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EDITORIAL

Un must del turismo

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 
Revista Canal Horeca

	 Desde antes de la llegada de la pandemia 
se hacía imperativo contar con una transformación 
digital que ayudase a prever la demanda de turistas, 
aprovechar las bondades del destino y sacar provecho 
para crear experiencias al potencial turístico de un te-
rritorio.

Esto, hoy en día en el modo pandemia, debe tomar-
se como una oportunidad, ya que la digitalización 
de la oferta turística será un elemento vital que per-
mitirá visibilizar la oferta disponible, dar respuesta a 
las nuevas necesidades de los viajeros y fortalecer la 
competitividad y sostenibilidad del sector, en un país 
como el nuestro de 18 millones de habitantes, donde 
15 millones de personas son las que usan internet y el 
67% de ellas realiza todas sus búsquedas en sus smar-
tphones.

En este sentido, resulta urgente que dueños, operado-
res y otras personas ligadas al turismo, se adhieren a 
la transformación digital para sobrevivir a este nuevo 
escenario mundial, entendiendo que finalmente les 
otorgará  retornos, incluso cuando no estábamos atra-
vesando la crisis actual.

Es más, la demanda también ha adoptado rápidamen-
te los canales digitales: un 82% de los turistas realiza 
su proceso de inspiración por internet, 73% reserva 
sus viajes por este método y el 23% de éstas se hacen 
en dispositivos móviles, de acuerdo al estudio Journey 
Map Mckinsey & Company. Pero no sólo eso, un 97% 
de los millennials comparten fotos de las experiencias 
vividas en un viaje, y así, influyen en la percepción de 
los otros clientes (actuales o potenciales) sobre las 
empresas (según un reporte realizado por la empresa 
Barkley and Futurecast realizado en 2016).

En Chile, el 58% de las empresas de turismo no poseen 
página web y del total que sí poseen (42%), no reali-
zan ventas online (79%), es decir, casi la totalidad de la 
industria del turismo no está aprovechando las venta-
jas que ofrece la digitalización, esto según un estudio 
realizado por el Ministerio de Economía, Fomento y 
Turismo en el año 2018.

Sin embargo, Corfo en conjunto con la Subsecretaría 
de Turismo y otras instituciones, han impartido capa-
citaciones, cursos y programas que apuntan hacia la 
digitalización y la implementación de herramientas 
digitales, principalmente dirigidos a los canales de 
venta, como son Conecta Turismo SIGO, Turismo Tec-
nología y Digitaliza Tu Pyme.

Es aquí donde además entran softwares y agencias de 
marketing digital que ayudan a comunicar mejor la 
marca y diferenciarse ante su competencia.

Finalmente, existe un desafío para los que aún no se 
suben al carro del Internet, y es entender que la trans-
formación digital ya está imperando en el mundo y 
debe ser un must en la industria turística del país.

https://wattsindustrial.cl/home
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Canal Horeca es una publicación independiente que se distri-
buye vía marketing directo a gerentes generales, comerciales, 
de compras, de A&B, chefs y ejecutivos con decisión de com-
pra en hoteles, restaurantes, cafeterías, supermercados, servi-
cios de catering, casinos y cadenas de fast food, panaderías y 
pastelerías, instituciones públicas y privadas, canal educacional, 
líneas aéreas y todos aquellos establecimientos relacionados 
con la alimentación Out of Home.  El contenido de esta re-
vista no puede ser reproducido salvo autorización expresa de 
Canal Horeca. 
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Socio y Fundador de Sinzero.
“Sinzero llega al mercado nacional 
como “un complemento de la 
industria del vino tradicional” para 
personas que buscan una vida 
más sana, mujeres embarazadas, 
veganos, deportistas y para 
quienes quieren disfrutar un par 
de copas y luego poder conducir 
tranquilos”, enfatiza Duval.
Más información en www.sinzero.cl 
Instagram y Facebook: @sinzero_vino

lo ha estado haciendo desde 1998”.
Hace una semana el vino ícono de 
Emiliana también fue seleccionado 
por Suckling en su ranking de los 
Top 100 Wines of the World 2021. 
www.jamessuckling.com

Para estas celebraciones de fin de 
año y porque para cada Estilo Unique 
existe un Viñamar, recomiendo 
Viñamar Extra Brut. Este espumante 
proveniente del Valle de Casablanca 
y Leyda, es producido bajo el método 
Charmat. Está compuesto por uvas 
70% Chardonnay y 30% Pinot Noir. 
Tiene un perfil de sabor seco, solo 
6 g. de azúcar por litro. Es de color 
amarillo pálido con reflejos dorados. 
Su aroma es austero en nariz, 
mineral con notas cítricas y frescas. 
En boca es elegante y directo, donde 
predomina la acidez y lo seco. 
Enóloga, Francesca Perazzo.  
Encuéntrelo en Supermercados, 
botillerías y en tiendas especializadas. 
También en www.catadoresvip.
cl  o en www.labbarra.cl.
PARA CADA ESTILO UNIQUE, 
EXISTE UN VIÑAMAR.

Yummy Rocket es la nueva aplicación 
de la categoría groceries que a partir 
de octubre entró al mercado chileno 
con la apertura de su primer centro 
de distribución en el sector oriente 
de la capital, específicamente en la 
comuna de Lo Barnechea. Con tan 
solo descargar y registrarse en la app, 
ésta ya estará operativa y el usuario 
podrá contar con $4.000 mil pesos 
de regalo en su primera compra.
Ahora, la empresa da a conocer 
una nueva inversión de USD $18 
millones, que busca 
acelerar la expansión de 
la compañía en América 
Latina, principalmente en 
Chile y Perú, junto con los 
recientes lanzamientos de 
la marca en Paraguay y 
Bolivia. Una financiación que 
lideró Anthos Capital con la 

El ensamblaje biodinámico Gê 2018, 
de la viña orgánica Emiliana, ha 
sido elegido el vino Nº1 de Chile 
en el ranking que, anualmente, 
confecciona el reconocido crítico 
estadounidense James Suckling, en 
su lista Top 100 Wines of Chile 2021. 
En su reconocimiento al vino 
producido en el Fundo Los Robles, 
Valle de Colchagua, Suckling 
destaca el creciente interés de 
Chile en los productos orgánicos 
y la viticultura biodinámica.
El crítico destacó que el ascenso 
de Emiliana al primer lugar y su 
excelencia constante (Gê 2017 ocupó 
el cuarto lugar el año pasado) “es un 
reconocimiento bien merecido para 
la escena vitivinícola biodinámica 
de Chile. Emiliana es el principal 
productor de vinos orgánicos y 
biodinámicos en Chile y el Mundo, y 

Según datos del Registro 
Internacional de Vinos y Espirituosos 
(IWSR, por sus siglas en inglés), 
entre el 2015 y 2020 el mercado de 
bebidas no alcohólicas creció un 25% 
a nivel global. Y para 2025 se espera 
otro crecimiento del 15%.En esa 
línea, Sinzero fue la primera marca 
especializada en Chile en desarrollar 
la categoría desalcoholizada 
de Cabernet Sauvignon, Rosé y 
Espumante, que cuentan con una 
graduación alcohólica inferior a 
0,5%. “Mantienen 
las cualidades 
organolépticas 
del original, así 
como también 
sus propiedades 
antioxidantes y  con la 
mitad de las calorías”, 
explica Andrés Duval, 

Yummy Rocket anuncia 
nueva inversión de 
USD$18 millones

Biodinámico Gê elegido 
vino del año por crítico 
James Suckling 

Viñamar de
Casablanca Extra Brut  

Vinos y espumantes 
desalcoholizados 
de Sinzero

ACTUALIDAD HORECA

participación adicional de JAM Fund.
Un servicio que hoy en Chile se 
expande, abarcando las comunas 
de Lo Barnechea, Las Condes y 
Vitacura, para pronto añadir otras 
como Providencia, Ñuñoa, Macul, La 
Florida y Santiago Centro, para lo que 
queda del 2021, además de próximas 
aperturas en diferentes regiones. 
Con esto, la compañía espera llegar 
en el 2022 a contar con un total de 
22 dark stores a lo largo del país.

http://www.sinzero.cl
https://www.instagram.com/sinzero_vino/?hl=es
https://www.jamessuckling.com/wine-tasting-reports/top-100-wines-chile-2021/?mc_cid=994ad832af&mc_ei
http://www.catadoresvip
http://www.labbarra.cl
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las ventajas de las laderas hechas de 
granito y las duras condiciones de la 
Cordillera de la Costa, entregando 
uvas de inigualable riqueza y 
complejidad. En el caso del Cabernet 
Franc, se cultiva en suelos graníticos 
cubiertos con una capa de arcilla 
roja amarilla, con un manejo muy 
suave en la bodega y uvas que se 
fermentan en pequeños depósitos 
de acero inoxidable y el 80% del vino 
se envejece en barricas de roble.
Los vinos CROMAS los encontrará 
en Direct Wines ó https://www.
directwines.cl/ y próximamente 
en exclusivos restaurantes.

Aprovechando las condiciones 
excepcionales de sus terroir y tras 
años de observación e investigación 
para encontrar las uvas más 
adecuadas en cada parcela, Los Vascos 
lanzó una edición limitada de Syrah 
y Cabernet Franc, pertenecientes a su 
gama de vinos CROMAS, expresión 
pura del Valle de Colchagua.
Estas dos nuevas variedades 
forman parte del enfoque propio 
de Los Vascos en la elaboración del 
vino, que combina las tradiciones 
chilenas con las de DBR Lafite.
El Syrah, envejecido en parte en 
barricas de roble francés, aprovecha 

Dos grandes motivos tiene Sorry 
Burger para celebrar en noviembre: su 
primer aniversario y la obtención del 
premio The Top Burger Chile 2021.
Recientemente, la marca obtuvo el 
primer lugar en la categoría Mejor 
Hamburguesa del concurso The 
Top Burger Chile, plataforma que 
organiza eventos de conveniencia 
a precios exclusivos y que invita a 
probar y votar sobre los productos 
en la plataforma www.thetop.cl.

Sorry Burger irrumpió en el mercado 
gastronómico hace un año, para 
transformarse a los pocos meses en 
un fenómeno de ventas, apostando 
por la tendencia dark kitchen, 
concepto que apunta a locales con 
cocinas dedicadas sólo al delivery.
  Sorry Burger destaca por sus 
#causas, como el compromiso 
con la sustentabilidad a través 
del movimiento #SoRRRy, que 
busca impulsar la reducción del 
impacto en el medioambiente, 
fomentar la cultura del reciclaje, 
y la reutilización de aquello que 
pueda tener una segunda vida 
útil. Junto a @todosreciclamos.
cl se encargan de reciclar una 
fracción equivalente del papel/
cartón utilizado en sus packaging.
Búscala en https://www.sorryburger.
cl/ y por Rappi, Uber Eats y PedidosYa.

Para esos días de más calor una de 
las tendencias para disfrutar de un 
rico té, son los llamados Cold Brew o 
infusión en frío. Para esta temporada 
se destacan 6 refrescantes sabores: 
Coco-piña, Granada-arándano, 
Frutilla-menta-pepino, Naranja-mango, 
Cereza-lima, y Guayaba-maracuyá.
“Esta línea es muy recomendada para 
las estaciones más calurosas, ya que son 
creados con frutas y sabores naturales, 
y 100% libres de cafeína, características 

Frutos de Lonquén, especializados 
en la producción de hongos 
exóticos, desde hace un par de 
años viene innovando en sus 
procesos, con el objetivo de ser 
pioneros en la producción de 
champiñones sustentables. 
Algunos de los tipos de setas que 
puedes encontrar son los hongos 
Ostra, que  destaca por su contenido 
de aminoácidos esenciales, proteínas 
y su bajo valor calórico. El hongo Enoki 

Nuevo té frío para 
disfrutar en primavera 

Hongos exóticos 
y sustentables de 
Frutos de Lonquén

Nuevos integrantes 
de Los Vascos 

Sorry Burger,
Mejor Hamburguesa 
y de aniversario

ACTUALIDAD HORECA

que las hacen ser muy frescas y 
agradables para combatir las altas 
temperaturas”, explica Solange Treguear, 
Sommelier de Té Basilur en Chile.
¿Cómo prepararlos? ¡Muy fácil! Sólo hay 
que infusionar una bolsita de tu cold 
brew favorito durante 4 o 5 minutos 
en agua fría, ¡y listo! Puedes hacerlo 
de forma individual en una taza o 
también en un jarro para disfrutar todo 
el día, incluso puedes agregar hielo 
para que sea más refrescante aún.
Solange Treguear, Sommelier de 
Té Basilur en Chile agrega que “este 
tipo de infusión fría es muy versátil, 
ya que con ellos también se pueden 
preparar smoothies, granizados, 
e incluso usar en coctelería”.
Más información en:
www.basilur.cl y en @basilurtea.chile

es muy común en Asia, ideal para 
preparar sopas o para cocinar al vapor. 
El hongo Eryngii, es de carne blanca, 
con un ligero sabor dulce y destaca 
por su significativo aporte de vitamina 
B2, potasio, yodo, agua y vitamina 
B3. El Portobello es de la misma 
familia que el champiñón blanco, 
sin embargo, es de una textura más 
firme y tersa y sabor ligeramente 
más dulce. El Shiitake: es uno de los 
hongos comestibles más populares 
del mundo y se le atribuyen, además, 
propiedades antivirales. Por ultimo, 
la Callampa deshidratada Boletus 
Luteus, considerada uno de los 
hongos boletus más atractivos debido 
a su intenso sabor dulce afrutado.
Los puedes encontrar en su 
página web: https://www.
frutosdelonquen.cl y en sus redes 
sociales @frutosdelonquen.

https://www.directwines.cl/
https://www.directwines.cl/
http://www.thetop.cl
https://www.instagram.com/todosreciclamos.cl/?hl=es
https://www.instagram.com/todosreciclamos.cl/?hl=es
https://www.sorryburger.cl/
https://www.sorryburger.cl/
http://www.basilur.cl
https://www.instagram.com/basilurtea.chile/?hl=es
https://www.frutosdelonquen.cl
https://www.frutosdelonquen.cl
https://www.instagram.com/frutosdelonquen/?hl=es
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masur Punta Arenas, con una ubicación pri-
vilegiada, a tan solo dos cuadras de la plaza 
de Armas, cercano a edificios y palacios 
históricos, museos, puerto y otros sitios de 
interés turístico.

