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EDITORIAL

Mayor productividad
gracias a la tecnologia

Daniela Salvador Elias
Directora Editora General
Revista Canal Horeca

Ya es un hecho que los equipamientos gastronémicos
han avanzado a pasos agigantados en términos de tec-
nologia, optimizando el tiempo de cocina, y elaborando
platos de primera calidad sin perder sabor ni generar
mermas.

El uso de computadores hace que se puedan monitorear
las preparaciones, realizar inventarios, alcanzar inocui-
dad en los alimentos, haya mayor productividad, ademas
de eficiencia y estandarizacion. Aqui encontramos una
amplia gama de elementos como hornos combinados,
cocinas de induccién, termocirculadores, abatidor de
temperatura y equipamiento de autoservicio en catering,
solo por mencionar algunos.

Pero no solo nos referimos a equipamientos para cocinar,
sino para lavar, ya que hoy se pueden encontrar lavava-
jillas eficientes con ahorro energético, agua y tiempo de
lavado. Un abanico perfecto que aporta a la sustentabili-
dad y cuidado de nuestro medio ambiente.

Ademas de la seguridad que otorgan estos equipos, no
olvidemos que un valor sumamente importante es el di-
sefio. Hoy, las cocinas y los elementos que la componen
son abiertos al publico, integrandose a ese publico que
quiere ser parte de esta nueva vitrina gastronémica ac-
tual, no solo degustando, sino formando parte del proce-
so total.

No cabe duda que la evolucién tecnolégica en equipa-
mientos de cocina continuara creciendo, lo que permitira
rentabilizar el trabajo en la cocina, lograr preparaciones
de alta calidad y elaborar diversos productos, con objeto
de brindar una mejor experiencia al cliente que acude a
un hotel, restaurante u otro establecimiento gastronémi-
co.
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Tarapaca Gran Reserva
Organico con packaging

sustentable

Vifia Tarapacd, fundada en 1874,
acaba de renovar laimagen

de Tarapacé Gran Reserva
Orgdnico, a través de un nuevo
ecopackaging que busca disminuir
el impacto en la huella de carbono
y refuerza su compromiso con la
proteccion y restauracion de la
biodiversidad nativa del mundo.

El ecopackaging, que renueva la
imagen del vino que es elaborado
en base a uvas organicas certificadas
del Valle del Maipo, consta de

una botella mas liviana, de 420
gramos (antes de 695 gramos);
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un corcho natural; una cdpsula
libre de PVC, que fue reemplazada
por una de alutin, y etiquetas
fabricadas con papel reciclado.
Producido a partir de uvas cuyo
tratamiento excluye herbicidas y
agroquimicos de sintesis quimicos,
Tarapacd Gran Reserva Organico
es un ensamblaje que rescata lo
mejor de cada cepa de diferentes
terroirs del Valle del Maipo y
combina la esencia de las uvas
—cosechadas manualmente—
Carmenére (71%), Syrah (19%)
y Cabernet Sauvignon (10%).
Posee un precio referencial

de $10.490.

Todos los vinos de Vifia Tarapacd
estdn disponibles en www.
labarra.d|, www.catadores.l y

en los principales supermercados

del pais. @Vinatarapacachile.

La versatilidad de
The Ritz-Carlton
Bar & Lounge

The Ritz-Carlton, Santiago ha
preparado panoramas imperdibles
para las tardes de miércoles, jueves
y viernes en uno de los lugares mas
clasicos y tradicionales de la capital.
Todo comienza los miércoles en el
Bar & Lounge de la propiedad, ya que
este dia se lleva a cabo “Ladies Night”,
una instancia para que ellas, con su
grupo de amigas, en familia, con
las compafieras de trabajo, puedan
disfrutar y pasar un buen momento.
Para los dias jueves, The Lobby
Lounge, se transforma en el lugar
ideal para los fandticos de la

hora del té. Entre las 17:30 y las
20:00 horas este espacio del hotel
cuenta con musica en vivo para
disfrutar de un momento increible
con preparaciones exquisitas.

Y para empezar a celebrar el fin

de semana, todos los viernes en

6 N

The Ritz-Carlton Bar & Lounge se
encuentran los “Viernes de Jazz",
con musica en vivo desde las 19:00
alas 23:00 horas, perfecto para los
amantes de este estilo de musica,
donde no solo podrd disfrutar de
ella, sino también podran degustar
de unaincreible cocteleria de autor
y una experiencia culinaria inica de
la mano del chef de la propiedad.
Informacion o reservas:

+56(2) 2470 8585
reservations@ritzcarlton.com

Vuelve el tradicional
Evento Vinos lconos
Chilenos Santiago

El viernes 19y sdbado 20 de

agosto, se efectuard la XIV version
de Vinos Iconos Chilenos Santiago
en CLUB 50, Las Condes.

Seran més de 25 vifias todas
seleccionadas por Carlos Boetsch,
fundador y Director Ejecutivo del
Evento, cada una con sus vinos lconos
y Ultra Premium para ser catados por
los visitantes. La presente edicion
tiene una novedad importante,

ya que estaran disponibles Guia
Vinos Iconos Chilenos y Alta Gama,
Guia Espumantes y Champagne

y La Guia del Pisco Chileno cuyo
autor es Carlos Boetsch. Junto a los
vinos, habrd un cocktail y maridaje
con agua mineral Porvenir, Cecinas
Omenaca, Chocolates Varsovienne,
Metissage Boulangerie, Globe Italia,
Tiendas Donde Gilberto Ostras.
Aligual que en afios anteriores,

estard el MarketPlace de la
plataforma con venta de vino a precio
oportunidad directo a bodega.

El viernes, el evento se realizara

entre las 19:00 — 23:00 horas.

En tanto, el dia sabado sera

de 20:00 — 23:00 horas.

Para comprar las entradas, contactar
a cboetsch@vinosiconos.cl.
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Comfort el suavizante
concentrado de Unilever

Actualmente es sencillo mantener
la ropa limpia gracias a la amplia
gama de productos de limpieza
que existen. Sin embargo,
mantenerla en buen estado, con
olor y suavidad, puede ser todo un
desafio. COMFORT, el suavizante
concentrado de alta performance
de Unilever, posee 10 veces més
perfume que otras formulas en el
mercado, prometiendo entregar un
aroma més duradero y penetrando
en las fibras textiles de la ropa.

El suavizante se puede incorporar

directamente en el agua del dltimo

enjuague o en el compartimiento para

suavizantes de la maquina que se

utilice. La cantidad a utilizar depende

del tipo de lavadora, que puede ser de

carga frontal, superior o lavadora-

secadora, o si es lavado a mano.

Un suavizante de alta performance

como Comfort se puede utilizar

en ropas de todos los colores,

ayudando incluso en la percepcion

del mantenimiento del color,

porque evita el dafio de lafibray la
mantiene alineada.

Mds informacion,
visita la pdgina
https://www.
unilever-southlatam.
com/brands/home-
care/comfort/.
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Momentum:

El primer licor en base
a flor de sauco

Se trata de un emprendimiento
chileno que nacid en plena pandemia,
cuando entr6 de forma exclusiva
aWalmart, especificamente

en junio de 2020, por lo que su
creacion y lanzamiento tuvo

que sortear las complicaciones
propias de los emprendedores

en medio de la crisis sanitaria.

En su inicio, dadas las restricciones
de la pandemia, comenzé a tomar
fuerza el delivery, por lo que su
venta se concentrd en portales
e-commerce o botillerias que
repartian a través de esta modalidad.
Su principal caracteristica es que
logra generar un equilibrio tinico
entre el dulzor de la flor de satico y
las notas citricas de tres frutos, lo que
le proporciona un cardcter dnico.
Existe un Momentum para todo tipo
de gusto. Se puede consumir solo

0 mezclar con Spritz, Margarita,
Terremoto, Mule, Shandy, Olivo,
Fashion y Daiquiri, etc.

