Chefy comunicador de
gastronomia regenerativa

demos observar la adaptabilidad que es-
tamos alcanzando, donde las empresas de
Gltima milla se han transformado en piezas
fundamentales, pero reconocidamente
cuentan con bajos parametros para que su
funcionamiento sea sostenible. Esta pala-
bra es el punto de inflexién entre el proceso
que nace del “comportamiento estandar’,
avanza hacia la “filosofia verde’, para luego
alcanzar lo que entendemos colectivamen-
te como “sostenible’, punto al que no he-
mos llegado. Contando con atin dos escalo-
nes mas, el “restaurativo”y el “regenerativo’,
ese que abraza la recuperacién del planeta
y de quienes lo habitamos. Es por esto que
nuestro “deber ser” es el reconocimiento de
este viaje para la generalidad de procesos
gue cuenten con un comportamiento inte-
gral.

Ayuda para todo esto tenemos. La posi-
bilidad de vivir una pandemia y la incer-
tidumbre constante a la que nos empuja,
es también un motor de cambio para esa
revolucion individual e indivisible que esta-
mos viviendo.

¢Acaso el valor de la reunién presencial no
ha cobrado una nueva fuerza?

Hemos recorrido un camino donde expen-
dios capaces de atender a 200 personas han
reducido esa capacidad a la mitad o menos.
Es inevitable dar un valor a esta antes tan
comun frase de “nos juntamos en la barra”
0 “nos vemos en el café”. Qué es esto sino
el valor del patrimonio cultural inmaterial o
intangible de la experiencia HORECA:
Aceptamos el pase de movilidad sin mucho
aspaviento, de lo cual me siento orgulloso,
permitanme hacer hincapié. Agregando

datos de otros modelos masivos como la
encuesta de la empresa puntoticket, donde
grafica que el 84% de las personas encues-
tadas prefiere volver a los conciertos inclu-
so en plena ola gamay el 93% lo pedia solo
para vacunados.

Reunirnos en torno a la mesa es uno de los
actos mas disruptivos que podemos vivir,
ya que el lenguaje no verbal es morigera-
do e incluso imperceptible con tanta reali-
dad telemética. Nosotros y nosotras somos
agente de cambio cuando se refiere a esta
disrupcion. El interés de estar juntos y jun-
tas es un bien supremo que no decaerd y si
bien las transformaciones habitan la incer-
tidumbre y aparecen hipétesis como la del
Director del Doctorado en Procesos e Insti-
tuciones Politicas de la Universidad Adolfo
Ibafez, Daniel Chernilo, quien propone el
fin de las 30 décadas doradas de la avia-
cion civil y la consiguiente transformacion
del turismo. Sabemos que en esta misma
transformacion crece de manera acelerada
el llamado “turismo interno”. Férmula que
acentua el arraigo con el territorio.

Los eventos vuelven, los aforos aumentan
y con ello nuestra resiliencia y progresion
constante a una gastronomia regenerativa
no se deben detener si queremos ser parte
del cambio conductual y empujar, desde
el lujo y la necesidad, a la conformacion
de ese necesario consumidor critico que
se posiciona como el sujeto sustentable al
que debemos servir. Conceptualizar de ma-
nera correcta desde la oferta y la demanda
permitird estos avances, la claridad de que
el ecosistema suma cada dia mas erres nos
posiciona como punta de lanza. Ya que si
esta fue la verdadera entrada al siglo XXI,
que sea con la conciencia de que la revo-
lucién es individual y el colectivo un abso-
luto.


http://www.redbakery.cl

REDBAKERY'

PRIMER PROGRAMA DE ,
RELACIONAMIENTO Y DISTRIBUCION
100 % ORIENTADO A LA INDUSTRIA
DEL BAKERY EN CHILE.

El Bakery incorpora a:

- BENEFICIOS DE SER PARTE DE REDBAKERY

Ser entrevistado y dar a Acceder a la informacion mas Recibir invitaciones a desayunos
conocer su negocio completa del mercado de negocios y otros eventos.
Acceder a capacitaciones y Ser parte de Manos a la Masa: , NY
asesorias diferenciadas para su La distribucion especializada mas Registrese con ﬂOSOtFUS’R
empresa importante del Bakery.
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