Hotel Almasur Punta Arenas nace bajo el 
nombre Rey Don Felipe en septiembre 

2007, con un proyecto que busca recibir un 
flujo creciente de visitantes en la zona. A fi-
nes del año 2021 pasa a tener el nombre Al-
masur Punta Arenas, buscando crecer con 
hoteles más allá de Punta Arenas. 

 “Es un hotel mixto. Punta Arenas y Maga-
llanes tienen una presencia del turismo y 
familias muy importante, en especial du-
rante los meses de verano. Pero también es 
una zona pujante, con muchos nuevos pro-
yectos y sectores productivos, por lo que el 
turismo corporativo también es relevante 

Se sabe que Chile tiene ciudades hermo-
sas con entornos paradisíacos, que no solo 
asombran a chilenos, sino extranjeros.

Uno de ellos es Punta Arenas, puerta de 
entrada a la Región Austral, bautizada tam-
bién como “fin del mundo”, y la más pobla-
da y cosmopolita de la Patagonia chilena, 
que cuenta con múltiples atractivo y a po-
cas horas del Parque Torres de Paine.

Es en esta ciudad continental más austral 
del mundo, donde se encuentra Hotel Al-

Encanto y comodidad
al fin del mundo

Más de 12 años posee este establecimiento que tiene un público corporativo, pero también  muy familiar 
especialmente en verano, donde esta próxima temporada estival contará con 70 nuevas habitaciones, 
resguardando siempre la seguridad de sus huéspedes en materia de protocolos Covid-19 en todos sus 
servicios.

HOTEL ALMASUR PUNTA ARENAS

HOTELES

Por
Daniela Salvador Elías
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durante el año”, señala Marcelo Ruiz, geren-
te de Hotelería Almasur Hoteles.

INFRAESTRUCTURA Y 
PREPARACIONES PATAGÓNICAS 
El establecimiento actualmente está pa-
sando de sus tradicionales 45 habitaciones, 
a 115 con la nueva apertura de 70 habita-
ciones adicionales esta temporada de vera-
no, que se distribuyen en cuatro categorías, 
Suite, Superiores, Estándar Plus y Estándar. 

Además cuenta con un spa, gimnasio y sa-
lón de evento con capacidad para 60 perso-
nas. Adicionalmente, de cómodos sectores 
para trabajar y reuniones de negocio con 
acceso a señal wifi. 

Actualmente en el hotel es muy valorada 
la seguridad que ofrece en materia de pro-
tocolos Covid-19 en todos sus servicios. 
Cuentan con un extenso protocolo que 
recoge las recomendaciones del Ministe-
rio de Salud, Sernatur, Hoteleros de Chile 
y también de organizaciones turísticas in-
ternacionales. “Esto nos ha permitido ope-
rar aun en los momentos más críticos y de 
mayor tasa de contagios a nivel regional y 
nacional, con estándares de seguridad muy 
efectivos, manteniendo a todo nuestro 
personal libre de contagios y asegurando 
también a nuestros huéspedes esa misma 
condición”, expresa Marcelo Ruiz.

HOTELES
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HOTELES

Respecto de su gastronomía, el hotel posee 
el restaurante Nao Victoria, donde su chef 
David Ojeda, de nacionalidad argentina 
orienta el servicio a preparaciones pata-
gónicas y está trabajando actualmente 
con técnicas sous vide. “Estas nos permiten 
contar con un producto de calidad y proce-
sos que garantizan condiciones higiénicas 
de mayor nivel durante la pandemia. Natu-
ralmente entre los platos más demandados 
están el cordero magallánico, salmón y las 
pastas rellenas”, dice Marcelo.

 El servicio gastronómico es muy demanda-
do por parte de sus huéspedes. “Tenemos 
una constante demanda de reservas corpo-
rativas, que habitualmente utilizan nuestro 
restaurante con preferencia sobre menús 
más bien caseros y rápidos. También hay 
regular demanda de servicio de cena por 
parte de clientes que en general visitan la 
región por turismo”, resume Marcelo.
 

HOTEL ALMASUR
PROVIDENCIA

A principios del próximo año, Almasur Ho-
teles tendrá una nueva apertura en Provi-
dencia. Se trata de Hotel Almasur Providen-
cia, y es una nueva propuesta hotelera para 
Santiago, trayendo toda la experiencia y 
calidad de servicio adquirida en Punta 
Arenas durante los últimos 12 años. 

El establecimiento estará dirigido a 
un público mixto, de turistas urbanos, 
así como también viajes corporativos, 
siempre buscando ser el hogar de sus 
huéspedes durante su estadía en San-
tiago. 

 “Aquí la propuesta gastronómica 
está en pleno desarrollo y esperamos 
tener importantes novedades en los 
próximos meses. Siempre con el obje-
tivo de ofrecer alternativas saludables, 

representativas de nuestra cultura, y por 
supuesto abiertos al barrio y al entorno es-
tratégico en donde está el hotel”, indica el 
gerente de Hotelería.

  Un punto importante y fundamental es 
su ubicación, situado en una de las ave-
nidas más importantes de Providencia, 



HOTELES

@epsonlatin epsonlatinoamericaepsonlatinoamerica @epsonlatinoamericawww.epson.cl

Solicita una demostración en eventos@epson.cl
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REDUCE LOS COSTOS DE IMPRESIÓN CON LAS SOLUCIONES
DE IMPRESIÓN DE ETIQUETAS COLORWORKS® DE EPSON

CMY

con añosas arboladas y aún existentes 
adoquines en sus calles, que envuelven 
al hotel en un espíritu moderno ideal 
para el huésped de negocios, a la vez 
de cálido y tradicional. Estará a solo 3 
cuadras de avenida Providencia, rodea-
do de embajadas, oficinas corporativas 
y la vibrante actividad comercial de la 
comuna. “Almasur Providencia te acer-
ca al movimiento de Santiago, y a la 
vez te recibe en un ambiente tranquilo. 
En cuanto al edificio, éste es de estilo 
moderno y despojado, lo que rodea 
al huésped en un ambiente dinámico, 
productivo y de gran relajo. Todas con 
equipamiento de primer nivel para ase-
gurar el mejor descanso, grifería alema-
na y los mejores detalles de un hotel de 
primer nivel”, indica el gerente de Hote-
lería Almasur Hoteles.

http://www.epson.cl
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mezclas. Lo más importante es un producto de 
bajos costos pudiendo así estar en cualquier 
mesa ¡sin discriminar!

	 El talento puede aparecer después 
de varios años o en la temprana juventud y 
suele activarse al explorar en el lugar adecua-
do, con los intereses precisos y conectándose 
con los gustos y los proyectos de vida. ¡Y ade-
más el talento no tiene fronteras! Es el caso de 
nuestro entrevistado, Anthony Améstica, el 
flamante dueño de Tonny Pizzería, la Verace 
Pizza Napoletana.

¿Qué hace a la Pizza uno de los alimentos 
más populares del mundo?
La pizza es un alimento en unidad que dado su 
tamaño logra reunir a más de un comensal. Su 
base es simple, pero a la vez permite jugar de 
tal forma que puedes hacer infinitas y diversas 

Tonny Pizzería:
Para Sentirse en Nápoles

¿Qué te impulsó a dedicarte profesional-
mente al rubro pizzero?
Salí de mi país sin rumbo fijo. Por cada uno de 
los países en los que pase, la pizza tenía un se-
llo propio. Sin duda Nápoles marcó una gran 
diferencia en cuanto a la pasión y sobre todo el 
respeto en los proceso de la pizza; trabajar con 
familias de tradición en pizzas fue sin duda lo 
que me impulsó replicar esto en… ¡mi barrio!

Respecto a la génesis de su pizzería, Anthony 
Améstica respondió a la web de Almacén MUT 
que; “Bueno, como todo emprendimiento, 
nació desde una necesidad. Con la llegada 
de mi hijo y los duros turnos en cocina, tenía 
la necesidad de estar más tiempo con él. A su 

Por   Jeannette Muñoz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

En La Florida, Región Metropolitana, hay un pequeño trozo de Italia, o al menos la calidad, el respeto y 
la pasión por el disfrute de pizzas con el gusto y calidad del Viejo Continente.

ENTREVISTA

http://www.redbakery.cl
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vez, siempre estaba ahí la idea de compartir lo 
que he aprendido en mi trayectoria tanto fue-
ra como dentro de Chile, por lo que así nació 
Tonny Pizzería. Por otro lado, demostrar que 
desde una comuna emergente como La Flori-
da, poniendo lo mejor de nosotros, podíamos 
lograr grandes cosas y ser los mejores”.

“En Nápoles reafirmé que no es necesario 
tener el escenario más lujoso para ofrecer 
calidad. Para mí lo más importante es co-
nectarse con el producto, con los sabores, es 
decir, vivir una experiencia real a través de 
la comida. En Tonny Pizzería hacemos que 

nuestros clientes desde que entran a nuestro 
local, ya sea por el entorno, la atención o la 
comida, se sientan en Nápoles. Que recuer-
den esos sabores tradicionales, sus calles, 
la simpleza de cada lugar que visitan, con 
tradición, que respetan los procesos, los 
ingredientes, dando como producto final, 
sabores inolvidables que te acompañaran 
toda la vida y que puedes revivir en nuestra 
pizzería”.  Anthony Améstica, dueño de Ton-
ny Pizzería.

¿Tu impresión del mercado pizzero local?
Sin dudas la pandemia cambió el mundo pero 
también hubo un lado positivo; nacieron mu-
chos negocios entre ellos los artesanos de la 
pizza, los que vieron una oportunidad de un 
producto de consumo masivo, a bajo costo, 
con sus diversos estilos, masas, tipos de relle-
nos, veganos, vegetarianos, etc. Ha sido real-
mente maravilloso verlos crecer y ver en ellos el 
verdadero sentido del negocio de la pizza, un 
negocio con tradición, pasión y respeto por lo 
que se hace.

¿Qué planes futuros tienes para Tonny 
Pizzería?
Crecer, expandirse y seguir posicionando la 
marca.

¿Tus expectativas como expositor del 
próximo evento Alta Pizza?
Poder dar esa esperanza a quienes están par-
tiendo el “sí se puede” el “querer es poder” y a 
los que ya partieron y aún nada les cuadra ni 
les resulta decirles que hay una palabra clave 
en el éxito y esa es perseverancia, una palabra 
tan cliché tan manoseada pero tan cierta, ¡el 
ser perseverante y tomarse tu negocio con se-
riedad te llevara donde quieras llegar! ¡El techo 
es el cielo!

Y hay conjunción total entre el talento y la pa-
sión de la comida de Tonny Pizzería y sus clien-
tes. La casa está siempre llena. También hay 
conjunción entre los gustos de Anthony y el de 
sus comensales; para todos la Pizza Margarita 
es la favorita y la que a Anthony más le gusta 
preparar.

ENTREVISTA
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¿Cuántas Pizzas de Tonny hay que comer 
para vivir 100 años?
Mírame; tengo 107 y como todos los días pizza 
jajajaja… ¿Cómo estoy? Jajajaja.

¿Un consejo para que un cliente disfrute 
más de tus preparaciones?
Que venga con la disposición de encontrar 
un producto distinto en sus preparaciones, 
con sabores naturales, cargados de tradición 
e historia y sobre todo preparado con mucha 
dedicación y respeto.

Pronto entonces podremos conocer más 
del talento de Anthony en el Seminario Alta 
Pizza. Como les hemos comunicado regu-
larmente en nuestra web y redes sociales, 
organizamos este evento en conjunto con 
Academia Emprende BancoEstado, y espe-
cíficamente para este seminario contaremos 
con la presencia de importantes partners 
como; Soprole Food Professionals, Carozzi 
Food Service, Gasco, Mylpan, BancoEstado, 
Globe Italia, EGC Bakery, Camilo Ferrón Chi-
le, Imega Ventus y Molinera San Cristóbal. 
Para más información les invitamos a visitar 
e inscribirse en www.altapizza.cl

¿Cómo conocer más de Tonny Pizzería?
Website:  
Facebook: www.facebook.com/
tonnypizzerianapolitana
Instagram: www.instagram.
com/tonny.pizzeria

ENTREVISTA

https://www.facebook.com/tonnypizzerianapolitana
https://www.facebook.com/tonnypizzerianapolitana
https://www.instagram.com/tonny.pizzeria 
https://www.instagram.com/tonny.pizzeria 
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TIENES QUE PROBARLO,
TE ENCANTARÁ!!

C R I S T A L E S  N A T U R A L E S  D E  L I M Ó N  S U T I L

limon_ines         www.limonines.cl         +569 6694 9926 - +569 9732 3548

mente, se muestran los productos de esta 
forma y la conexión con el cliente se da 
inclusive con mayor credibilidad porque es 
“seguro sanitariamente”.

En este plano, hay aspectos desafiantes. Y 
digo desafiantes porque es un hecho que 
no estamos preparados para digitalizarlo 
todo. Porque quienes estamos en la ges-
tión del negocio turístico no somos nativos 
digitales. Eso aplica para los millennials y 
los centennials que nacieron y crecieron 
conectados al ciberespacio. Nosotros he-
mos aprendido por necesidad y en el mejor 
de los casos por oportunidad. Y es difícil. 

La tecnología avanza a pasos agigantados. 
Y si no nos actualizamos en poco tiempo ya 
estaremos out. Esa es una presión que está 
sobre los hombros de todos los dueños y 
los trabajadores de los proveedores y los 
prestadores de servicios turísticos. 

Una opción es capacitarte y ser tú quien 
ejecute los procesos en la empresa. Otra, es 
externalizar esta última a un asesor o a una 
agencia. Si esta posibilidad es la que elegis-
te, acá va un tip. Asegúrate que la persona 
que ha llegado hasta ti y que te ofrece ges-
tionar la operación o la comunicación de tu 
negocio, sepa de verdad sobre turismo. Si 
no es así tendrás que no sólo supervisarla 
sino también hacerle gran parte del traba-
jo porque necesitará de los contenidos por 
ejemplo, para las redes sociales. 

En cualquiera de los dos caminos, siem-
pre será bueno que igual te capacites para 
que sepas de qué trata, cómo funciona la 
digitalización en tu compañía. Así podrás 
preguntar y pedir con claridad a quien con-
trates, lo que quieres y medir los resultados. 
Existen plataformas y aplicaciones gratui-
tas con las que puedes aprender a digita-
lizar tu empresa. Desde el uso de correo 
electrónico, hasta reuniones entre pares, 
contar con este conocimiento facilitará tu 
vida, reducirás costos y abrirás tu abanico 
comercial de una manera increíble. 