El licor se puede encontrar en Lider,
Unimarc, ecommerce (liquidos.

d, booz.dl, etc), botillerias,
restaurantes, y por supuesto, en
www.momentumdrink.c|
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Buffo Vegan Sushi abre su
orimer local en Huechuraba

(on preparaciones novedosas 100%
cruelty free, Buffo Vegan Sushi
abre en la comuna de Huechuraba,
Region Metropolitana, como el
primer restaurante vegano del
sector, ubicado en el sequndo

piso del Mercado de Abastos y
Gourmet (Pedro Fontova 7855).

Su carta fue hecha por el chef Joan
Valdivia, formado en IP Chile y

ex cocinero y creador de la carta

del restaurante Kimura Sushi.

Buffo Vegan Sushi ofrece desde
appetizer hasta rolls sin arroz, Nikkei
Rolls, Hot Rolls y ceviches veganos,
entre otras preparaciones. Los productos
estrellas de la carta son el Ceviche Roll,
el Ahumado Roll y el Hummus Saltado.
Buffo Vegan Sushi funciona de lunes
asabado, entre las 12:30y 22 horas, y

el domingo de 12:30 a 20:30 horas.

Puedes conocer detalles
desu cartaen www.
buffosushi.cly en su
Instagram. Ademds,

el restaurante ofrece
opciones delivery a
través de su pdgina web
y comprando en las
aplicaciones Uber Eats,
Pedidos Yay Rappi.
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Cerveceria Kunstmann

Vinos Toro de P_iedra
presenta coleccion

diamante

Los vinos Toro de Piedra destacan por
ser vinos de una consistencia infalible,
un cardcter singular, y una calidad de
excelencia. Con el objetivo de sequir
entregando mezclas que deslumbran
a quienes disfrutan una buena

copa de vino, este 2022, presenta

su nueva Coleccion Diamante, una
linea de vinos dindmica y exclusiva,
la cual se destaca por ofrecer
productos Unicos que probablemente

no se produzcan nuevamente.
Botellas que se transforman en
piezas de coleccién limitada.
Toro de Piedra Diamante es la
culminacién de la bdsqueda de
excelencia en la elaboracion de
vinos exclusivos de alta calidad.
Su lanzamiento consiste en dos
variedades: Pinot Noir, y Merlot; 2
diamantes para el paladar, lo que
confirma los excelentes resultados
que obtuvieron las 2 variedades
en el reporte de Tim Atkin y en
Descorchados. El Merlot recibié
93 puntos en ambas instancias,
mientras que el Pinot Noir obtuvo
91y 90, respectivamente.

Diamante tiene un valor de $19.990
y lo puedes encontrar en tiendas de
La Vinoteca, Vitacura, Providencia,
Vifia del Mar y Puerto Varas.
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lanza Smoky Pils

Una vez més Cerveceria Kunstmann
vuelve a sorprender a sus fanaticos
con la creacion de una nueva
especialidad craft de edicion limitada,
que conjuga experimentacion e
innovacién. Se trata de Smoky Pils,
una cerveza Lager que representa

una verdadera oda al otofio, pues

estd hecha con hojuelas de avena,
maltas rubia y trigo malteado. Como
resultado, se obtuvo una bebida de
baja graduacién alcohélica —solo
4.50—, que tiene un particular
gusto y aroma que la transforman
en una variedad perfecta para
cerrar esta temporada del afio.

Se considera una cerveza ahumada,
ya que el proceso de secado de
malta se realiza directamente en
fuego hecho de turba escocesa,

lo que otorga aromas y sabores
distintos, algo picantes y tipico de
las cervezas cldsicas alemanas.

Este formato se encuentra disponible en
lata de 470cc en los Kunstmann Craft
Bar de Vitacura, Nufioa, Vifia del Mar

y la Cerveceria en Valdivia, y pronto en
el ecommerce cerveza-kunstmann.cl
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RISTRETTO CAFE Y BISTRO

Una oferta con historia
y platos vanguardistas

La cafeteria de la ciudad de Chillan posee una carta variada de café, desde preparaciones clasicas
hasta mezclas de autor. En su bistro, trabajan bajo el concepto personal de cocina de la memoria, en
donde rescatan recetas tradicionales, antiguas y con historia, transformandolas en platos de vanguardia

y exclusivos.

Fue a fines del afno 2016 cuando
el matrimonio de chefs compuesto por
Pilar Pino y Patricio Toro -también miem-
bro de la Federacion Gastronémica de
Chile (Fegach)-, emprendieron esta trave-
sia adquiriendo una moto Piaggio Ape, la
cual fue adaptada para cafeteria mévil en
donde solian llamarse “Ristretto Coffee Bar
Truck”en la ciudad de Chillan.

Después de muchos tramites, lograron
obtener los permisos correspondientes y
en marzo del 2017 comenzaron con esta
aventura que la llamaron “la ruta del café’,
siendo en esta cuidad la primera cafeteria
de especialidad y método artesanal que
recorrieran estas calles. “En el afo 2018
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Por Daniela Salvador Elias

después de transitar innumerables puntos
de Chillan, nos instalamos con nuestro pri-
mer local solo como cafeteria siempre con
la intencién como buen cocinero de hacer
cocina’, sefala Patricio Toro.

Hoy la cafeteria ademas es un bistro, to-
mando el nombre de Ristretto Café y Bis-
tr6, donde sus duefos estan a cargo de un
equipo de 12 personas.

RESCATANDO RECETAS
TRADICIONALES

El origen del nombre nace de las raices
del matrimonio, Ristretto en espafol
significa estrecho. “Nuestra cafeteria

movil solo es de 2,5 m2, Ristretto es el
café mas pequeno, pero a la vez mas
intenso y eso nos identifica mucho’.

Su oferta esta compuesta por una carta
variada de café, desde las preparaciones
clasicas hasta mezclas de autor. Todo
esto elaborado de manera artesanal con
métodos manuales como prensa france-
sa, cafetera italiana, driper, filtros y mas,
realizadas con café de grano y de mo-
lienda manual.

“Actualmente nuestra cafeteria movil
recorre solo eventos particulares, y en
nuestro bistré trabajamos bajo el con-
cepto personal de cocina de la memo-
ria, en donde rescatamos recetas tra-



dicionales, antiguas y con historia y las
transformamos en platos de vanguardia
y exclusivos. A esto le sumamos nuestra
cocteleria de autor, y una carta tradicio-
nal, trabajamos con pequefos produc-
tores de la zona, los cuales nos brindan
de sus materias primas, asi como nuestra
cava de vinos y cervezas también son del
Valle del Itata, con esto a su vez contri-
buimos con la economia circular’, indica
Patricio.

Afade que actualmente mantienen 3
conceptos en el mismo espacio fisico y
complementario: “Cocina de la memoria,
wine bar chef y cafeteria de especiali-
dad"

Para el propietario y chef, la cocina de
Ristretto Café y Bistré se destaca por ser
una cocina nacional, de autor y cocina
canalla, esa de mercado, “generamos
una relacién emotiva con las recetas y
fusionamos técnicas modernas. Ademas,
agregamos valor a la simpleza, recupera-

mos y damos glamour a la cocina chile-

”

na.

En su menu, poseen sobrecostilla bra-
seada con salsa de pipefio montado en
pastelera de choclo gratinada con queso
de cabra, y en su carta, el lomo vetado
grillado con ajo chilote, acompanado de
cremoso de mote y salsa de queso azul
de ovejas.