	 La pandemia es un espejo cruel. 
Nos forzó a distanciarnos y evidenció lo 
poco preparados que estábamos, para sa-
car provecho a las bondades que lo virtual 
ofrece: inmediatez, amplia cobertura a bajo 
precio, y conectarme desde cualquier lugar 
para contar historias o para escucharlas 
como si las viviera in situ.

Es verdad. Nada podrá reemplazar los en-
cuentros humanos que dan sustento a las 
experiencias de turismo y en especial aque-
llas que tienen la comida y la bebida como 
motivador del viaje.  Uno quiere sentir el 
aroma, degustar el sabor y la textura de los 
alimentos y de los bebestibles. Pero con un 
buen enganche, lo que psicológicamente 
me hipnotiza y desencadena mi acción de 
compra de dicha experiencia turístico gas-
tronómica, es lo que hace la diferencia a la 
hora de comunicar y de vender.

Antes de la llegada del Covid, era tenden-
cia la transformación digital. Hoy, es una 
obligación que si no incorporo como algo 
natural a la gestión de mi negocio, me de-
jará fuera de competencia y del mercado. 
Porque los negocios ahora se hacen virtual-

Por Dalma Díaz Pinto
CEO Founder Gastronomía Patagonia
Embajadora Certificada WFTA.

¿Digi qué?

https://www.limonines.cl
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	 Siempre se agradece un lugar 
con buen ambiente, cálido, distendido 
y para compartir bajo una sabrosa y 
contundente gastronomía.

Esto representa a Mazera, un restobar 
que nació hace poco en Vitacura bajo 
el alero de un anterior establecimiento 
y que hoy mantiene su clientela cauti-
va. “Hemos tenido una gran respuesta 
de la gente a poco de abrir, esto puede 
debido al llamado “efecto pandemia”, 
en donde las personas quieren com-
partir con los amigos una rica comida y 
un buen trago”, señala Carlos Hidalgo, 
socio de Mazera.

RESTOBARES 

Buen ambiente y 
alta gastronomía para compartir 

Hace algunas semanas se inauguró este restobar que ha dado qué hablar en la comuna de Vitacura, ya 
que combina un ambiente cálido y acogedor, junto a una cocina variada, contundente y de alta calidad, 
especial para disfrutar entre amigos.

Agrega que el local antes del cierre 
siempre tuvo una muy buena acogida 
por parte del público. “Tenemos clien-
tes súper fieles. De hecho, mientras lo 
estamos remodelando, llegaba gente 
al establecimiento y teníamos que de-
cirle que nos esperaran un poco ya que 
estábamos en pleno trabajo de remo-
delación y cambio de carta, entre otras 
cosas”, dice.

Respecto de su nombre, de acuerdo 
con Hidalgo, la denominación de un 
restaurante es siempre muy compleja, 
con sus socios empezaron a barajar al-
gunas ideas. “El nombre nace de un lo-
cal de España que visité hace algunos 

años, me llamó la atención pues daban 
macerados a los clientes de cortesía. 
Bueno ese apelativo pegó y le dimos 
una vuelta y lo pusimos con la Z”, se-
ñala el socio. 

Mazera posee un público sumamente 
transversal sobre todo los fines de se-
mana. Aunque hay planes para incor-
porar a los más pequeños. Es así como 
estamos renovando nuestra zona de 
juegos infantiles para que los papás 
puedan estar más tranquilos y los ni-
ños además de comer algo rico tam-
bién puedan divertirse. “Creo que eso 
es algo auténtico de nosotros, son muy 
pocos locales en Santiago que cuenten 
con un espacio así”, expresa Hidalgo.

MAZERA

Por   Daniela Salvador Elías
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RESTOBARES 

CARTA VARIADA Y PARA 
TODOS LOS GUSTOS
El ambiente de Mazera es una suma de 
ideas, es así como se dejaron algunas 
plantas y adornos del local anterior, 
“pero lo que más quisimos enfatizar 
fue en hacer un espacio y ambiente 
bonito y alegre. Para esto, nos preocu-
pamos de que las cosas como mesas, 
sillas, paredes, platos y vasos tuviesen 
mucho color. El juego de los colores 
para nosotros es fundamental, creo 
que les da vida a los lugares”, expresa 
Hidalgo.

Por otro lado, sus socios jugaron con la 
iluminación y su intensidad. Para eso 
probaron distintos focos para lograr 
tener un ambiente cálido y acogedor. 
“Aún nos falta por decorar e imple-
mentar varias cosas, pero la idea es ju-
gar con la iluminación y plantas, entre 
otras cosas”.

 Su carta posee una diversidad de pa-
pas fritas, ceviches, empanadas, tablas 
y sándwiches, entre otras cosas. Los ce-
viches han tenido una muy buena aco-
gida, al igual que el tartar de Atún y de 
Salmón.  Es así como los clientes han 
quedado encantados con las incorpo-
raciones de las tablas y empanadas. 

En este sentido, sus socios tratan de en-
tregar una oferta variada y de calidad a 
sus clientes. Por eso incorporaron ta-
blas y empanadas para compartir, ade-
más agregaron ceviches que son más 
frescos para el verano y han tenido una 
gran aceptación. “Las empanadas al 
igual que los sándwiches siempre son 
una apuesta segura en una carta. Lo 
principal es hacer una combinación de 

ingredientes frescos y texturas diferen-
tes para que sea una experiencia dis-
tinta. Hemos incluido macerados y dis-
tintos tipos de jarras, que han sido una 
gran apuesta y han tenido una gran 
acogida en las celebraciones y reunio-
nes de amigos”, indica Carlos Hidalgo.

 En cuanto a los planes a futuro, el prin-
cipal objetivo de Mazera es ofrecer 
una experiencia total. “Que las perso-
nas tengan un lugar bonito, una carta 
atractiva y una excelente atención para 
que cada una de las personas que vaya 
tenga un momento único y distinto. A 
futuro nos encantaría poder replicar el 
concepto en otro lugar de Santiago”, 
resume el socio.

Mazera
Av. Vitacura 5321
www.mazera.cl
Teléfono: +56228337731
Instagram: mazera_vitacura

http://www.mazera.cl
https://www.instagram.com/mazera_vitacura/?hl=es-la
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Una estadía placentera
bajo una privilegiada ubicación 

	 Por sí sola, Antofagasta es una 
ciudad multicultural, un destino que no 
descansa como puerta de entrada para 
la región minera de nuestro país. Sus 
atractivos históricos, naturales y culturales, 
fácilmente invitan a permanecer varios 
días en esta tierra que reúne lo mejor del 
desierto, cielo y el mar. Pero, si la motivación 
para llegar a la perla del norte responde 
a los negocios, ya sea por su cercanía 
a algunas de las más relevantes faenas 
mineras del país, o bien por su interesante 
turismo, este grupo hotelero entrega una 
alternativa de alojamiento que brinda una 
excepcional alternativa. 

Con una privilegiada ubicación en el barrio 
residencial y gastronómico del Parque 
Croacia, en el sector sur de la ciudad, este 
complejo otorga la comodidad y confort 
al pasajero cumpliendo con los más 
estrictos protocolos sanitarios exigidos 
en la actualidad. Este hotel se instaló 
pensado principalmente en el pasajero 
leisure o business con una excelente oferta 
corporativa que entrega habitaciones 
cómodas para un placentero descanso 

con mobiliario en madera, colores suaves y 
espacios funcionales.

Desde sus inicios comenzó con un 
movimiento muy interesante, porque su 
ubicación es bien recibida por parte del 
mercado. Hay mucha vida de barrio y eso 
a los pasajeros les ha gustado mucho. “De 
lunes a jueves, el hotel cuenta con un buen 
flujo de pasajeros corporativos, sin embargo 
y debido a las condiciones sanitarias, es que 
este hotel se ha convertido por estos días en 
un espacio de desconexión para parejas y 
familias. Para tener un tiempo fuera de sus 
hogares y disfrutar del barrio, sus parques 
y destacados restaurantes ubicados en el 

La propuesta ejecutiva que este hotel brinda en Antofagasta, junto con el sello de garantía que ofrece la 
cadena hotelera Alto del Sol en la región minera, hoy lo ubica como una de las opciones más atractivas para 
alojar en la perla del norte con un enfoque determinado en la personalización de las experiencias y el buen 
servicio.

HOTELES

HOTEL ALTO DEL SOL COSTANERA -  ANTOFAGASTA

Por   Antonio Brillat
Columnista Enogastronómico
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sector”, señala Alfonso Olivera, Gerente 
Comercial.

COMODIDAD Y SERVICIO AL CLIENTE
Este hotel desde su puesta en marcha en el 
año 2010, estableció tarifas atractivas para 
el mercado. Alto del Sol Costanera, posee 
48 habitaciones, entre singles y dobles, 
las cuales presentan vista panorámica al 
mar y costanera. A solo 35 minutos del 

aeropuerto y a buena distancia de centros 
comerciales como del micro centro de 
la ciudad y acceso a las autopistas para 
localidades como Mejillones y Calama.

Las grandes ventajas son su ubicación, y las 
cómodas habitaciones que son funcionales 
y con bastante espacio, además de ser 
todas equipadas con televisores plasmas, 
con canales premium, aire acondicionado, 

estación de trabajo y frigobar. Otro de sus 
diferenciales es su política de flexibilidad 
con los pasajeros habituales que valoran 
las políticas del check in y check out 
coordinado a la necesidad de sus tiempos 
laborales, lo cual los huéspedes valoran 
mucho. Asimismo, tiene dos salas de 
reuniones, adecuadas con limitación 
de aforo de 20 y 10 personas en la 
actualidad, principalmente para reuniones 
corporativas y estacionamiento con 
seguridad las 24 horas para los huéspedes.

A primera vista, tiene la funcionalidad y el 
confort propio de su propuesta hotelera. 
Más que una atractiva opción hotelera en la 
zona, es un nuevo punto de encuentro para 
clientes que son pasajeros corporativos, 
atraídos por un servicio dirigido, donde 
la acogedora calidez es la que impone la 
diferencia con una ubicación a línea de mar 
que encanta.

Si se tuviese que definir el servicio del 
Hotel Alto del Sol Costanera, en solo 
dos palabras, estas serían funcional y 
ejecutivo. Para Olivera, no se trata sólo 
de estar bien ubicados, “o de entregar un 
servicio personalizado, sino que, de hacerlo 
con un estilo propio, cercano y entregando 
confianza en la comunicación. Creemos 
fielmente que los lazos con los clientes son 
la clave para anticipar sus necesidades y 
superar las expectativas más aun en tiempos 
de pandemia. Entregando la tranquilidad y 
seguridad sanitaria”.

En materia gastronómica, todas las 
habitaciones tienen desayuno continental 
incluido, el cual hoy se hace directamente 
a las habitaciones por razones de protocolo 
sanitario y brindar al huésped un mejor 
control de manipulación. Coordinación que 
se hace telefónicamente con un checklist 
de alimentos a elección del pasajero que 
satisface sobradamente la necesidad para 
brindar la energía suficiente para iniciar una 
nueva jornada. Además, aprovechando la 
cercanía de variados restaurantes ofrecen a 
la carta con entrega a la habitación, distintas 
opciones de elecciones de los menús con 
cargo a la habitación. Lo que sin duda para 
el pasajero ejecutivo y profesionales que 
vienen a la ciudad a trabajar, es totalmente 
valorable al momento de querer relajarse, 
sin necesidad de salir de sus habitaciones.

HOTELES
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Por otro lado, los fines de semana, parte de 
diciembre, enero y febrero, reciben muchos 
turistas, tanto nacionales como extranjeros, 
que viajan a disfrutar de la región y buscan 
una mezcla de seguridad, tranquilidad y 
cercanía, a lugares claves como son la playa 
o las dunas y centros de diversión de la 
ciudad.

Finalmente, al hablar de proyecciones para 
el corto, mediano y largo plazo, Alfonso 
Olivera, nos revela que “lo primero es seguir 
consolidándose como una verdadera 
opción en Antofagasta con los servicios 
adecuados a las necesidades sanitarias 
reinantes y seguir brindando comodidad 
a nuestros huésped. Mientras que, en el 
mediano y largo plazo, la cadena Alto del 
Sol, busca posicionarse como la mejor 
opción a nivel de la región, para pasajeros 
exigentes, con una oferta adecuada 
a las necesidades de los huéspedes, 
diferenciándonos por el mejor servicio 
tanto en Antofagasta como en Mejillones 
y Calama donde se encuentran sus 
instalaciones de primer nivel”.

Por estas características, además de su 
crecimiento sostenido y su reconocida 
reputación como empresa circular y 
socialmente responsable, Hoteles Alto 
del Sol, se muestran como una atractiva 

opción para el huésped que busca buena 
funcionalidad a un nivel de servicio 
ejecutivo con una excelente ubicación.

Hotel Alto del Sol Costanera
Av. República De Croacia 0786
Antofagasta,Chile.
hotelaltodelsol.com/hotels/costanera-
antofagasta/
+56 2 5 5224 4073
contacto@hotelaltodelsol.com

HOTELES

https://hotelaltodelsol.com/hotels/costanera-antofagasta/
https://hotelaltodelsol.com/hotels/costanera-antofagasta/
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reflejar el origen de nuestras preparacio-
nes. 

El intercambio cultural que hay en la actua-
lidad, nos ha permitido conocer la gastro-
nomía de otros lugares en nuestro propio 
país, incluso logrando fusiones entre cultu-
ras. En Chile hoy podemos encontrar gas-
tronomía de muchos lugares del mundo 
como: peruana, thai, india, japonesa, chifa, 
nikkei y americana, entre otros. Tener mate-
rias primas que nos transportar a cada lu-
gar sin viajar, es un pilar fundamental para 
realizar un reflejo de cada cocina. 

Si bien las especias y condimentos existen 
y se utilizan desde hace siglos, hoy existe la 
posibilidad de buscar proveedores que nos 
aseguren una buena calidad e inocuidad 
en los productos, con el objetivo de entre-
gar un mejor resultado en la preparación fi-
nal. En la actualidad, en Hela Spice estamos 
comprometidos con nuestros clientes, en 
entregar la mejor calidad de productos, ve-
lando así también porque el resultado final, 

donde estos se utilicen sean un reflejo de 
estos. Hoy contamos con certificación BRC 
que aseguran que constamos con audito-
rias donde controlan que estemos cum-
pliendo la calidad e inocuidad de nuestros 
productos, dando una seguridad al cliente 
y abriéndonos al mercado internacional. 

En Hela nuestros clientes también cuentan 
con un equipo de investigación y desarro-
llo que día a día crea un amplio catálogo 
de productos basados en las necesidades 
y nuevas tendencias que demandan los 
consumidores, en el cual abarcamos di-
versas áreas de la gastronomía, desde lo 
tradicional como también abarcando las 
nuevas tendencias como es la cocina ve-
gana y plant based, teniendo gran aporte  
con sabores cárneos veganos, extractos de 
levaduras, fibras, colorantes naturales de 
origen vegetal, proteínas vegetales y bases 
funcionales para los productos.

	 Marcar la diferencia, hacer un 
producto innovador, incorporar las nue-
vas tendencias son corrientes que mue-
ven el día a día del rubro de los alimentos. 
Desarrollar desde cero nuevos productos 
muchas veces puede ser un trabajo que 
requiere varios recursos y tiempo, por lo 
que muchas veces una gran opción es 
modificar los que ya se tiene y darles una 
nueva vuelta actualizando sus sabores. Las 
especias, condimentos y salsas son un gran 
aliado al tener que volver a hacer atractivo 
un producto que se ha vuelto monótono, 
logrando muchas veces crear un producto 
sumamente novedoso simplemente con 
un cambio de sabor. 

 Las diferentes especias y mezclas de éstas 
nos ayudan a dar características propias a 
cada preparación, logrando que tengan 
una identidad o sean el reflejo de la gas-
tronomía de algún lugar o cultura. Si nos 
nombran preparaciones con diversos tipos 
de ajíes, picantes y bien condimentadas, la 
gastronomía mexicana es un fiel referente, 
por otra parte, el cardamomo, canela, cúr-
cuma, semillas de cilantro y nuez moscada 
nos transportan a la cocina oriental. Así un 
sinfín de condimentos que nos ayudan a  

Una diversidad de sabores
para distintos gustos

HELA SPICE:

ESPECIAS

Por Camila Alvarado
Chef Corporativa de Hela Spice Latam

www.helaspice.cl

http://www.helaspice.cl
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www.comoenmicasa.clcomo_en_mi_casa_cl

Come rico, simple y ahorra tiempo

Empanadas 
de pino

6
unidades
840grs.

6
unidades
840grs.

Empanadas 
mechada queso

Empanadas 
Napolitanas

6
unidades
840grs.

Trilogía 
empanaditas
Pino, mechada queso, napolitana

12
unidades
840grs. Lasaña familiar 

boloñesa
3-4

personas
1.800grs.

Pizza peperoni 
y napolitana

4
personas
530grs.

Empanaditas 
de pino

12
unidades
840grs.

¡YA D
IS

PONIB
LE

!

http://www.comoenmicasa.cl
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	 De vez en cuando es necesa-
rio realizar una escapada de Santiago, 
del frenetismo de la capital, para desco-
nectarse de la rutina y volver a recargar 
energía. Con este plan en mente, uno de 
los destinos preferidos coincide también 
con una de las ciudades más turísticas de 
Chile, la siempre veraniega Iquique.

Y es que Iquique tiene de todo para plani-
ficar unas vacaciones de cualquier estilo. 
Si gustas del sol y el mar, Playa Cavancha 

es sinónimo de un bronceado seguro. 
¿Turismo Cultural? La Oficina Salitrera 
Humberstone ofrece un viaje al pasado 
salitrero de la región, y el pueblo de La Ti-
rana encanta por su tradición religiosa. Si 
la opción es disfrutar de la gastronomía, 
hay excelentes exponentes como La Mu-
lata y su cocina peruana, o Caleta Buena 
con una amplia variedad de pescados y 

mariscos. ¿Buscas naturaleza y aventura? 
Puedes escoger visitar los Geisers de Pu-
chuldiza, las lagunas de colores, el Oasis 
de Pica, o simplemente disfrutar de la 
alucinante experiencia de volar en para-
pente. Para qué decir que, si lo tuyo es el 
turismo de compras, en la Zona Franca 
de Iquique (Zofri) encontrarás productos 
a precios realmente convenientes.

En este caso visitamos Iquique en no-
viembre, pero el clima templado que ca-

TURISMO

Vacaciones en Iquique, la ciudad del 
turismo y el eterno verano 

Gastronomía, cultura, aventura, naturaleza, bohemia, más playa y sol. Eso es Iquique, una ciudad amigable 
con el viajero que busca descansar en un clima privilegiado, sin salir del país.

CON ALTERNATIVAS PARA TODOS LOS GUSTOS

Por Carlos Montoya Ramos
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racteriza esta ciudad se mantiene prácti-
camente por todo el año. Otras veces la 
hemos visitado en julio, y salvo una que 
otra mañana nublada, la temperatura 
nunca desciende de los 20 grados.

Ahora, es imposible hablar de Iquique 
sin referirse a la situación migratoria que 
experimenta la ciudad. Si bien es notorio 
que se requiere un mayor control por 
parte de las autoridades, especialmente 
en materia de planificación urbana, los 
atractivos que hacen de Iquique uno 
de los principales destinos turísticos del 
país, no se han visto alterados. De hecho, 
los estragos de la pandemia, como el cie-
rre de establecimientos hoteleros y gas-

tronómicos, lentamente van quedado 
en el pasado.

Prueba de ello es la bohemia del Paseo 
Baquedano, donde en pocas cuadras se 
puede encontrar una amplia variedad de 
bares, pubs y restaurantes que de lunes 
a domingo ofrecen extensas cartas de 
cervezas y atractiva coctelería de autor, 
hasta incluso las 5 am.

Sin embargo, para poder sacar el mayor 
provecho turístico de Iquique, la elec-
ción del alojamiento de fundamental. Lo 
principal es que tenga una ubicación es-
tratégica, cerca de todo y con rápida co-
nectividad. Pensando en ello, el hotel Ibis 

& Ibis Budget Iquique se enmarca como 
una muy atractiva opción.

IBIS & IBIS BUDGET IQUIQUE: 
A UN PASO DE TODO
A una cuadra de Paseo Baquedano se 
ubica Ibis & Ibis Budget Iquique. En el 
caso del Budget, su principal ventaja es 
que es un producto muy económico, ya 
que el tipo de servicio que ofrece es muy 
similar a algunos hostales, pero con es-
tándares hoteleros, como baño privado, 
además de áreas comunes para compar-
tir. “Ibis Budget va dirigido a gente joven, 
urbana, personas cuya finalidad es estar 
fuera durante todo el día, practicar de-
portes de aventura o extremos, acordes 
a la ubicación”, explica Luciano Marquar-
dt, General Manager de Ibis & Ibis Bud-
get Iquique.

Este hotel resulta muy práctico e ideal 
para estadías cortas. Su finalidad es ofre-
cer un alojamiento de calidad, limpio, 
con una muy buena cama, baño privado 
y con los servicios necesarios para esta-
días cortas o que no demanden estar 
dentro del hotel todo el tiempo. 

Ahora bien, en la misma torre se en-
cuentran las dos alternativas Ibis e Ibis 
Budget. Una de las diferencias entre ellos 

TURISMO
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es el tamaño de las habitaciones, que es 
un poco más amplia en Ibis, además de 
tener una oferta de alimentos & bebidas 
más potente, porque tiene restaurante, 
mientras que Ibis Budget está pensando 
en un hotel para salir a explorar con ali-
mentos para llevar.

Otra de las grandes diferencias que tie-
nen es el formato de la habitación. En Ibis 
Budget, el baño de está incorporado a la 
habitación, es decir, como si fuera tipo 
camarote de crucero, a diferencia del 
Ibis, donde el cuarto de baño está total-
mente separado. 

“Este formato es bastante disruptivo 
para el público local, pero la realidad es 
que en otras regiones; por ejemplo, Eu-
ropa se ven bastante este tipo de forma-
tos. Consideramos que es una manera 
muy eficiente de optimizar los espacios”, 
señala Marquardt.
Otra particularidad que tiene el pro-
ducto Ibis Budget es que no cuenta con 
teléfono en la habitación ni cofre de se-
guridad, como sí existe en Ibis, aunque 
siempre ofrecen formas de paliar estas 
diferencias. Por ejemplo, con respecto 
del teléfono, hay un número de WhatsA-
pp habilitado para contacto directo con 
la recepción, mientras que siempre que 
el huésped lo necesite, se puede solicitar 
guardar objetos en la recepción, además 
de que podrían guardar valores si se con-
sidera necesario. 

Acerca del tipo de pasajero, Luciano 
Marquardt plantea que principalmente 

tienen un 96% de público chileno mes 
a mes. “Esto responde a la plaza Iquique. 
El 4% remanente que tenemos es en su 
mayoría de Bolivia y de Argentina. Ac-
tualmente, desde que reabrimos el hotel 
hemos tenido mucha demanda, no so-
lamente por el público leisure, sino que 
también por el corporativo. Para noso-
tros ha sido una grata sorpresa porque 
hemos trabajado continuamente por so-
bre el 80% casi a diario y por ello, como 
expectativa para los meses de verano, 
queremos superar esos valores”, conclu-
ye el General Manager de Ibis & Ibis Bu-
dget Iquique.

Hotel Ibis Budget Iquique
Patricio Lynch 1296, Iquique
H9435-RE@ACCOR.COM
+56 57 246 6900

mailto:H9435-RE%40ACCOR.COM?subject=
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Excelencia en el Control de Plagas
e Higiene Ambiental

www.alcantarafumigaciones.cl

VINOS

pecifica y a Chile como productor de estos 
vinos limpios, tomando en cuenta las ven-
tajas naturales de nuestro país como clima 
y suelos, cepas ,valles, ventajas que muchas 
veces han sido usadas por intuición de los 
propios campesinos considerando los re-
cursos que tienen a la mano.

La feria Raw Wine es un evento privado que 
se presenta en lugares como Berlín, Lon-
dres, Nueva York, Montreal y se está plani-
ficando para un futuro próximo su realiza-
ción en Chile. Este evento está a cargo de la 
Master of Wine, Isabelle Legerone, francesa 
e hija de padres campesinos dedicados a 
la elaboración de vinos naturales. Isabelle 
se dedica cuidadosamente a identificar los 
segmentos donde existe interés por los vi-
nos naturales y seleccionar a los posibles 
participantes. En esta oportunidad selec-
cionó a Chile presentándolo en su sección 
Historias De Campo, en la que se abordaron 
temas como la historia del vino natural chi-
leno a lo largo de los siglos, viñas antiguas 
del país que han experimentado un renaci-

miento y el rol fundamental del suelo y las 
rocas en la elaboración de un vino de cali-
dad. En estas Historias de Campo también 
participaron Austria y Sudáfrica.

Algunos de los protagonistas de esta pre-
sentación es el profesor Pablo Lacoste, 
quien habló de un recorrido histórico del 
vino en Chile a través de su desarrollo y sus 
principales valles vitivinícolas.  Pedro Parra, 
consultor de terruños, dice que las rocas 
son lo más importante, de hecho, el 90% de 
los mejores vinos del mundo se cultivan en 
suelos rocosos. Claude Bourguignon y Lidia 
Gabucci Bourguignon son microbiólogos 
de suelos muy solicitados, trabajan con al-
gunos de los viñedos más importantes del 
mundo, excavando profundamente para 
investigar la fauna del suelo y los sistemas 
de raíces de las vides.

Estos y otros temas más de contenido al 
respecto de los vinos naturales y el traba-
jo que los rodea se pueden encontrar en 
la página oficial de Raw Wine, adquirien-
do tickets para acceder a las presentacio-
nes realizadas y la información que estará 
disponible por un periodo de seis meses 
desde la fecha presentada a inicios de di-
ciembre.

	 Cuando se habla de vinos natura-
les se refiere principalmente a lo amigable 
y limpio de su fabricación, considerando 
la mínima intervención del medio am-
biente ya sea, cuidado de los suelos, rie-
gos responsables o naturales, el no uso de 
agroquímicos y bajas o nulas adiciones de 
preservantes además de lo saludable que 
pueda ser para el consumo, entre otros. 

Si bien los vinos naturales es una categoría 
que aún no está certificada, sí existe una 
tendencia tanto de la industria y de los 
consumidores que se sienten fuertemente 
atraídos por esta nueva forma de beber vi-
nos. 

Con la participación de varios países inclu-
yendo a Chile, este pasado 5 y 6 de diciem-
bre se realizó en conjunto con ProChile y 
Raw Wine, el festival virtual de ideas para 
el mundo del vino, evento que se presen-
tó vía online en varios países del mundo y 
nuestra nación tuvo una destacada partici-
pación.

Nadia Parra Monroy, coordinadora nacional 
de vinos de ProChile,  nos cuenta que hace 
un tiempo ya que se está trabajando en la 
oferta de vinos naturales de Chile y que hoy 
su protagonismo ha llamado la atención de 
Raw Wine que ofrece mostrar esta oferta es-

Por
Maximiliano Garrido Díaz
Bartender, Sommelier de 
Cerveza Doemens

Viviendo vinos naturales
El vino también se está sumando a la tendencia de consumir productos naturales de elaboración, en 
armonía con el cuidado del medio ambiente, sin dejar de lado sus principales características de sabor y 
aromas.

http://www.alcantarafumigaciones.cl
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En Steward encontrarás todo para 
iniciar o desarrollar tu negocio
Steward,  como empresa l íder en equipos gastronómicos,  
ofrece una solución integral desde la conceptualización hasta 
la implementación.  Contamos con equipamiento profesional ,  
asesoría en terreno, propuestas a la medida,  instalación y 
puesta en marcha.  Además,  contamos con un área de servicio 
técnico especial ista,  disponible en forma presencial  y remota.

	 Llega la época en la que reinan 
las fiestas de fin de año. Graduaciones, ma-
trimonios, celebraciones navideñas y Año 
Nuevo.

Todas queremos vernos estupendas para 
cada ocasión, y con tantas ocupaciones 
que tenemos como mujeres, hay detalles 
que a veces se nos quedan en el olvido.

Una manera bastante eficiente para no ol-
vidar nada es tener una lista. En ella no solo 
se debe anotar el día de la fiesta o compro-
miso, sino también que cosas debemos 
tener preparadas para ese día y cuál es la 
fecha límite para cada una. Por ejemplo, el 
vestuario, la hora a la peluquería, que ma-
quillaje usaremos, zapatos y accesorios, el 
día debemos depilarnos, etc.