“Si nos vamos a los bebestibles, en nues-
tra cafeteria uno de los cafés mas solici-
tados es el turco en su version original
y uno que otro cliente que lo solicita fil-
trado. Ahora, siguiendo con la cocteleria
de autor, la cual en su gran mayoria son
preparaciones realizadas con vinos Del
Valle del Itata, lo mas demandados son:
Rose Fresh que es a base de vino cinsault
Rose, frutos rojos, albahaca y anis; e Itata
sour, en donde nuestros clientes pueden
elegir la cepa de sus sour. Entre éstos,
carmenere cabernet sauvignon cinsault
Rose, sauvignon blancy pais.Y en receta-

CAFETERIAS

rio de la memoiria, la tradicional prepara-
cién de “navegao” en su versién original
a temperatura de receta personal y en la
época de verano, realizamos unas mez-
clasen la cocteleray listo”.

PROXIMOS PASOS

El establecimiento es mayoritariamente
acudido por adultos jévenes y adultos
mayores, que estan en busca de nuevas
experiencias y nuevos platos. “Sentimos
que quieren indagar sobre una cocina
honesta y desafiante a los sentidos’, ex-
presa Patricio.

A su vez, es visitado y muy valorado por
turistas extranjeros y nacionales, “los
cuales se sorprenden por nuestra cocina
definida, identitaria, con una persona-
lidad unica, enjundiosa, pero con estilo
propio”.

El establecimiento se caracteriza por ser
un lugar dindmico, con cartas de estacio-
nes, buscando siempre la mejora conti-



CAFETERIAS

nua, y brindar nuevas experiencias a sus
clientes. “Dentro de ello, cabe seguir po-
tenciando nuestro bar de vinos boutique
y continuar ampliando nuestra cava con
mas vifateros del Valle. En lo mediatico,
los dias jueves y viernes contamos con
una propuesta la cual denominamos‘a la
suerte de la olla’ Sin embargo, dejamos
llevar nuestra imaginacién y creacion, no
nos limitamos ni estructuramos a planes
tan rigidos. Algo bueno que nos dej6
esta pandemia es la habilidad del poder
reaccionar, reinventarnos y seguir’, resu-
me Patricio.

Ristetto Café y Bistro esta abierto de
lunes a viernes de 9:30 horas hasta las
23:00 horas. Los dias sabados de 11:00
horas hasta las 23:00 horas. Los domin-
gos se encuentra cerrado.

Ristetto Café y Bistro
Paul Harris 790, Local D y E, Chilldn

Instagram: ristrettocoffe bistro
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EXPERTOS EN EQUIPAMIENTO

GASTRONOMICO

Con mas de 70 ainos en el mercado, en Dulox nos hemos caracterizado por ser
lideres en tecnologia gastrondmica.

iCONFIA EN TU PROYECTO, CONFIA EN DULOX!

SALSERA INDUSTRIAL

« Capacidad para 6 depdsitos de 1/3 x 100 mm de Profundidad
 Bodega Inferior Refrigerada

* Unidad de 1/3 HP

 Temperatura de Trabajo de 0°C a +5°C

* Cupula de Acero inoxidable

- Fabricada Integramente en Acero Inoxidable Calidad AISI 304-L

MESON REFRIGERADO DE 2 PUERTAS CRISTAL

* Refrigeracion con aire forzado

* 2 puertas con cristal templado

* Tension de trabajo 220V/50HZ

« Temperatura de funcionamiento 0°C a 5°C, con ambiente de 25°C
* Ruedas de alta resistencia

« Fabricado integramente en acero inoxidable calidad AISI 304-L

REFRIGERADOR INDUSTRIAL DOBLE PUERTA DE CRISTAL

« Capacidad 500 Lts

« Temperatura 0°C-10 °C

« 2 puertas abatibles de vidrio templado anti empanamiento de doble panel
« Voltaje 220V/50HZ

« Termostato con indicador digital

« Fabricado integramente en acero inoxidable calidad AlSI 304-L

Escribenos a contacto@dulox.cl y cotiza tu proyecto

iNuestros ejecutivos estan a tu disposicion! www.dulox.cl

0 Acerosinoxidablesdulox @ @dulox_aceros
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Calu Panaderia Artesanal; “No hay
buen pan sin un buen equipo”

El escenario es Frutillar, ciudad de la regidon de Los Lagos, en la zona sur de Chile. En esa linda
localidad lacustre una pareja construye sus suefios; el familiar y el de la veta emprendedora.

Son Carmen Luz Jeraldo y el chef
Gonzalo Galdames, duefios de una linda pa-
naderia artesanal en pleno centro de Frutillar
Alto. En este espacio lleno de luminosidad,
ofrecen una muy interesante gama de elabo-
raciones dulces, saladas y productos de talen-
tosos emprendedores locales. En esta entrevis-
ta dejaremos que Gonzalo siga “con las manos
en la masa”y conversaremos con Carmen Luz.
iComenzamos!

¢Nos relatas la génesis de Calti Panaderia
Artesanal?

Yo con Gonzalo llegamos a Puerto Varas hace 7
anos, él entré a trabajar como cocinero al Fundo
Santa Inés de la Vega donde hacen matrimonios,
y yo también trabajé ahi porque siempre he sido
DJ de matrimonios, asi que éramos el equipo
perfecto de trabajo. Nos entregaron una casita

12 .

Por Jeannette Muioz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

de un ambiente gratis para vivir ahi mismo en
el campo. En invierno no se realizaban matri-
monios ni eventos, asi que Gonzalo le pregunté

a Alfonso, el duerio si podia usar la cocina del
fundo para hacer pan. Hace tiempo que Gonzalo
queria empezar a hacer pan, asi que yo le di un
empujoncito y empezamos a vender pan a do-
micilio, nos llamdbamos Panaderia "Masa Ma-
dre" (antes del boom de la masa madre). Primero
nos hicimos una cuenta en Facebook y empeza-
mos a regalar el pan, la gente nos mandaba su
direccién y nosotros le ibamos a dejar una mues-
tra de pan gratis a sus casas. Al principio hacia-
mos muy poco pan y con reparto dos veces a la
semana. No siempre salian perfectos y muchas
veces teniamos que volver a regalar para darnos
aconocer.

Asi pasaron dos aros. Nos casamos el afio 2017
y nos cambiamos a una casa mds grande. Con
la plata de los regalos que nos llegaron decidi-
mos hacer un taller de pan en nuestro garaje,
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asi que ahi pudimos hacer mds produccion.
Compramos una bicicleta de Correos de Chile,
la pintamos negra. Le pusimos canastos blan-
cos y yo me paraba en las esquinas del centro de
Puerto Varas a vender el pan. Esa fue una muy
buena publicidad, los turistas se sacaban fotos
conmigo y el pan y me decian que se sentian en
Francia, eso me hacia sentir muy bien y me da-
ban ganas de vender mds pero claramente era
vendedora ambulante y el inspector municipal
me perseguia y me no me dejaba vender pan...
muy pesado. Ese ario Margarita y Enrique nos in-
vitaron a participar de la Feria de Frutillar Rural,
donde sejuntaban unos quince agricultores dela
zona y emprendedores con sus puestos a vender
sus cosas. Ahifue donde nos empezamos a hacer
conocidos en Frutillar, me quedé embarazada de
Gonzalito y cada vez fue mds dificil ir a vender en
la bici.

Nuestros clientes de la feria siempre querian
mds pancito y siempre nos incentivaban a irnos
a Frutillar y abrir la panaderia ahi. Asi que eso
hicimos, nos tomé dos arios encontrar un lugar
paraarrendary poner la Panaderia. Por cosas del
destino, un buen amigoy arquitecto seco, Marce-
lo Rojas, nos presentd al duerio del Patio Winkler

y otros locales, Franco Bertolone, quien justo
andaba buscando algtin local con alta afluen-
cia para poner en Frutillar. Asi que todo se dio y
nosvinimos avivir a Frutillaren marzo del 2021y
abrimos nuestra tienda el 16 de junio de ese ario.