Detalles a tomar en cuenta:
• Vestuario: Siempre es la parte más im-
portante. Dependiendo de la ocasión es-
coge un color que te favorezca. Los colores 
claros preferentemente para eventos de día 
o media tarde, y si hay kilos de más busca 
cortes asimétricos que siempre estilizan la 
figura. Los colores oscuros adelgazan, pero 
quitan protagonismo si no cuentan con un 
gran diseño o  buenos accesorios. No uses 
lo que está de moda solo porque está de 
moda, prefiere lo que te haga lucir mejor, 
explotando tus mejores atributos, pero no 
todos a la vez, para mantener la elegancia.
• Cuidado con el sol: si vas a tomar sol o 
solárium, ten muy en cuenta tu traje o ves-
tido, para no llegar con marcas de sol en tu 
piel al evento. Si esto te llega a suceder ten-
drás que maquillar la zona.

• Piel: comienza con anticipación a exfoliar 
toda tu piel, desde los pies y hasta las ma-
nos al menos 2 veces por semana. Aplica lo-
ciones o cremas hidratantes a diario y bebe 
mucha agua, con esto lograrás lucir radian-
te para la ocasión.
• Peinado: el cabello es un punto de im-
portancia, ya que sea cual sea el peinado, 
debe estar bien hidratado y brillante. Para 
esto, preocúpate de ir a la peluquería y ha-
certe un masaje capilar o aplicarte alguna 
ampolla que hidratante. Si está muy opaco 
hazlo dos veces antes del evento. Un lindo 
cabello incluso puedes no necesitar peina-
dos sofisticados.
• Depilación: ten una fecha límite para de-
pilarte. Nunca te depiles el mismo día del 
evento, ya que puedes quedar con la piel 
enrojecida y sensible.
• Zapatos: si vas a usar zapatos nuevos, 
úsalos un par de horas al día. Así los amol-
das a tus pies, dejándolos más cómodos lo 
que te permitirá mantenerte elegante toda 
la velada.
• Manos uñas y pies: la exfoliación es súper 
importante para mantener manos y pies 
más tersos. Usa cremas hidratantes, sobre 
todo en las noches. Las uñas déjalas crecer 
hasta donde desees y mantenlas con lima. 
Deja el esmalte  para el día del evento, y 
déjate asesorar por una buena manicurista, 
hazle saber el color del vestido, zapatos y 
maquillaje para escoger el mejor tono.
• Maquillaje: si vas a maquillarte en un sa-
lón, preocúpate de conversar con la maqui-
lladora respecto al look que quieres lograr, 
y los colores de tu vestido, zapatos y acce-
sorios. Si te maquillas en casa, usa una base 
de maquillaje que se de tu tono de piel, o 
de un tono más bronceado. No apliques to-
nos muy bronceados, porque si se llega a 
correr el maquillaje no se verá bien. Aplica 
la base en todo el rostro cuello y difumi-
nándola hacia las orejas, crecimiento del 
cabello escote, párpados y labios. Luego 
decide a que le darás prioridad, a ojos o la-
bios, y comienza a aplicar el tono escogido. 
Para realzar tus labios usa el delineador por 
todo borde difuminándolo hacia el centro 

de tu boca. Aplica el labial con pincel para 
que quede más impregnado y así dure más. 
Si quieres darles un poco de volumen pue-
des usar un labial un poco más claro en el 
corazón de tus labios, o un brillo. 

Para realzar tus ojos usa delineador  por 
toda la zona de pestañas para dar un efec-
to más lleno. Usa un tono de sombra que 
combine con tu vestido. Aplica un ilumina-
dor en la parte alta de tus cejas para darles 
amplitud a tus parpados. Al aplicar la más-
cara de pestañas hazlo primero por la parte 
superior de las pestañas y luego desde aba-
jo hacia arriba, así le das una doble capa y 
logaras engrosarlas.

El Blush o rubor aplícalo al final, y no en 
mucha cantidad para que luzca natural. Si 
quieres un aspecto juvenil prefiere los to-
nos rosa, si quieres darle profundidad a tus 
mejillas y contorno facial, usa tonos tierra.

El día de tu evento preocúpate de beber 
bastante agua, con esto lograras que tu piel 
luzca mejor, tu cuerpo estar desintoxicado 
y también ayudas a disminuir los efectos de 
una posible resaca.

SALUD Y ESTÉTICA

Tips para fiestas
de fin de año

Por 
Yalily Chiple Cendegui
Cosmetóloga
contacto@yalilychiple.cl
www.yalilychiple.cl

mailto:proyectos_gastronomicos%40steward.cl?subject=
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iniciar o desarrollar tu negocio
Steward,  como empresa l íder en equipos gastronómicos,  
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Un imperdible del verano:
Helados Soft en tu panadería, 

pastelería o almacén
Llegó el verano y uno de los productos que más protagonismo alcanza en esta época son los helados, 
especialmente los soft, esto por su rapidez y facilidad de preparación, además de ser una alternativa 

altamente rentable para los negocios.

	 Chile es el país que más helado 
consume en Latinoamérica, con 8,2 litros 
per cápita al año. Es decir, somos fanáticos 
del helado. Y ahora que comienza el vera-
no, vuelve una atractiva oportunidad para 
aprovechar la alta demanda por este pro-

ducto, instalando una máquina de helados 
soft en tu panadería, pastelería o almacén.

Para apoyar en este proceso, Watt’s Indus-
trial, bajo su marca Calo, cuenta con más de 
10 años preparando bases lácteas de exce-

lente calidad para helados, posicionándose 
como líderes en el mercado de helado soft.
La principal ventaja de contar con una má-
quina de helados soft en una pastelería, pa-
nadería, o almacén, a juicio de Juan Pablo 
Páez, Category Manager Lácteos y Frutas 

HELADOS

Por Carlos Montoya Ramos

WATT’S INDUSTRIAL
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Industriales de Watt´s Industrial, es que 
permite ofrecer una alternativa diferente a 
los clientes.

“Ofrecer un helado soft en los almacenes, 
panaderías o pastelerías amplia las alterna-
tivas de los consumidores (vasos, shakes, 
chocolate caliente, etc.). Contar con hela-
dos soft en un local permite que personas 
que probablemente no compren en tu 
establecimiento, entren y puedan llevarse 
otro producto”, explica Juan Pablo Páez.

CALIDAD, INOCUIDAD Y EFICIENCIA 
Los Preparados para Helados Calo cuentan 
con diversas características de calidad, ino-
cuidad y eficiencia para el beneficio de sus 
clientes.

En lo que respecta a la calidad, es un pro-
ducto 100% procesado y envasado en lí-
neas de alta tecnología. Su estabilidad per-
mite que el sabor y el color sean siempre 
el mismo y, además, muestran un excelente 
rendimiento en las máquinas.

Sobre la inocuidad, ofrecen bajos 
niveles de manipulación para el 
cliente, lo que permite operar sin 
riesgo de contaminación cruzada. 

Por último, acerca de la eficiencia, 
los preparados para Helados Calo 
vienen en un formato ideal para 
recarga, facilitan la disminución de 
mermas, proporcionan una mayor 
rentabilidad, menos tiempo prepa-
ración y no necesitan refrigeración.

“Gracias a la calidad de las bases 
de helados Calo, nuestros clientes 
las ubican como las favoritas de 
los consumidores. El hecho de que 
vengan listas y que no se deban 
mezclar o disolver con agua permi-
te que el producto se utilice direc-
tamente en la máquina y que no 
se corra el riesgo de contaminarse, 
además que su envase permite una 
mayor duración (8 meses) y que no 
se revienten. agrega el Category 

Manager Lácteos y Frutas 
Industriales de Watt´s Indus-
trial.

Finalmente, además de 
contar con los insumos ne-
cesarios, Watt's Industrial 
también ofrece un apoyo in-
tegral a sus clientes cuando 
deciden instalar una máqui-
na de helados soft.

“Podemos ayudarlos con una carga 
inicial de helados y material pro-
mocional que potenciará la venta. 
Lo importante siempre es dar a co-
nocer que en el local se vende este 
tipo de helados. También, nuestro 
equipo técnico especializado en he-
lados puede apoyar a crear nuevas 
alternativas, diferentes y llamativas, 
aprovechando que las bases son de 
diferentes sabores y los helados son 
muy cremosos. Por último, brinda-
mos asesoría para saber cómo cos-
tear un helado con el fin de obtener 
un mejor margen en este nuevo em-
prendimiento”, concluye Juan Pablo 
Páez.

Watt's Industrial Bakery & Food Service
www.wattsindustrial.cl
Av. Pdte. Jorge Alessandri 10501,
San Bernardo
+56 2 2441 4000

HELADOS

http://www.wattsindustrial.cl
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	 El turismo es uno de los principales 
motores de la economía global. Según la Or-
ganización Mundial del Turismo, durante el 
2019 esta actividad representó el 10% del PIB 
mundial, el 7% del comercio internacional y el 
30% de las exportaciones de servicios.

En tanto, en Chile, el turismo es la sexta ac-
tividad comercial más relevante, aportando 
un 3,8% del PIB. De acuerdo con cifras de 
2018 de la Subsecretaria de Turismo, el sector 
cuenta con más de 52 mil empresas, las que 
generan 320.000 empleos directos y 600 mil 
indirectos.

Sin embargo, según datos recopilados en 
2018 por el Ministerio de Economía, el 58% 
de las empresas de turismo no poseen pági-

na web y, del total que si poseen página web 
(42%), un 79% no realiza ventas online, es de-
cir, casi la totalidad de la industria del turismo 
no está aprovechando las ventajas que ofrece 
la digitalización.

En este escenario, diversos actores públicos y 
privados están realizando acciones para pro-
mover e impulsar la Transformación Digital 
en la industria turística nacional. Ya sea desde 
iniciativas emanadas desde el Estado, como 
programas de fomento y políticas públicas, 
o soluciones de origen privado, como aplica-
ciones tecnológicas y servicios especializados 
de empresas consultoras, los esfuerzos para 
acelerar la digitalización del sector lentamen-
te están causando un impacto positivo.

Transformación Digital en la 
Industria Turística Chilena:

Presente y Desafíos de cara al 2022
Por   Carlos Montoya Ramos

 ESPECIAL DICIEMBRE 2021

Para reactivar y dinamizar a la industria, la digitalización de la oferta 

turística de los países será un elemento vital, y en esta materia, Chile 

no es la excepción. Las medidas que se tomen permitirán visibilizar la 

oferta disponible, dar respuesta a las nuevas necesidades de los viajeros y 

fortalecer la competitividad y sostenibilidad del sector.
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INICIATIVAS DE CORFO, 
SERNATUR Y FEDETUR

	 La Transformación Digital del Tu-
rismo en Chile será un proceso requerido a 
mediano plazo que necesita de esfuerzos 
sistemáticos, constantes e ininterrumpi-
dos por parte del sector. Así señala el do-
cumento “Lineamientos Estratégicos para 
la Innovación y Transformación Digital del 
Turismo en Chile”, que se enmarca en el 
Programa Estratégico Transforma Turismo 
de Corfo.

Éste constituye el marco de referencia de la 
Transformación Digital del Turismo en Chi-
le. Se identifican y describen los objetivos 
asociados, los principios, aceleradores y 
ejes de transformación que se vinculan con 
las distintas iniciativas mapeadas y vincula-
das a la transformación digital.

Uno de los elementos que destaca el docu-
mento es que la industria turística chilena 
necesita transformar su fuerza laboral y po-
ner en práctica modelos de plataformas di-

gitales para crear entornos comunes entre 
sus socios, proveedores y clientes donde 
puedan ofrecer más valor y servicios aña-
didos. 

Esto se relaciona con que la demanda tam-
bién ha adoptado rápidamente los canales 
digitales: un 82% de los turistas realiza su 
proceso de inspiración por internet, un 
73% reserva sus viajes por esta vía y el 23% 
de éstas se hacen a través dispositivos mó-
viles, de acuerdo con el estudio Journey 
Map Mckinsey & Company. 

Ahora bien, desde el Servicio Nacional de 
Turismo, Sernatur, consideran que la Trans-
formación Digital es una necesidad, pero 
también una oportunidad y un beneficio 
que debemos aprovechar.

“Para Sernatur y la Subsecretaría de Turis-
mo, la Transformación Digital es uno de los 
pilares fundamentales para el desarrollo de 
la actividad, principalmente porque, en la 
actualidad, la tecnología es tendencia en 
el mundo de los viajes, que, por ejemplo, 

hoy empiezan y terminan en nuestros ce-
lulares”, explica Andrea Wolleter, directora 
nacional de Sernatur.

En conjunto con la Subsecretaría de Turis-
mo y otras instituciones, como Corfo, Ser-
natur ha impartido capacitaciones, cursos y 
programas que apuntan hacia la digitaliza-
ción y la implementación de herramientas 
digitales, principalmente dirigidas a los ca-
nales de venta, como son Conecta Turismo 
SIGO, Turismo Tecnología y Digitaliza Tu 
Pyme.

“Conecta Turismo es una iniciativa que apo-
ya la digitalización de las pymes turísticas 
en una brecha que identificamos como 
clave. Y es que muchas veces las empre-
sas —tanto startups como empresas ya 
consolidadas en el mercado— no saben 
dónde buscar o cómo contactar a provee-
dores tecnológicos que se hagan cargo 
de sus necesidades en materia de gestión, 
medios de pago, comercialización online o 
programación de soluciones. Para ello, en 
esta plataforma que es parte del programa 
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Digitaliza Tu Pyme del Ministerio de Eco-
nomía, Fomento y Turismo, ambas partes 
pueden hacer match de acuerdo con sus 
necesidades, contactarse y cotizar a través 
de la plataforma conectaturismo.sernatur.
cl. Actualmente, más de 400 empresas ya 
están registradas en ella”, detalla Wolleter.

En la misma dirección, Gabriel Gutiérrez 
Fuenzalida, Encargado de Proyectos de la 
Federación de Empresas de Turismo de Chi-
le, Fedetur, comenta que desde hace unos 
años, “se había comenzado con un proceso 
de digitalización de los principales secto-
res del turismo, apoyados por organismos 
públicos y por Fedetur. Evidenciamos que 
dos tercios de las empresas no tenía imple-
mentado soluciones tecnológicas siquiera 
de nivel básico, como sitio web actualiza-
do y transaccional, uso profesional y de 
campañas en redes sociales, uso de dos o 
más canales de comercialización digital, 
gestión de metabuscadores. Por lo tanto, 
existía una gran brecha. Hoy, con la llegada 
de la pandemia del Covid-19, este proceso 
se aceleró, hubo un cambio cultural signifi-
cativo y las empresas comprendieron que 
hoy deben estar con canales digitales acti-
vos para la difusión y comercialización de 
sus servicios”.

Reconociendo esta brecha, desde Fedetur 
destacan que con los Centros de Extensio-
nismo Tecnológico de Turismo y el Progra-
ma de Impacto Digital Productivo en Turis-
mo, ejecutado por Fedetur en los últimos 
años y con el financiamiento de CORFO, 
“aportamos con una intervención más ver-
tical en las pymes turísticas, más allá de un 
sólo taller de digitalización, sino que con 
asistencia técnica personalizada, guiada 
con una ruta digital para cada empresa y 
con orientación de soluciones y de contac-
to con proveedores tecnológicos. La idea 
no es sólo entregar conocimiento a través 
de charlas y seminarios, sino acompañar a 
las empresas para que puedan realizar la 
adopción de tecnologías digitales”, sostie-
ne Gabriel Gutiérrez.

En tanto, la directora nacional de Sernatur, 
Andrea Wolleter, enfatiza que durante este 
año presentaron una moderna herramienta 
digital para la reactivación del turismo. “En 
conjunto con la Subsecretaría de Turismo, 
dispusimos para todos DataTurismo Chile, 
que es una plataforma virtual gratuita que 

reúne en un solo lugar toda la estadística 
disponible del sector, lo cual facilita la toma 
de decisiones tanto a nivel de política pú-
blica como de inversión, en todos sus nive-
les”, agrega.

Además, en lo que respecta al Turismo 
MICE (turismo de negocios, reuniones, in-
centivos, conferencias y exposiciones) pu-
sieron a disposición de la industria turística 
local, los burós y las organizaciones de este 
segmento un completo kit de herramientas 
digitales de marketing con el que, en tiem-
pos de pandemia, pudieron restablecer la 
confianza de las organizaciones internacio-
nales que realizan eventos en Chile.

Sin embargo, en materia de desafío para 
el sector, el Encargado de Proyectos de Fe-
detur, Gabriel Gutiérrez Fuenzalida, afirma 
que, pese a que hoy las tecnologías digitales 
son ampliamente conocidas por la mayoría 
de las empresas turísticas chilenas y que 
la globalización permite adoptarlas fácil-
mente, como si uno contratará una suscrip-
ción a una plataforma de video streaming,  
“necesitamos primero un cambio cultural, 
donde la innovación y la Transformación 
Digital sea parte del quehacer diario de la 
gestión. También se debe acompañar a las 
empresas desde el proceso de absorción 
(aprendizaje sobre las tecnologías) hasta 
la adopción real de ellas, no quedarse sólo 
en talleres y seminarios, debemos acompa-
ñar a las empresas con asistencias técnicas, 
proyectos piloto y ruedas de negocios para 
acercar las tecnologías y a sus respectivos 
proveedores con destacada trayectoria en 

Andrea Wolleter Gabriel Gutiérrez 

el mercado que den respuesta efectiva a las 
necesidades de los empresarios”.

Por su parte, desde Sernatur asumen que 
la digitalización y el uso de la tecnología 
se han transformado en elementos funda-
mentales para la competitividad del sector 
turismo en el mundo entero. 

“Por ello es que nuestra labor está principal-
mente dedicada a transferir herramientas 
que les permitan a las empresas de turismo 
enfrentar los nuevos desafíos del sector en 
una era altamente tecnologizada. Estamos 
conscientes de que en nuestro país hay una 
brecha importante en términos de digitali-
zación de la oferta turística de las empre-
sas nacionales. Por lo tanto, el desafío es 
transformar a Chile en un destino competi-
tivo y eso lo podremos lograr con acciones 
como las que estamos impulsando desde 
el mundo público, de manera de acelerar 
este proceso de Transformación Digital del 
sector para, finalmente, responder a las 
tendencias mundiales que están marcando 
la nueva forma de hacer turismo”, concluye 
Andrea Wolleter.
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DIGITALIZACIÓN AL ALCANCE: 
SERVICIOS Y SOLUCIONES 
PARA EL TURISMO

	 Además de las macro acciones 
impulsadas por el sector público y agru-
paciones gremiales, la innovación digital 
en la industria turística chilena avanza de 
la mano de iniciativas y empresas privadas 
que buscan aportar valor desde su queha-
cer diario.

RESTOBRAND

Una de ellas es Restobrand, agencia de 
Marketing Digital especializada en poten-
ciar negocios Turísticos en internet a través 
de estrategias de marca, creación de conte-
nido y producción audiovisual.

“Nos enfocamos en diferenciar cada marca 
turística de su competencia, comunicando 
su propuesta de valor, conectando con los 
consumidores actuales y creando comuni-
dades. Hoy en día internet está saturado de 
marcas turísticas, y es aquí donde comuni-

car lo que te hace especial se vuelve rele-
vante”, indica Kristian Goecke, Director de 
Agencia Restobrand.

Para Goecke, la pandemia aceleró todo lo 
que ya se venía dando. “Los turistas tanto 
extranjeros como nacionales están cada 
vez más atentos a como las marcas turís-
ticas desarrollan su comunicación digital, 
evaluando su infraestructura, valores y ex-
periencia, mucho antes de llegar a hospe-
darse o tomar un tour. Con esto, nos damos 
cuenta que la experiencia comienza desde 
antes, cuando la persona mira tú página 
web, consulta reseñas en plataformas y 
mira tus fotos en redes sociales”.

Conociendo esa información, en Resto-
brand se dieron cuenta que la comunica-
ción en la era digital es extremadamente 
importante, “no solo para vender, si no tam-
bién para fidelizar, y que puede transformar 

la decisión de una persona a favor de quien 
tome la importancia y sepa aplicar correc-
tamente una estrategia comunicacional”, 
afirma Kristian Goecke.

ESPECIAL

Kristian Goecke
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Marta Lorenzini 

REAL TRAVEL

Otra iniciativa disruptiva que está revolu-
cionando la forma de comprender el turis-
mo es Real Travel, una plataforma tecnoló-
gica que integra realidad aumentada para 
dispositivos móviles en Android y iOS en 
versión on y offline. 

Lo que hace Real Travel es visualizar des-
tinos turísticos por medio del diseño y la 
digitalización de rutas turísticas. “Para esto 
usamos los atractivos que tiene cada desti-
no, cada territorio y además revalorizamos 
elementos de la identidad local que son 
únicos y que están solo ahí, como las leyen-
das, las tradiciones, la gastronomía, las for-
mas de vida”, explica Marta Lorenzini, CEO 
Real Travel.

De esta manera, Real Travel permite que el 
usuario aprenda del destino, estando en el 
destino, porque si bien es cierto la aplica-
ción la pueden bajar desde cualquier parte 
del mundo, viendo la información que tie-
ne, la experiencia de realidad aumentada, 
como Pokémon Go, solo se va a activar 
estando en el lugar. “Así logramos conec-
tar con la oferta turística local, la que no es 
visible digitalmente por muchos factores, 
y es esta oferta turística la que lleva a que 
el usuario viva una experiencia mucho más 
auténtica y llena de aprendizaje en el desti-
no”, sostiene Lorenzini.

Actualmente , la aplicación de Real Travel, 
que cuenta con audio guía y una perspec-
tiva inclusiva, está disponible en Chile, con 
todo el territorio mapeado, y está en Mé-
xico, Perú, Ecuador, Colombia, Argentina, 
Cuba y España.

“En nuestras Expectativas, está crear un 
ecosistema dentro de la industria turística, 
enfocado en temas de tecnología, en como 
apoyar esta industria que no está digitali-
zada, en poder colaborar con datos, con 
Inteligencia Artificial, que sea un aporte a 
los destinos, que no se saturen. Queremos 
seguir creciendo a nivel mundial, ser una 

aplicación muy inclusiva, con mucha infor-
mación, que aprendamos nuestra historia y 
cultura. Si no valoramos nuestras raíces, va-

mos perdiendo nuestra propia identidad”, 
plantea Marta Lorenzini.

http://www.clappschile.cl
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Bríos

	 Con sede en Iquique, la consulto-
ra Bríos es una voz autorizada para referirse 
al trabajo que está realizando la industria 
turística en la región.

“Para nosotros, la Transformación Digital 
implica bastante más que tener solo una 
plataforma en redes sociales, o empezar a 
hacer ecommerce, es un proceso más largo 
y global que deben realizar las empresas”, 
explica Pablo Lonza, director de Bríos, Con-
sultora de Marketing. 

A su juicio, el sector hotelero debe pro-
yectarse siempre pensando en el futuro, 
“obviamente, uno digital, pero con mucha 
flexibilidad, porque es lo que actualmente 
están buscando las personas al momento 
de tomar sus vacaciones, o de realizar via-
jes corporativos”.

Para Lonza, Transformación Digital en la in-
dustria turística debe implicar importantes 
avances en lo que se refiere, principalmen-
te, a eventos híbridos, “ya que este es el ca-
mino para retomar la actividad corporativa 
y de conferencias. Obviamente, es difícil 
que pronto volvamos a tener los grandes 
seminarios a los que estábamos acostum-
brados, pero hoy la tecnología permite 
realizar actividades de gran magnitud en 
forma dinámica y muy atractiva”.

Junto a ello, el director de Bríos adelanta 
que los hoteles deben enfocarse en hacer 
cada vez más sencillo el proceso de check 
en el hotel, “con sistemas más amigables, 
aprovechando mejor la tecnología de los 
códigos QR, algo que en definitiva hará que 
los procesos para las personas sean más rá-
pidos, eficientes e inocuos”. 
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Wembii
	 Wembii es un servicio en la nube 
que permite ampliar canales de ventas y 
atención al cliente, por medio de las Re-
des Sociales, Chat, formularios Web, email, 
WhatsApp y aplicaciones móviles. Estas 
soluciones permiten transformar un sitio 
web, en una plataforma de interacción con 
capacidad de generar retornos concretos.

“Contamos con un CRM para seguimiento 
de oportunidades de ventas, reportes de 
ventas, etc. Posee herramientas para crear 
campañas de marketing desde una sola 
plataforma, paneles de información o das-
hboard, tareas, contactos,  gráficos esta-
dísticos de actividad de las redes, Google 
Analitycs, etc. La solución permite poten-
ciar las ventas de las empresas a través de 
las Redes Sociales y gestión de canales de 
venta online gracias a varias integraciones 
con WooCommerce, MercadoLibre y mu-
cho más”, detalla Rodrigo Lafuente, CEO de 
ISC, empresa líder en el mercado TI, espe-
cializada en Software y Aplicaciones, Redes 
e Infraestructura, Ciberseguridad, Virtuali-
zación y Storage.

Wembii comenzó su operación en 2019 y 
fue desarrollado por dos ex Gerentes de 
la empresa Booking.com, Ramiro Anastasi 
(CEO) y Alexandre Francato (CCO). La em-
presa fue apoyada por Corfo, la incubadora 
Imagine Lab y el Grupo ISC. 

ESPECIAL

Ramiro Anastasi
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HOTELES HIPERCONECTADOS: 
CONSTRUYENDO LA 
HOTELERÍA DEL FUTURO

El actual pasajero de negocio, junto con los 
servicios típicos asociados a la hospitalidad, 
exige contar con una internet rápida, con 
un robusto nivel de capacidad para realizar 
videoconferencias, reuniones, streaming de 
video, control digital de temperatura, check – 
out en la habitación, etc.

Para satisfacer estas exigencias, los hoteles 
deben asumir la iniciativa de modernizar por 
completo su infraestructura de comunicacio-
nes, y una de las soluciones más utilizadas y 
confiables actualmente es la instalación de 
fibra óptica. 

“La industria hotelera debe entender que me-
jorar la experiencia digital atraerá y fidelizará 
a más clientes. Para ello, soluciones de cone-
xión como Laserway, a través de fibra óptica, 
significan mayor velocidad, estabilidad en la 
conexión, mejores y más robustos servicios, 
además de una mayor cantidad de disposi-

tivos conectados sin experimentar caídas en 
la conexión”, explica Magno Fugisava, Geren-
te de Mercados de Furukawa Electric LatAm, 
empresa tecnológica global especializada en 
soluciones e infraestructuras tecnológicas de 
comunicación.

En concreto, la implementación de redes 
ópticas en los hoteles implica incrementos 
exponencialmente en el valor de los servicios 
entregados por los establecimientos turísti-
cos, permitiendo la implementación de solu-
ciones como seguridad a través de imágenes, 
control de acceso mediante reconocimiento 
facial, personalización de las habitaciones, 
check-in/out automatizados y señalización 
digital (Digital Signage).

“Es necesario que la industria de la hotelería 
busque satisfacer a huéspedes cada día más 
exigentes, a huéspedes con necesidades digi-
tales que demandan soluciones de vanguar-
dia, y para lograrlo, la tecnología necesaria 
ya se encuentra al alcance de la mano o, me-
jor dicho, a solo un clic de distancia”, agrega 
Magno Fugisava.

Sin duda, ser digital no es una simple cues-
tión del tamaño de la inversión que realice 
un establecimiento hotelero, sino que im-
plica el grado de integración de prácticas y 
capacidades digitales dentro de las empre-
sas del turismo.

Por lo tanto, resulta urgente, entonces, 
que los oferentes de servicios turísticos se 
suban, cuanto antes, a la Transformación 
Digital para sobrevivir en este nuevo eco-
sistema y en este nuevo contexto mundial. 
Por lo mismo, quienes no se sumen al tren 
de la digitalización, se verán severamente 
afectados en sus posibilidades de realizar 
ventas. 

De ahí la importancia de disponer de he-
rramientas tecnológicas disruptivas y de 
vanguardia, ya que, a través de ellas, po-
dremos continuar acortando las brechas 
en términos de alfabetización digital y en-
frentar mejor preparados los desafíos de la 
década.

https://redelcom.cl/pages/agendamiento-sucursal?utm_source=canal+horeca&utm_medium=banner
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los chinches de cama, unos insectos parási-
tos que se alimentan de sangre humana y 
dejan una picadura muy característica en la 
piel. Se pueden reconocer en colchones y 
sábanas por las manchas que dejan. 