Nos tuvimos que cambiar el nombre a Calti por-
que "Masa Madre" nos etiquetaba mucho en
un solo producto y nosotros queremos vender
de todo, por otro lado hicimos el link con Calt
porque todos nuestros clientes me conocian a
mi como la vendedora y cara de la panaderia, a
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pesar que Gonzalo era quien hacia todo el pan,
pero lo cambiamos para tener un nuevo comien-
zoen Frutillar.

Acabamos de cumplir un aio y no podemos es-
tar mds agradecidos del recibimiento que hemos
tenido en Frutillar, se nota el carifio y la cercania
de cada uno de nuestros clientes y por eso somos
felices aqui'y esperamos tener la panaderia para
siempre y que nuestros hijos aprendan y sigan
conel legado.

“Primero regaldbamos pan para que la gente
lo conociera y vendiamos stper poco, unos
diez o quince integrales a la semana, con des-
pacho puerta a puerta ya que como vivimos
en el campo, a 20 kilémetros de Puerto Varas,
nadie podia ir a comprarnos y empezamos a ir
a dejarlo nosotros mismos’. Carmen Luz Jeral-
do, Duena de Calu Panaderia Artesanal.

¢Como expandir el portafolio de productos
cuando se trata de una panaderia artesanal?
Bueno, hay que guiarse por lo que va pidiendo
la gente, y tener harta cantidad de oferta de pro-
ductos para que elijan y vayan probando cosas
nuevas. También se va elaborando de acuerdo
alas caracteristicas de cada temporada del ario.
Por ejemplo en otorio - invierno la gente busca
muchas cosas dulces, por lo que hacemos nue-
vas recetas en bolleria: galletas, queques, tar-
taletas, rollos de canela, strudel etc. En verano,
aprovechamos los productos de estacion como
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los tomates cherry, la albahaca, los quesos y ha-
cemos focaccias de tomate, sandwich de quesos
frescos con albahaca y los incorporamos a las
pizzas, y por ejemplo en marzo - abril, la gente
ya viene de disfrutar y comer mucho del verano,
entonces se ponen mds light y buscan mucho los
productos integrales. Igual nosotros todo el afno
tenemos de todos los productos, pero va varian-
do en cantidad dependiendo de la época.

£ Tu vision del actual mercado panadero, es-
pecialmente del sector artesanal?

Ha aumentado mucho en el pais. Por esta zona
hay nuevas propuestas de panaderia artesanal
que son muy ricas y necesarias sobre todo aqui
enel sur, hay muy pocas panaderias de este estilo
yde apoco los clientes les van tomando el gustito
y después se les vuelve totalmente necesario en
sus vidas tener este tipo de pancito en sus mesas
para disfrutar con su gente.

“Laidea es que nuestros clientes entren a la pa-
naderia y se sientan en su casa. Me encantan
las plantas, que esté calentito, servirles tecito si
tienen frio y darle algo a la gente mds alld de
un buen pan’. Carmen Luz Jeraldo, Duefia de
Calu Panaderia Artesanal.

£C6mo es tu relacion con proveedores? ; To-

dos nacionales o insumos importados?
La mayoria de nuestros proveedores son de la
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zona sur. Compramos los insumos al por mayor
en supermercados mayoristas; la harina a mo-
linos del sur, los quesos, mermeladas, huevos,
mantequillas, charcuteria solo a emprendedores
locales con excelentes productos. Pero por ejem-
plo el pepperoni de nuestras pizzas los importa-
mos de Estados Unidos, y eso es lo que marca la
diferencia en nuestras pizzas.

“Acd en Frutillar la gente estd acostumbrada
al pan corriente, marraquetayy hallulla, asi que
ha sido un desafio darles a conocer este pan
que es mucho mds sano. Cuando lo prueban,
ya no vuelven atrds". Carmen Luz Jeraldo, Due-
Aa de Calt Panaderia Artesanal.

"No hay buen pan sin un buen

equipo" ;Por qué?

Porque para lograr que el pan salga de la forma
que queremos, se necesita un proceso de dos
dias por cada horneada y cada proceso la hacen
distintas personas. Agustin, apasionado por las
masas es el "quimico” de la panaderia, él hace
las mezclas de las masas: la harina, masa madre,
sal, agua, levadura, forma los panes uno a uno.
Los deja en el frio para que a las 4 am Gonzalo,
Diego, laVaney Jean llegueny formen las bague-
tte, las pizzas, y Diego hornea toda la produccion
del dia. Son cinco personas las que hacen todos
estos procesos y los responsables de que el pan
quede bien horneado, por eso es puro trabajo en

equipo. La labor de las vendedoras también es
muy importante, todas son un amor; respetuo-
sas y tremendas vendedoras. Eso también suma
mucho para entregar un buen producto.

Calu Panaderia Artesanal también cuenta con
una seccién de emporio, donde Carmen Luzy
Gonzalo ofrecen una amplia gama de produc-
tos de emprendedores locales para combinar
con los panes de tradicion francesa a base de
levadura y prefermento que dia a dia se hor-
nea en su taller.

“Nos gusta apoyar a emprendedores locales
porque nosotros partimos asi, sin resolucion ni
factura, mientras trabajen bien y hagan bien sus
productos también los vamos a apoyar, asi ellos
van creciendo y todos lo hacemos. Me interesa
que todos tengan su espacio y mientras nosotros
tengamos para todos, yo feliz; declara Carmen
Luz.

Ha sido una conversacién que nos ha mostra-
do y reflejado aspectos relevantes de un oficio
que a través de RedBakery pretendemos cui-
dar y desarrollar. Calt Panaderia Artesanal y
todo su equipo nos entregan varios ejemplos
de cdmo se deben hacer las cosas para en-
caminarse paso a paso, a lograr los objetivos
que todo emprendedor del bakery pretende
conseguir; elaborar productos de calidad, con
atencion carifosa, una constante cercania con
las comunidades y un espiritu de escuchar a
los clientes, para saber qué quieren hoy y qué
les gustaria probar en el futuro.

Para seguirles, les dejamos su vitrina online;
www.calupanaderiartesanal.cl

@calupanaderiafruti
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CELEBRA SU DECIMA VERSION ESTE 2022

Espacio Food & Service: Regresa
la feria profesional de la industria
alimentaria mas importante
de Latinoameérica

‘Tiempo de negocios’ o Time For Business, es el lema de este afo y representa a las oportunidades que
se abren en el contexto de esta nueva realidad para Chile y el mundo, considerando la crisis alimentaria
gatillada por el actual conflicto bélico en Europa.

Este afo serd especial para
Espacio Food & Service. Primero,
marca el regreso presencial de la feria
profesional de la industria alimentaria
mds importante de Latinoamérica y, en
segundo término, la cita celebrard su
décima version con variadas actividades,
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Por Carlos Montoya Ramos

como ruedas de negocios, cocinas
interactivas, certdmenes gastronémicos,
torneo de bolleria y pasteleriay el concurso
para emprendedores Haz Crecer Tu
Negocio.

Para Andrés llabaca, Director Comercial
de Espacio Food & Service, cumplir una
década “representa un nivel de madurez
trascendental para el mercado alimentario,
pero al mismo tiempo, exige acompaiar en
la constante evolucion que experimenta



un rubro que no para de crecer y que, de
hecho, se ha expandido y diversificado en
los Ultimos afios, no solo por los cambios de
habitos, como todos hemos sido testigos,
sino también por las oportunidades
nacidas en pandemia en el mundo del
delivery”.

Gran parte de las novedades que se
encontrardn en la Feria Espacio Food &
Service 2022 hacen referencia a cdmo ha
evolucionado la industria del food service,
especialmente en materia de inteligencia

alimentaria, robotica, automatizacion,
packaging ecolégico, innovacién de
productos y nuevas tendencias que

permiten potenciar toda la cadena de
valor.

Andrés llabaca, Director Comercial de
Espacio Food & Service

Uno de los hitos que probablemente
generaragran convocatoriaseranlascharlas
asociadas al crecimiento sustentable que,
segun los expertos, debieran ser parte
de las directrices corporativas. El nuevo
consumidor actualmente esta dispuesto a
pagar mas por empresas comprometidas
con la sustentabilidad.

“Las transformaciones del mercado
refuerzan nuestro espiritu como Espacio
Food & Service de continuar generando
espacios, donde los actores del mercado,
especialmente los mas innovadores,
puedan intercambiar experiencias y
tecnologias, propias de la nueva realidad.
Juntos debemos crecer y asumir desafios
con miras a uno de los rubros maés
importantes de Chile después del cobre’,
agrega Andrés llabaca.

TIEMPO DE NEGOCIOS

‘Tiempo de negocios’ o Time For Business,
es el lema de esta décima version, y
representa a las oportunidades que se
abren en el contexto de esta nueva realidad
para Chile y el mundo, considerando la
crisis alimentaria gatillada por el actual
conflicto bélico en Europa.

“El contexto alimentario internacional y
local nos exige conversar, intercambiar
experiencias y buscar laforma de responder
a un exigente y vertiginoso mercado,
considerando que Naciones Unidas ha
sefialado que para 2050 la poblacion
mundial superard los 10.000 millones de
personas y para poder alimentarlas a todas,
la capacidad de crear alimentos debe
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incrementarse un 50% desde los niveles
actuales’, explica el Director Comercial de
Espacio Food & Service.

Otro tema clave en la feria sera Transforma
Alimentos. Este es un programa de
Corfo con ProChile que realizara este
ano el lanzamiento de un libro con los
préximos 50 productos que consideran
con posibilidades de escalar, ya sea para el
mercado local como internacional. Habra
una presentacion donde estaran los picth
de las empresas que fueron seleccionadas.
La idea es que los empresarios tengan
la opcién de conocer esos productos
y puedan convertirse en futuros
inversionistas.

Respecto a las participaciones
internacionales con las que contara la feria,
Ecuador serd el invitado. “Ellos tienen un
comercio interesante con Chiley sobre todo
por su riqueza en productos alimenticios. A
parte de Ecuador, tendremos la presencia
de otros 6 o 7 naciones con importantes
espacios en la muestra, como Colombia,
Argentina, Perd, Brasil, EE.UU, Suiza, Polonia
y Bélgica’, comenta Andrés llabaca. Otra
novedad es la invitacién que realizaron
a la Regiéon del Maule, ya que entrega
una porcién importante en materia de
agricultura para el pais.

Finalmente, en lo que respecta a las
expectativas que genera esta nueva version
de Espacio Food & Service, la primera
tras lo mas complejo de la pandemia,
Andrés llabaca reconoce que “son muy
buenas, considerando que ya sumamos
cerca de 600 expositores confirmados a
dos meses del encuentro. Pero mas alla
del numero de empresas participantes,
es crucial la diversidad de sectores que
estaran presentes, con especial énfasis en
el lanzamiento de innovadoras soluciones
en materia de equipamiento, produccion y
logistica"

Laferia Espacio Food & Service se desarrollard
en el Centro de Eventos y Convenciones
Espacio Riesco, durante los dias 27, 28 y 29 de
septiembre.

Espacio Food Service
www.espaciofoodservice.cl
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INNOVACION EN FRUTAS

NSCIFRUITS

Pulpas v jugos prensados en frio,
saludables, elegantes y con increibles
oropiedades nutraceuticas

La empresa fue creada en 2021, pero sus investigaciones comenzaron en 2018 con un grupo de C|ent|f|cos y
emprendedores. De esta manera, utilizaron la ciencia y tecnologia para hacer productos de 6ptima calidad,
tal como estan en la fruta y por sobre las alternativas en el mercado.

{Qué buscan los consumidores en
un alimento? Calidad, sabor, que sea lo mas
natural posible, y si llega a ser beneficioso
para la salud, es el paquete completo. En
general es dificil encontrar todas estas
cualidades en un solo producto, y en
algunos casos, debemos conformarnos con
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Por Carlos Montoya Ramos

aceptar lo que dice un antiguo adagio, “no
es rico, pero hace bien”.

Sin embargo, existen unos productos que
retinen todas estas caracteristicas, pero que

ademas agregan una mas, son elegantes y
sofisticados. Estos los jugos prensados en
frio y las pulpas creadas por NSciFruits, una
novedosa empresa tecnoldgica dedicada
producir productos frutales de alto valor, en
base a sus propios desarrollos tecnolégicos,
como se lee en su pagina web, “capturando



el espiritu de la fruta’, en lo que se refiere a
sus aspectos de naturalidad, nutricionales y
por supuesto, organolépticos.

La empresa fue creada en 2021, pero sus
investigaciones comenzaron en 2018 con
un grupo de cientificos y emprendedores
de diferentes ambitos, comerciales,
productivos y legales. De esta manera,
utilizaron la ciencia y tecnologia para hacer
productos de 6ptima calidad, tal como
estan en la fruta y por sobre las alternativas
en el mercado.

“Contamos con una oferta donde la
tecnologia permite ofrecer productos
saludables combinados con un excelente
perfil organoléptico, lo que les confiere
elegancia, nuestros jugos prensados en frio
son una excelente opcién de reemplazo
para el vino. Asimismo, el prensado en
frio de maqui es un excelente bajativo sin
alcohol, al que debes sumar sus increibles
propiedades nutracéuticas. Esperamos
sorprenderlos con su riqueza de sabores,
colores, cuerpo y texturas’, comenta
Sebastian Monckeberg, CEO y cofundador
de NSciFruits.

PERFECTA MEZCLA SABOR

Y SALUD

Antes que todo, un producto alimenticio
debe de ser sabroso y atractivo, si no de
poco sirven el resto de sus caracteristicas.
En este caso, Sebastian Monckeberg

Sebastian Ménckeberg, CEO
y cofundador de NSciFruits.

reconoce que sus productos cumplen
este requisito ampliamente, “son toda una
experiencia, y dicho esto nutricionalmente,
son sorprendentes. La lista es larga y
no hay tanto espacio en esta entrevista
para enumerarlos, para resumir, tenemos
hoy un portafolio en expansion, donde
destaca la Guinda Varietal, con una amplia
gama desabores 4cidos elegantes vy
marcadamente guinda, con comprobados
efectos antiinflamatorios de articulaciones
y recuperacion muscular, algo éptimo
para deportistas, y lo he comprobado yo
mismo, de hecho, funciona con el mismo
mecanismo del Ibuprofeno, pero en forma
natural”.