Para controlar este tipo de plagas, Alcánta-
ra Fumigaciones, empresa con más de 26 
años de experiencia, ofrece diversos ser-
vicios, como control de insectos rastreros 
y voladores a través de la desinsectación, 

control de roedores por medio de la desra-
tización y control de aves. También cuentan 
con una amplia experiencia en el servicio 
de sanitización, con una técnica de sanea-
miento que tiene como finalidad la des-
trucción de los microorganismos patóge-
nos (bacterias, virus y hongos) en todos los 
ambientes en que puedan resultar nocivos.
Juan Carlos Acuña, gerente general y fun-
dador de Alcántara Fumigaciones, explica 
que este tipo de plagas aparecen porque 
“el incremento de las temperaturas, duran-
te el verano, propicia el aumento del ciclo 
reproductivo de estos insectos. Si bien son 

	 Llega el verano, y con el calor, 
también aparecen las plagas típicas que 
afectan a hoteles y restaurantes en esta 
época.

En el caso de los establecimientos gas-
tronómicos, las principales plagas que 
proliferan son las cucarachas, las moscas 
domésticas y se ven mucho también las 
drosophilas, un tipo de mosca muy peque-
ña que aparece en gran cantidad y que sue-
le ser muy molesta en restaurantes. 

Por su parte, en el rubro hotelero, destacan 

HIGIENE Y SANITIZACIÓN

Alcántara Fumigaciones:
¿Cómo enfrentar las plagas de verano 

de hoteles y restaurantes?
En el caso de los establecimientos gastronómicos, las principales plagas que proliferan son las cucarachas, 
las moscas domésticas y las drosophilas. Por su parte, en el rubro hotelero, destacan los chinches de 
cama, unos insectos parásitos presentes en colchones y sábanas.

CONTROL DE PLAGAS ESTIVALES

Por Carlos Montoya Ramos
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plagas que están presentes durante todo el 
año, a raíz de lo anterior, son más vistosas 
en esta época”.

Con el objetivo de controlarlas, inician con 
un levantamiento técnico, en donde el In-
geniero Agrónomo de la empresa visita 
las instalaciones para identificar la plaga y 
cuáles son las condiciones que propician 
su proliferación. Basados en ese informe 
es que ofrecen una estrategia y un plan de 
acción a los clientes para mantener sus am-
bientes higiénicos. De esta manera, se lleva 
a cabo un trabajo planificado, organizado y 
que requiere de una constante evaluación.
En el caso de cucarachas, moscas y de las 
drosophilas en particular, Juan Carlos Acu-
ña sugiere mantener sumo cuidado en la 
presencia de materia orgánica. “Cuando 
dejamos a la vista materia orgánica que en-

tra en descomposición, estamos generan-
do un ambiente para que ellas se alimenten 
y se reproduzcan”. En tanto, respecto a los 
hoteles, el aumento del flujo y tránsito de 
pasajeros en la época de vacaciones, au-
menta a su vez el riesgo de que alguno trai-
ga consigo la plaga de chinches de cama. 
“Para evitarlos, las medidas sanitarias y de 
aseo deben ser muy estrictas en sábanas 
y colchones”, agrega el gerente general de 
Alcántara Fumigaciones.

Ahora bien, acerca de los productos que 
se utilizan y con qué periodicidad se reco-
mienda usarlos para eliminar estas plagas, 
como expertos en el área, Alcántara Fumi-
gaciones recomienda el uso de piretroides 
de amplio espectro biodegradables, en 
solución concentrada, para evitar fuertes 
olores y permitir un reingreso más rápido, 
peritroides que atacarán particularmente a 
los insectos en etapa juvenil y adulta.

También se utilizan productos en gel, fe-
romonas, espumas, aspirado, aplicación 
de vapor, entre otras estrategias para los 
insectos en etapas anteriores, lo que de-
penderá del análisis de un equipo técnico 
de Alcántara Fumigaciones respecto a las 
características del establecimiento a tratar. 
Por último, en cuanto a periodicidad, lo re-
comendable, afirma Juan Carlos Acuña, “es 
aplicar los productos una vez al mes y en 
periodos de contingencia, desde una vez 
por semana hasta dos atenciones por mes, 
según consigne el informe técnico”.

DESINFECCIÓN AMBIENTAL COVID-19
Otro servicio que ofrece Alcántara Fumiga-
ciones, y que han implementado a causa de 
la pandemia es la Desinfección Ambiental 
Covid-19, un proceso químico en el que 
se erradican microorganismos (incluido el 
SARS-Cov-2) a través de la desestabiliza-
ción de su membrana. Dicho proceso se 
realiza con desinfectantes aprobados por 
el Ministerio de Salud.

En este escenario, en Alcántara Fumigacio-
nes conocen bien los exigentes requeri-
mientos del canal Horeca, por lo que, para 
garantizar un servicio de calidad, tienen 
la capacidad de adaptarse a las necesida-
des de los establecimientos del sector. Por 
ejemplo, pueden desplegar diferentes tec-
nologías que no alterar el funcionamiento 
de los negocios, ya sea que estos deseen 
un servicio en horario de apertura, en hora-
rio de atención al público, o que necesiten 
gestionar una atención nocturna. Junto a 
lo anterior, ofrecen también una asistencia 
24/7 para resolver dudas, cotizar y progra-
mar servicios de lunes a domingo.

ASISTENCIA ESPECIALIZADA 24/7
Al momento de controlar plagas, en Alcán-
tara Fumigaciones enfocan sus servicios 
desde la perspectiva de un Manejo Integra-
do. “Es importante recalcar, que para que 
existan ambientes libres de plagas, es ne-
cesario un trabajo en conjunto, donde haya 
un hábito de limpieza e higiene constante, 
además de la asistencia de una empresa 
especializada en el rubro”, sostiene Juan 
Carlos Acuña. 

Junto con ello, el gerente general de Alcán-
tara Fumigaciones agrega que “es necesario 
que quienes presten los servicios tengan la 
debida resolución sanitaria y los conoci-
mientos profesionales para el manejo de 
productos químicos. En ese aspecto, como 
Alcántara Fumigaciones, estamos prepara-
dos para responder ante la necesidad del 
rubro para controlar este tipo de plagas 
que abundan en los meses de verano”.

Alcántara Fumigaciones
www.alcantarafumigaciones.cl
Av. Salesianos 720, San Miguel, RM
+562 288 65 363
+562 288 65 364
+569 815 63 431

HIGIENE Y SANITIZACIÓN

Juan Carlos Acuña

http://www.alcantarafumigaciones.cl
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Las ventajas de usar huevo en polvo en la 
banquetería y alimentación colectiva son 
múltiples, explica Denisse Castillo Bus-
tamante, gerente general de Alimentari, 
puesto que “su fácil y rápido manejo per-
mite utilizar esta materia prima en todas 
las preparaciones, solo agregando agua 
como sistema de hidratación. Haciendo los 
ajustes necesarios en la receta podemos 
obtener un producto idéntico al tradicional 
y con la ventaja de su estabilidad microbio-
lógica”.

Otra característica que ofrece el huevo 
en polvo es que se puede transportar fá-
cilmente, haciendo de este sistema más 
higiénico que el convencional, evitando 
la incomodidad de utilizar huevos cáscara 
que se pueden romper fácilmente en el tra-
yecto, o bien, en su uso. 

El almacenamiento es otra gran ventaja, 
puesto que se realiza a temperatura am-
biente, lo que permite que no tener que 
utilizar refrigeración para su conservación, 
con lo que, como resultado, es más econó-
mico. “Y junto a todo esto, debemos men-
cionar la durabilidad increíble que tiene el 

	 Se despide el 2021, y este periodo 
se caracteriza por un importante aumento 
en la cantidad de eventos corporativos, 
fiestas de empresas, graduaciones de estu-
diantes y celebraciones de fin de año.

Pensando en el trabajo que deben reali-
zar las empresas banqueteras y quienes 
se dedican a la alimentación colectiva, Ali-
mentari, empresa que desde 2012 comer-
cializa ovoproductos deshidratados, espe-
cialmente creados para grandes líneas de 
producción industrial, destaca las ventajas 
que ofrece utilizar huevo en polvo en este 
tipo de actividades.

PROVEEDORES

Alimentari:
Uso de Huevo en Polvo en 

banquetería y alimentación colectiva
Alimentari actualmente cuenta con un catálogo dividido en 4 grandes grupos: huevo, yema, albumina o 
clara, y productos de especialidad, los que han sido desarrollados según las necesidades de sus clientes. 
Sus productos se encuentran en un formato granel (25 kg) y dosificados en 1 kg y 500 gr.

OFRECE VENTAJAS COMO FÁCIL MANEJO, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO

Por Carlos Montoya Ramos
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huevo en polvo y su fácil almacenamiento. 
Podemos estar seguros de que al utilizar 
huevo en polvo no querrán volver a utilizar 
huevo tradicional (cáscara)”, afirma Denisse 
Castillo Bustamante.

En Alimentari actualmente cuentan con 
un catálogo dividido en 4 grandes grupos: 
huevo, yema, albumina o clara, y productos 
de especialidad, los que han sido desarro-
llados según las necesidades de sus clien-
tes. Sus productos se encuentran en un 
formato granel (25 kg) y dosificados en 1 kg 
y 500 gr.

HUEVO EN POLVO E 
INOCUIDAD ALIMENTARIA
La inocuidad alimentaria siempre es un 
tema crucial, pero cuando nos referimos a 
alimentación colectiva y a preparaciones 
propias de banqueterías, cualquier posible 
margen de error debe ser prácticamente 
reducido a cero.

El huevo en polvo, al ser un producto des-
hidratado, es estable microbiológicamente 
y otorga seguridad a quien manipula el 
producto. Ahora bien, aunque es posible 
reducir al máximo el riesgo microbiológico 
utilizando las buenas prácticas en el uso de 
huevo cáscara, siempre existe la posibili-

dad de contaminación en el producto ter-
minado por diferentes razones, es por ello, 
que el uso de huevo en polvo se convierte 
en un gran aliado en la cocina de manera 
muy segura”, sostiene la gerente general de 
Alimentari.

En cuanto a la logística basta, con solo 
hacer el cálculo de cuánto es lo que se ne-
cesita para incorporar este producto en la 
cocina (estandarización de recetas), y se 
coordina con el personal para de Alimen-
tari para realizar la compra. “Ocupa muy 
poco volumen para la cantidad de huevos 
que representa. Por lo que todo resulta más 
simple, incluyendo el transporte”, indica 
Denisse Castillo Bustamante.

Finalmente, todos buscamos simplificar 
nuestra cocina, pero sin perder lo tradicio-
nal, y más cuando se trata de muchas varia-
bles que tenemos en un momento crucial, 
como lo es una celebración. En estos casos, 
el huevo en polvo resulta ser el mejor alia-
do, ya que es práctico, seguro y muy fácil de 
utilizar, sin perder las características autén-
ticas del producto.

“Si bien es cierto, en algunos casos hay re-
sistencia al cambio porque tenemos la idea 
de que nuestro producto final no va a ser 

el mismo, los invitamos a ponerse en con-
tacto con nosotros, de esa forma podremos 
asesorarlos de manera justa y precisa para 
obtener el producto que están buscando. 
Si necesitan más información respecto a 
equivalencias, cantidad, forma de uso, no 
duden en contactar a nuestro equipo ali-
mentari@alimentarichile.cl, con gusto los 
asesoraremos en todo el proceso”, concluye 
Denisse Castillo Bustamante, gerente gene-
ral de Alimentari.

Alimentari
     
alimentari@alimentarichile.cl
Av. Quilín 6561, Peñalolén,
Santiago de Chile

PROVEEDORES

mailto:alimentari%40alimentarichile.cl?subject=
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RedelCom es adquirida por 
Mercado Libre en una operación 

inédita en América Latina

	 En lo que significa la primera 
compra de una empresa de medios de 
pago en América Latina, RedelCom, la 
compañía que ofrece actualmente el ser-
vicio más moderno y diversificado de pa-
gos presenciales con tarjetas nacionales y 
extranjeras, billeteras electrónicas, y hasta 
efectivo, acaba de ser adquirida por la gi-
gante tecnológica Mercado Libre. Con esta 
operación, RedelCom se sumará así al eco-
sistema financiero que incluye a la conoci-
da plataforma Mercado Pago.

Los dispositivos POS de RedelCom proce-
san pagos con tarjetas de crédito, débito, 
billeteras electrónicas y efectivo, además 
de permitir realizar recargas de teléfonos y 

pagos de cuentas de servicios básicos, emi-
tiendo al final una boleta electrónica.
Para Carlos Molineiro, gerente comercial 
de RedelCom, esta operación con Merca-
do Libre representa “no sólo el premio de 
haber hecho las cosas muy bien durante 
estos años, especialmente el último, sino 
que también una posibilidad de aumen-
tar nuestra oferta de producto y servicio 
a nuestros clientes actuales, además de la 
potencia de Mercado Libre para llegar con 
nuestra oferta a muchos más clientes”.

Otro plus de la tecnología utilizada por Re-
delCom es que, al igual que un smartpho-

ne, es posible cargar en el POS cualquier 
tipo de software, a través de una platafor-
ma especial segura. Este ha sido el caso 
para soluciones de punto de venta donde 
el dispositivo es utilizado para marcar di-
rectamente los códigos de los productos 
comercializados.

Ahora, desde la perspectiva de los clientes 
de RedelCom, Carlos Molineiro explica que 
estos se irán dando cuenta de todo el eco-
sistema para las empresas del que ahora 
son parte, “con múltiples beneficios que 
iremos contando. De todas formas, lo que 
podemos contar por el momento es que 
nuestros clientes no sólo podrán vender 
sus productos y servicios con toda nuestra 

INNOVACIÓN EN MEDIOS DE PAGOS

Tras el acuerdo, Carlos Molineiro, gerente comercial de RedelCom, adelanta que podrán operar con hoteles 
y con clientes de muchos más rubros, “dando servicios como los que están acostumbrados pero también 
aumentando nuestra oferta al resto de beneficios por pertenecer a la red RedelCom”.

CENTROS DE PAGOS

Por Carlos Montoya Ramos
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oferta de medios de pago, también podrán 
integrar puntos de venta, boleta y factura 
electrónica y además, pago de servicios y 
recargas. Esta oferta irá creciendo día a día 
para que la única preocupación de nuestros 
comercios, sean sus clientes y productos”.