También estd el ardndano, que presenta
una combinacion unica de sabores y salud
arterial, reduccién de colesterol de baja
densidad, mejora el desempefio cognitivo,
“una copa de 200 ML corresponden a
los elementos nutricionales de 300g

de arandanos de una vez” Afirma
Sebastian
Otro a destacar es el maqui, con

una concentracion de polifenoles y
antocianinas insdlita, estos los que le
otorgan las caracteristicas nutricionales
anteriores ademas de un control de
absorcién de azucares. Esta atipica
concentracién de nutrientes y taninos en
nuestros jugos prensados en frio y pulpas,
sumadas a nuestros procesos permiten
tener un producto de sabor elegante,
altamente reconocible por cualquiera que
haya consumido maquis en los veranos.
“la concentracion de bionutrientes es tal,
que en un shot frio de 100 ml, recibes el
equivalente a dos botellas de buen vino
tinto. jLa experiencia es impresionante!
Recomendable como un bajativo, sin
alcohol. Nuestra tecnologia logra la
estabilizacion de estas caracteristicas. Asi,
los productos se vende congelados, y una
vez descongelado, es estable y se mantiene
integro por 24 a 48 hrs. a temperatura de
refrigeracion’, agrega el CEO y cofundador
de NSciFruits.

APORTANDO VALOR AL

CANAL HORECA

En NSciFruits tienen algo muy claro, sus
productos no estan destinados para
comercializarse directamente en el retail,
sino que el canal Horeca es su principal
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objetivo para posicionarlos.

“Nuestros productos estan destinados
a establecimientos de alta gama donde
se puedan apreciar y valorizar todas
sus caracteristicas  organolépticas 'y
nutricionales. Vienen congelados en
diferentes formatos, lo descongelas en su
bolsaenaguatibia, sevierteenunaelegante
jarra, que se deja en el refrigerador a 4°C
para servirlo durante el dia. Los productos
Cold-Press estén pensados para reemplazar
a un vino junto con la comida, como una
alternativa saludable; en el caso de las
pulpas, pueden ser usadas en mezclas de
jugos. Asi esperamos sorprender a quienes
elijan nuestros productos, entregando un
insumo adecuado a la realidad del usuario,
prestando siempre atento oido a escuchar
sus propias reacciones comentarios’,
detalla Sebastian Monckeberg.

Finalmente, respecto a los comentarios
que han recibido de quienes han probado
sus productos, el CEO y cofundador
de NSciFruits afirma que ha sido de
una franca sorpresa y una muy buena
recepcion.

“Generan una gran conversacion y
discusiéon, sin pretender crear sobre
expectativas, hay que probarlos con la
disposicién a algo nuevo. Particularmente
me sorprende y apasiona escuchar la
creatividad de los usuarios, en mezclas,
alcoholes, jugos directos y por, sobre
todo, la reaccion de los consumidores
finales. Nuestros mejores vendedores son
los propios productos, a los que dejamos
hablar por si solos. Sin duda, los largos
estudios han comenzado a dar sus frutos, y
esperamos que sean abundantes’, concluye
Sebastian Monckeberg.

NSciFruits
www.nscifruits.com
sebastian@NsciPharma.com
Jardines de la Frontera Sitio 41
Temuco, Chile

+56 99222 0649
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La diversa gama de sabores asiaticos,
un favorito en los paladares

Hace 40 anos en Chile degustar
comidas internacionales aun era un tema
para un grupo selecto de la poblacién, pero
con el tiempo se fueron acercando ciertas
tendencias y sabores a los hogares, como la
comida china, arabe e italiana.

La comida china fue de las pioneras en irse
posicionando en nuestro pais, cada vez
era mas frecuente encontrar restauran-
tes cercanos a los hogares. Los sabores se
fueron fusionando con los nuestros con tal
de ir entrando a este nuevo mercado. Res-
taurantes de lujo gigantes con esculturas
asiaticas, ldmparas colgantes con brillos o
también pequenos locales de barrio hacian
que esta nueva tendencia fuera apta para
toda ocasién: grandes celebraciones o co-
mida de fin de semana en casa. Los sabo-
res y preparaciones de la comida china se
fueron quedando en las casas. Se empeza-
ron a realizar nuevas técnicas en la cocina
como los salteados en wok o sartenes, se
sumaron nuevas mezclas de sabores como
picantes, agridulces y muy especiados.
También se incorporaron al hogar sabores
como la salsa de soya y sésamo.

Si bien la comida china fue de las primeras
comidas asiaticas en llegar a los paladares
de nuestro pais, no tardaron en llegar otras
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Por Camila Alvarado
Chef Corporativa de Hela Spice Latam
www.helaspice.cl

tendencias como la comida japonesa que
al comienzo causo cierta curiosidad y des-
confianza por ser productos en crudo, pero
al ir probandolos e ir masificindose estos
sabores se fueron fusionando, creando una
mezcla entre las tradicionales preparacio-
nes japonesas y los sabores mas nacionales.
El uso de especias y condimentos fueron
fundamentales para que los sabores asia-
ticos quedaran en nuestra memoria. De
pasar a utilizar la misma condimentacién
en las casas que recordaban a la comida
casera, se fue innovando e incorporando
nuevos elementos como el jengibre, ajies
y pimientas en sus distintas variedades,
ademds de la canela, circuma y currys;
condimentos y especias puras marca HELA
que nuestros clientes a lo largo de nuestra
trayectoria han destacado por su calidad y
caracteristicas organolépticas, puesto que
a la hora de cocinar esto tipicos platos ad-
quieren un mayor potencial de sabor.

La comida asiatica tiene en comun que mu-
chas de sus preparaciones van ligadas al
arroz, en la mayoria de los casos este pasa
a ser un puente para nivelacion y balance

de sabores en boca, debido que la mayo-
ria de las preparaciones se destacan por su
intensidad de sabor logrado a través de su
condimentacion. Hoy este tipo de cocina
se ha adaptado a las nuevas tendencias y
se puede encontrar comidas aptas para ve-
ganos, vegetarianos y omnivoros, para no
privar a nadie de consumir esta explosion
de sabores.

De mano de la llegada de extranjeros a
nuestro pais y también de la globalizacién,
hoy en Chile podemos encontrar una am-
plia variedad que nos permite encontrar
muchos tipos de restaurantes con tenden-
cias asidticas: comida china, japonesa, co-
reana, india, tailandesa, son solo algunas
que podemos degustar. Todas estas se han
ido incorporando rapidamente y junto con
las tendencias globales son mas cercanas a
los chilenos.


http://www.fluye.cl
http://www.helaspice.cl
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VINOS

Vinos Jorge Cotal

en Guarilihue

El corazdn del valle del Itata nos muestra las virtudes de su microclima y privilegiadas tierras que
facilitan la elaboracion de vinos, permitiendo el desarrollo de variadas bodegas que hoy sorprenden con

destacados resultados.

Jorge Cotal, cuarta generacion de
familia elaboradora de vinos, es uno de los
productores locales y duefio de la marca
que lleva su mismo nombre. Sus vifiedos
cuentan con una seleccién de cepas como
la Moscatel, Torontel, Pais y Cinsault repar-
tidas en 3500 hectareas que buscan repre-
sentar la tipicidad varietal de cada una, el
suelo, clima y la forma de hacer vinos ba-
sados en la cultura y tradicién del Itata, en
Guarilihue.
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Por

Maximiliano Garrido Diaz
Bartender, Sommelier

de Cerveza Doemens

LA MALCRIA

Es un vino que lleva por filosofia la elabo-
racién natural, preparado sin agroquimicos
y levaduras nativas. Pertenece a un vifiedo
que se plant6 sobre suelo granitico en el
afo 2012, con el objetivo de criar y con-
trolar las parras desde su inicio. Apostando
por obtener un vino de mejor perfil aro-
matico, concentracién y cuerpo se eligio la
cepa Cinsault, también conocida como Car-
gadora por los antiguos productores.

Su primera cosecha se realizd en el afo
2019 resultando un vino llamado Don Rola,
etiqueta a la que le cambiaron su nombre
al afio siguiente por LA MALCRIA, iniciando
un nuevo periodo de elaboracién limpia.

La exclusiva plantaciéon cuenta con 2200
plantas de las que se obtienen alrededor de
800 botellas anuales, de las cuales muchas
de ellas se van a exportacion.



PET NAT

Siguiendo la estela de la elaboracién na-
tural de los vinos y buscando un producto
mas atractivo e innovador, Cotal aprovecha
su uva Moscatel, proveniente de suelos
graniticos, para esta tradicional forma de
elaborar vino espumante. El concepto vie-
ne del francés Petillant Naturel, que signifi-
ca espumoso natural basado en el método
ancestral, que tiene una sola fermentacion
en botella con sus levaduras nativas gene-
rando su caracteristica burbuja.

Su propuesta son dos variedades, 100%
Moscatel y un rosado que ensambla Cin-
sault y Moscatel. El resultado son vinos de
muy fécil y rapido beber, muy frescos, con
agradable acidez y suave carbonatacion.
Muy versétiles para beber en todo momen-
to.

Sus vinos se encuentran en mercados ex-
tranjeros como Brasil y Miami, ademas del
mercado nacional. Se pueden comprar en
tiendas especializadas y directamente en
su instagram @jorge.cotal.

VINOS

23


http://www.carloshidalgo.cl

HOTELEROS DE CHILE

DEL 9 AL 11 DE NOVIEMBRE

Vuelve a reunirse la industria del
turismo en el XllII Congreso Hotelero

Tras dos aflos de emergencia sanitaria, Hoteleros de Chile volvera a realizar su reconocido congreso, que en
su décimo tercera edicion, tendra como sede la ciudad de Los Angeles, en la Regién del Biobio.

Hasta antes de la pandemia,
el gremio de los hoteles venia realizan-
do anualmente su congreso, un evento
imperdible para todos los hoteleros de
Chile. Luego de su suspension por moti-
vos sanitarios en 2020, y de una version
hibrida realizada en Santiago en 2021,
este afo se preparan para volver a reu-
nirse en el XIll Congreso Hotelero, a rea-
lizarse entre el miércoles 9 y el viernes
11 de noviembre, en la ciudad de Los
Angeles, Regién del Biobio.

El evento congregard a representan-
tes de la hoteleria y a proveedores de
productos y servicios relacionados con
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el turismo, siendo una instancia Unica
para hacer negocios y conocer las ulti-
mas tendencias de la industria a nivel
nacional e internacional.

Alberto Pirola, Presidente de Hoteleros
Chile, explica que una de las motivacio-
nes para efectuar el Congreso Hotelero
en la ciudad de Los Angeles es el impor-
tante trabajo que estén realizando en
materia de sustentabilidad.

“Es una ciudad donde es increible como
las industrias han estado trabajando

fuertemente en toda el area forestal,
y también en la generaciéon eléctrica.
Ademés, Los Angeles tiene muchos
atractivos para entregarnos. También
debimos considerar la realizacién de un
congreso que se ubicara a una distan-
cia razonable de la capital, para que asi
muchos de nuestros socios y empresas
colaboradoras no tuviesen que realizar
grandes gastos en desplazamiento, por
lo que pensamos que hacer algo cerca
de Santiago iba a ser mds productivo y
beneficioso para que pudiesen asistir la
mayor cantidad de personas”.



Alberto Pirola,
Presidente de Hoteleros Chile

El lider gremial agrega que tras visitar
la ciudad y reunirse con sus autorida-
des, “nos dimos cuenta que Los Angeles
tiene muchas maravillas que nos van a
impresionar, sorpresas increibles y todo
cerca de Santiago. Asi que por eso cree-
mos que serd un congreso y un destino
de un éxito increible. Tenemos un gran
apoyo del Gobierno Regional, la llus-
tre Municipalidad de Los Angeles y del
Consejo de Turismo de la Provincia del
Biobio, Contur, a quienes agradecemos
por todo el esfuerzo que han hecho,
también a las empresas CMPCy Colbun
que nos estan prestando sus estableci-
mientos para hacer actividades y, junto
con ello, destacamos también la cola-
boracién de Sernatur Biobio y Concep-
cién Convention Bureau”.

TEMAS PRINCIPALES: INFLACION
MUNDIAL Y RECUPERACION

DEL MERCADO

En este Xlll Congreso Hotelero, algunos
de los temas que seran abordados por
reconocidos exponentes seran los de-
safios a los que se enfrenta la industria

global y loca, tales como la sustentabi-
lidad, la inflacién mundial, la recupera-
cién del mercado y las leyes laborales
(40 horas, sueldo minimo, aumento co-
tizaciones, entre otros).

“Analizaremos el camino y las acciones
para lograr la reanimacion y reactiva-
cién de nuestrorubro, qué eslo que esta
viendo el mercado, las proyecciones y
oportunidades de crecimiento para los
hoteles en Chile, de recuperacion y de
cémo trabajar mas en conjunto para pa-
lear las crisis futuras que puedan venir,
ademas de la tecnologia del mafiana en
la industria del turismo, y obviamente,
tendremos algunas importante sorpre-
sas”, revela Alberto Pirola.

“NECESITAMOS TRABAJAR

EN CONJUNTO Y LOGRAR LA

MAYOR PARTICIPACION”

Ahora bien, respecto a las expectativas
participacion, se espera que lleguen a
Los Angeles més de 300 representantes
del rubro, desde hoteleros, proveedores
“Justamente por la cercania a la capital
y por los atractivos del destino, creemos
que deberiamos alcanzar el cupo total
de lo proyectado, asi que invitamos a
nuestros socios, socios colaboradores y
futuros socios hoteleros a que partici-
pen, habrd temas muy importantes, va
a ser nuestro primer reencuentro tras la
pandemia. Todos queremos saber cémo
hemos estado, qué estamos hacien-
do para superar esta crisis y como ha

HOTELEROS DE CHILE

sido la experiencia de cada uno, y més
gue nunca, como gremio necesitamos
trabajar en conjunto y lograr la mayor
participacion, en la unién esta nuestra
fuerza” afirma Presidente de Hoteleros
Chile.

Finalmente, Alberto Pirola resalté la im-
portancia de demostrar “la mayor repre-
sentatividad posible para que nuestras
autoridades reconozcan la importancia
de esta industria en la economia nacio-
nal y sigan promoviendo la reactivacion
del sector”.



LAS COMPETENCIAS SE REALIZARON LOS DIiAS 13 Y 14 DE JULIO

Chile gana la Copa América de
Pasteleria 2022 y obtiene el tercer
lugar en el Bocuse d'Or Américas

El Metropolitan Santiago, centro de convenciones gestionado por el organizador del concurso, GL events,
fue el anfitrion de las finales americanas de las dos competiciones gastrondmicas mas reconocidas del
mundo, donde participaron los mejores pasteleros y cocineros del continente, quienes buscaron ser
seleccionados para viajar a las Grandes Finales que se llevaran a cabo en Lyon, Francia.

Después de varias ediciones rea-
lizadas en México, las finales continentales
americanas de la Copa del Mundo de Pas-
teleria y del Bocuse d'Or se celebraron por
primera vez en Chile los dias 13 y 14 de julio
de 2022.

En la ocasién, Chile obtuvo el tercer pues-
to en la final continental del Bocuse d’ Or,
el concurso gastrondmico mas importante
del mundo que se realiz6 en el Metropoli-
tan Santiago. Animados por sus seguidores
y por el deseo de honrar su patrimonio gas-
tronomico, el chef Ari ZAiga y su ayudante
Javier Sobarzo prepararon para el entrante
una quinoa con papa confitada, rellena de
quinoa guisada con crujiente vegetarianoy
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pétalos de topinambur encurtidos. En tan-
to, el plato principal fue un salmén curado,
relleno de farsa de pistacho, envuelto en
chapalele, una masa de patata tradicional
de Chiloé. Con este resultado, Chile asistira
por quinta vez consecutiva al campeonato
de gastronomia mds importante del mun-
do.