En el caso de los clientes específicos del ca-
nal Horeca, el gerente comercial de Redel-
Com afirma que “hasta ahora nuestros co-
mercios han sido almacenes y restaurantes, 
pero que posteriormente podremos operar 
con hoteles y con clientes de muchos más 
rubros, dando servicios como los que están 
acostumbrados pero también aumentan-
do nuestra oferta al resto de beneficios por 
pertenecer a la red RedelCom”.

MÁS DE 20.000 CLIENTES 
A LO LARGO DE CHILE
Actualmente RedelCom cuenta con más de 
20 mil clientes a lo largo del país, y esperan 
terminar este 2021 con 30 mil. De ese to-
tal, estiman que cerca de 4500 a 5000 per-
tenecen al canal Horeca, segmento donde 
se integran con los softwares de restauran-
tes. Con el mismo POS se toma el pedido 
en la cocina, se piden los platos, se solicita 
la cuenta desde el POS, se trae la máquina 
con la cuenta y se paga finalmente todo en 
el POS.

Una de las principales características que 
destacan los clientes de RedelCom, es su 
servicio cercano, casi personalizado, y que 
ahora tras la operación con Mercado Libre, 
Carlos Molineiro asegura que pretenden 
seguir manteniendo.

“Absolutamente dentro de las cosas que 
más les gustó a Mercado Libre de nosotros, 
es como trabajamos con clientes medianos 
y grandes. La oferta que tenemos para es-
tos clientes sigue igual, con nuestros ser-
vicios mejorados, con mejores procesos y 
tiempos de respuesta, y con la calidad de 
nuestros ejecutivos que estarán hoy y siem-
pre para resolver cualquier situación con 
nuestros clientes”.

Finalmente, desde RedelCom revelan que, 
apalancados en esta operación, albergan 
grandes expectativas para el futuro.

“Creemos que vamos a seguir con la tre-
menda calidad de nuestro servicio actual y 
potenciado por todo el soporte de ser par-
te de Mercado Libre. La innovación ha sido 
siempre una preocupación para nosotros, 
al igual que nuestro sello característico: 
siempre nos ponemos del lado del cliente y 
seguiremos teniendo nuestra vocación de 
comercio”, concluye gerente comercial de 
RedelCom.

RedelCom
Coyancura 2241, Providencia
www.RedelCom.cl
@RedelCom_chile
soporte@RedelCom.cl
+56 2 2678 7070

CENTROS DE PAGOS

http://www.redelcom.cl
https://www.instagram.com/redelcom_chile/?hl=es-la
mailto:soporte%40RedelCom.cl?subject=
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TERECOMIENDOALGO

Más que
una cafetería

Gente Querida, diciembre es el mes del esparcimiento, el cierre de ciclos y sobre todo de salir, coordinar 
reuniones y juntas pendientes (esas por pandemia), es por eso que las cafeterías tienen ese maravilloso 
imán, donde una cita, junta, reunión adopta un carácter más glorioso si le sumamos un sánguche, un café de 
especialidad y un ambiente de ensueño. 

	 La reseña de hoy tiene un 
contexto (seré breve). Los niños están 
de vacaciones y en casa, como casi todo 
el año, mi trabajo empezó a ser más de 
terreno, tenía mucho trabajo atrasado y en 
el dulce hogar es complejo avanzar (con 2 
terremotitos que buscan atención). Tuve 
que salir con la excusa de una reunión y 
me fui a un ¡café!... tuve que hacerlo, ¡no 
me juzguen! Tenía ganas de visitar este 
café hace mucho tiempo. Tiene una linda 
esencia escondida. ¡Es un café hecho 
por arquitectos!!! Aquí saco mi gineta de 
arquitecto y apoyo al gremio, más aún 
que exista una directa relación entre 
la gastronomía y la arquitectura, una 
maravilla.

Instagram - @casaciencafe

CasaCien Café, está ubicado en un barrio 
residencial, en Eliecer Parada casi esquina 
con Tobalaba, en Ñuñoa. Víctor Droguett 
y Andrea Vega (tuve la suerte de trabajar 
con ellos) son dos jóvenes arquitectos, 
con una visión particular. Se dieron cuenta 
que el nicho del diseño, construcción, 
patentes, etc, tiene un vacío y una falta 
de experiencia profesional. Es por eso 
que ellos con mucha osadía, decidieron 
armar un café, donde además de tantas 
cosas ricas para comer y degustar, se 
puede percibir distintos espacios donde se 
puede trabajar, conversar, pasar una tarde 
agradable, entre otras alternativas. Toda esa 
diversidad tiene una unidad espacial, una 
unidad conceptual, logrando un ambiente 
acogedor, cómodo, lindo e íntimo.

CASACIEN

Por Terecomiendoalgo

https://www.instagram.com/casaciencafe/
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de un buen café o té (en mi caso) junto a 
una buena compañía.
Aprovechemos estos días para salir, tomar 
un break y volver recargados a la actividad 
cotidiana.

Un abrazo a todas y todos, espero que haya 
sido un gran 2021 y vamos con fuerza por 
ese ¡2022!
¡Saludos Gente!!!!

Tiene un menú muy versátil, pasando 
del clásico café y pastel, platos fríos y 
calientes hasta los espectaculares BRUNCH, 
concepto muy moderno que sumado a la 
idea Gastro-Arquitectónico, lo hace aún 
más interesante.

El menú está online, en sus redes sociales 
por si lo quieren ver.

BRUNCH 1
Huevo a la carta (se puede elegir de las 
opciones) + jugo natural de naranja + té o 
café + dulce de vitrina.

Dentro de mi elección del tipo de “huevo”, 
elegí el clásico huevo a la copa, que solo 
con verlo quedé enamorado del festival de 
texturas que se aproximaba a mi paladar.
Bastones de pan de masa madre para 
untar al huevo, espárragos grillados, tocino 
crocante y el huevo a la copa, servido como 
reyes en su reino. Todo estaba fresco, rico, 
sabroso, el jugo recién exprimido, el té que 
pedí es de alto calibre y el pastel dulce un 
infaltable en las vitrinas chilenas: PIE DE 
LIMÓN.

Ojo, que todo eso era un simple 
acompañante de mi horario laboral, que 
como se imaginarán, solo mandé un correo 
y me dediqué a comer, mirar y dejarme 
querer por el concepto y sabores que 
ofrece CASA CIEN.

¿Por qué escribo esta reseña? Porque es 
necesario conocer el mundo detrás de un 
diseño, conocer desde cerca cómo se crean 
experiencias no solo a través de la cocina, 
como siempre hemos comentado, sino que 
también es necesario hacer un pequeño 
reconocimiento a las mentes detrás de la 
infraestructura que respalda un buen lugar 
para comer.

Los arquitectos buscamos que te sientas 
cómodo, manejamos un concepto muy 
trascendental en la vida cotidiana que es: 
EL HABITAR. Los espacios y lugares están 
hechos pasa ser habitados, para sentirlos, 
para vivirlos, para ser contemplados, para 
estar insertos y así sentirnos parte del 
concepto final, en este caso de  una rica 
experiencia culinaria.

Visiten CASA CIEN, y observen con otros 
ojos la sutileza del entorno acompañado 

TERECOMIENDOALGO

http://www.alimentarichile.cl
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	 Mauricio es chef corporativo del 
Grupo Gastronómico Los Lirios y miembro 
de L’Academie Culinaire de France. Nació en 
Santiago, pero tuvo una infancia muy liga-
da al campo, específicamente a la zona de 
Colchagua porque parte de su familia ma-
terna es de Palmilla. Es en ese lugar donde 
pasó la mayor parte de sus veranos y vaca-
ciones, junto a su familia y amigos. Es aquí 
donde él nos cuenta que realmente empe-
zó a apreciar la cocina y el producto desde 
la raíz, principalmente porque podían ser 
parte del proceso completo desde la reco-
lección de vegetales, pasando por la caza 
y pesca, faena de animales y el aprovecha-
miento completo del mismo, hasta la pre-
paración de distintos platos regionales que 
quedaron en su cabeza para toda la vida.  A 
nivel profesional, se considera una persona 
autoexigente en cada proyecto que le toca 

liderar o donde se ve involucrado, cuando 
está en una cocina trata de compatibilizar 
la rigurosidad con un poco de distención 
del ambiente.  Fuera de la cocina es mucho 
más distendido y relajado, le gusta disfrutar 
de su tiempo libre con su familia en su casa 
o compartir una parrilla con los amigos. 

Es el menor de cuatro hermanos, todos 
hombres y dedicados a cosas distintas y 
alejados de la cocina. Su padre y  madre 
fueron comerciantes durante toda su vida. 
La extensión de su familia que más me ha 
influenciado en la cocina son sus tías de la 

zona de Colchagua, las que vio cocinar du-
rante su infancia. 

Actualmente vive con su mujer, Francisca, 
y con su hijo de 4 patas llamado Negro-
ni. Además es chef corporativo del Grupo 
Gastronómico Los Lirios, que acuña mar-
cas como Piegari, La Cabrera, La Cabrera al 
Paso y La Panera Rosa. “Esta última marca 
ha sido un gran desafío los últimos meses, 
ya que logramos aperturar el primer local 
hace aproximadamente un mes. De mane-
ra paralela, soy socio del Restaurant Café 
San Juan Santiago, restaurant hermano de 
Café San Juan de Argentina, y donde estuve 
ejerciendo como chef ejecutivo hasta me-
diados de este año. Asimismo soy miembro 
de L’Academie Culinaire de France”.
 
SUS ESTUDIOS
Su primera opción como profesional fue en 
algo totalmente distinto al rubro gastronó-
mico. “Cuando salí del colegio entré a estu-
diar Ingeniería Civil Química en la USACH 
y luego de dos años me di cuenta de que 
no era lo mío y que quería experimentar en 
algo diferente y opté por el mundo gastro-
nómico”, señala.

Sus primeros estudios en este rubro co-
menzaron en Inacap. En el año 2002 realizó 
su primera práctica en el Restaurant Osadía 
con Carlo Von Muhlenbrok. En este lugar 
se desarrollaba la cocina chilena renovada, 
que era una gastronomía chilena de alto 
valor en esos años. Luego de la práctica se 
quedó trabajando ahí hasta el 2005. 

El 2004 tuvo la oportunidad de hacer una 
segunda práctica en Lima, con Marisa 
Guiulfo. En este lugar conoció lo que sig-
nificaba hacer banquetes y recepciones de 
un lujo excepcional.

La importancia de brindar un 
servicio de hospitalidad y calidad 

en todo momento

MAURICIO JOFRE PÉREZ:

Aunque primero estudió dos años otra profesión totalmente alejada del rubro, ya desde su infancia le tomó 
el gusto a la cocina, vacacionando en la zona de Colchagua. Su paso por varias cocinas de renombre, lo 
impulsaron a formarse como un chef creativo y preocupado en dar un excelente servicio de calidad al cliente.

DE CHEF A CHEF

Por Ricardo Briceño M.
 Cocinero profesional 
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“En el último año de escuela me tocó ser 
parte del equipo chileno de Inacap que 
participó en el concurso Uruguay a la Carta, 
donde se competía con escuelas de toda 
Latinoamérica, obteniendo la medalla de 
Oro con un menú de tres tiempos. Parte del 
premio que ganamos consistía en un stage 
en el Hotel Intercontinental de Río de Ja-
neiro, con el Chef David Joubert”.

Sus últimos estudios fueron el año 2012 
cuando decidió tomar un Máster en Cocina 
Técnica y Producto en el Basque Culinary 
Center de San Sebastián en España. “En 
este lugar tuve un entrenamiento intensivo 
de 6 meses en lo que refería a reforzamien-
to de técnicas y técnicas de vanguardia. 
Otro punto adquirido fue la filosofía y trato 
de la materia prima, su aprovechamien-
to absoluto, conociendo desde la huerta 
hasta cuando llega a la cocina. Aquí tuve 
el privilegio de participar en conversato-
rios y charlas técnicas con cocineros como 
Massimo Bottura, Martín Berazategui, Joan 
Roca, Juan Mari Arzak, Pedro Subijana, Fe-
rrán Adrià, Eneko Atxa, entre un montón de 
especialistas de las distintas áreas de la gas-
tronomía europea”, expresa Mauricio.

Para finalizar esta etapa de estudios, tuvo la 
oportunidad de hacer una pasantía de seis 
meses en Osteria Francescana de Massimo 
Bottura, restaurant de 3 estrellas Michelin y 
N°1 de los 50 Best. Este lugar representaba 
un objetivo y un sueño en su carrera como 
cocinero. 

PASIÓN POR ESTA PROFESIÓN
Lo que más apasiona  a este chef es la im-
portancia de brindar un servicio de hospi-
talidad y calidad en todo momento.  “Parte 
de esto es encontrar el producto óptimo 
para lograr el mejor resultado en mis pla-
tos. Esto está ligado a la conciencia que se 
debe tener con respecto a la estacionali-
dad de los productos y ocuparlos en los 
momentos que la naturaleza los dispone. 
Esta temporalidad permite cartas que van 
adaptándose a las estaciones, permitién-
donos estar en un permanente proceso 
creativo y a desafiarnos constantemente”. 
Agrega que el lugar que lo marcó en su for-
mación como cocinero fue la Osteria Fran-
cescana de Massimo Bottura. “La rigurosi-
dad y profesionalismo que se vive en ese 
lugar me marcaron profundamente para 
ser el cocinero creativo que siempre quise 
ser. El proceso creativo era muy importante 

y siempre se marcaba a través de un tema 
particular para cada menú y en cada tem-
porada”.

Resalta que gracias a que muchos cocine-
ros han salido al extranjero a perfeccionar-
se en los últimos años, se ha visto una evo-
lución notable en la cocina nacional.  “Me 
gustaría que la formación de las escuelas 
a nivel nacional lograra alcanzar los están-
dares de formación que tienen las escuelas 
europeas. Con esto se lograría contar con 
cocineros con un mayor nivel técnico y de 
conocimientos basales de cómo se trata el 
producto de forma respetuosa”.

Como mensaje final a las nuevas genera-
ciones indica: “Para todos los que quieran 
estar en este rubro, solo les puedo reco-
mendar que la perseverancia, el trabajo, la 
rigurosidad y la absorción de conocimien-
tos son los que llevan al camino correcto en 
el mundo gastronómico”.



http://www.redbakery.cl