En tanto, Estados Unidos, representado por
Jeffrey Hayashi y su ayudante Franco Fugel,
obtuvo el primer puesto en estas seleccio-
nes continentales. Finalmente, Canada ter-
miné en el sequndo lugar del podio, lidera-

dos por el chef Samuel Sirois y su ayudante
Léandre Legault- Vigneau. Junto a ellos,
Colombia y México, en el 4° y 5° puesto,
respectivamente, se clasificaron también
para ir a la Gran Final del Bocuse d'Or a dis-
putarse en Lyon en enero de 2023.

Durante sus deliberaciones, los 8 miembros
del jurado quisieron premiar la técnica, el
dominio de los productos y la creatividad
de las recetas combinando los productos
del terruio chileno con los cédigos gastro-
némicos propios de cada uno de los can-
didatos.

La siguiente etapa de estas selecciones
continentales del Bocuse d’Or 2022 es el



Bocuse d'Or Africa, que se celebrara el 9 de
septiembre y definira a los ultimos equipos
que se clasificaran para la gran final.

COPA AMERICA DE PASTELERIA 2022

El otro logro que obtuvo Chile durante los
dias de competencia fue alzarse con el titu-
lo de la Copa América de la Pasteleria. Con
la victoria del pais anfitrién, representado
por Alejandro Espinoza y Javiera Villegas,
concluy6 una intensa jornada en la que se
selecciond a los paises americanos para el
Mundial de Pasteleria, el prestigioso certa-
men de reposteria internacional.

El equipo chileno sedujo al jurado con crea-
ciones que combinaron la forma de una flor
y un pez surcando las olas del Océano Paci-
fico, que graficaron a la perfeccion la teméa-

tica propuesta por el equipo: “La naturaleza
florece”.

En su primera participacion, Estados Uni-
dos ocupd el segundo lugar, justo por de-
lante de Argentina. Los 7 equipos tuvieron
que crear dos postres de frutas congeladas,
doce piruletas de helado, siete postres tipo
restaurante, asi como dos piezas artisticas
de 145 cm cada una. Todo este trabajo he-
cho bajo la mirada de Gustavo Saez, Pre-
sidente de Honor de esta edicion, elegido
mejor pastelero de 2016 por el World's 50
Best Restaurant de Latinoamérica y tam-
bién ganador de la Copa Maya en 2018,
ganada junto al equipo chileno.

Para Méximo Picallo, Presidente de la Aso-
ciacion Chilena de Gastronomia, Achiga, la

EVENTOS
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realizacion de ambos torneos es de gran
importancia, ya que “contribuyen a fortale-
cer la imagen de Chile en materia gastro-
nomica y permiten dar visibilidad interna-
cional a nuestra industria y la del turismo
de reuniones, actividades que son funda-
mentales en la generacién de empleo y la
reactivacion del rubro. Ademas, contamos
con la participacién del equipo chileno en
el Bocuse d"Or, y estamos confiados en que
podran demostrar todas sus habilidades y
clasificar, lo cual seria un gran logro para
nuestro pais”.

{QUE ES LA COPA DEL

MUNDO DE PASTELERIA?

Fue en 1989 en Lyon, Francia, cuando por
primera vez se realizé la Copa Mundial de
Pasteleria, un evento que desde entonces,
cada dos afos, ha congregado a los mejo-
res profesionales del mundo en esta espe-
cialidad.

En mas de 30 afios de evolucidn, el concur-
so ha ido adaptandose a las tendencias y
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a las nuevas técnicas de la pasteleria que
han ido surgiendo a través del mundo. Ac-
tualmente, es el concurso de referencia del
mundo de las preparaciones dulces y se
presenta con una identidad universal total-
mente repensada, que busca premiar a las
preparaciones que combinan sensibilidad
y técnica.

Compiten equipos compuestos por cuatro
de los chefs mas prometedores de su pais;
un delegado del equipo participa en los
eventos de degustacion, mientras que los
otros tres realizan exigentes preparaciones
dulces, como postres de chocolate, hela-
dos, y otros de azlcar. Se incluye, ademds,
el desafio de realizar esculturas de chocola-
tey caramelo, lo que pone a prueba la crea-
tividad, excelencia y profesionalismo de los
chefs en competencia.

Para convertirse en uno de los 20 equipos
participantes en la Gran Final, los competi-
dores deben ganar primero una de las 50
selecciones a nivel nacional y luego clasifi-
carse entre los mejores de una de las cuatro

fases continentales.

¢QUE ES EL BOCUSE D’OR?

El Bocuse d'Or fue creado en 1987 por el le-
gendario chef Paul Bocuse, quien concibid
el concurso como una expresién del rigor,
las habilidades, la excelencia y la creativi-
dad del oficio en el espiritu de un evento
deportivo, festivo, joven y moderno.

Mas que un concurso gastronémico, es un
sistema universal de intercambio y recono-
cimiento. La técnica y la creacion, el com-
promiso y los valores humanos, se ponen
de manifiesto para revelar los grandes ta-
lentos de la Alta Cocina del mafiana.

Es un lenguaje universal, comprendido en
los 5 continentes, que se materializa a tra-
vés de realizaciones y platos, tan sensibles
como espectaculares, en la efervescencia
de un publico de fieles seguidores.

Desde 2005, el concurso de gastronomia
mas reconocido en el mundo introdujo las



pruebas de preseleccién con rondas nacio-
nales y luego con pruebas continentales de
clasificacién, que incluyen el Bocuse d'Or
Europa, el Bocuse d'Or Américas, el Bocuse
d'Or Asia-Pacifico y el Bocuse d'Or Africa.
Los concursos continentales son eventos
importantes por derecho propio y sirven
para determinar los 24 paises que partici-
paran en la Gran Final del Bocuse d'Or.

Relne inicialmente a participantes de 67
paises distribuidos en los 5 continentes,
tras 18 meses de intensos preparativos,
frente a consumidores finales, aficionados,
periodistas, chefs y profesionales a nivel
mundial.

Bocuse d'Or se celebra cada dos afios en la
ciudad de Lyon, en Francia, donde partici-
pan los mejores chefs de todas partes del
mundo. El campeonato se realiza en enero
entre los lideres de la cocina mundial clasi-

ficados para dar una muestra
de la mejor gastronomia.

LO QUE VIENE EN LAS
COMPETENCIAS

Ahora las siguientes etapas de
las selecciones continentales
de 2022 son la Copa de Pas-
teleria de Africa, el 10 de sep-
tiembre (Dajla, Marruecos), y
la Copa de Pasteleria de Asia,
el 25 y 26 de octubre (Singa-
pur), en las que los ultimos
equipos se clasificaran para
participar en la Gran Final, que
se celebrard los dias 20y 21 de
enero de 2023 durante el Sir-
ha Lyon, en Francia.

Asimismo, en la misma instan-
cia, la proxima final del Bocuse
d'Or se celebrard los dias 22 y
23 yreunird a 24 chefs de todo
el mundo de las cuatro selec-
ciones continentales de 2022
(Bocuse d'Or Europa, Bocuse
d'Or Américas, Bocuse d'Or
Africa y Bocuse d'Or Asia-Pa-
cifico).

EVENTOS



ORGANIZADO POR ASLAT, CHEFS ASOCIADOS DE LATINO AMERICA Y EL CARIBE CHILE, SEDE SANTIAGO

Seminario Arte&Pan: Difundiendo la
panaderia del campo chileno

La actividad permitird apreciar toda la cultura que tiene la gastronomia chilena, y durante el proceso,
un chef tutor de cada regién en que la asociacidn tiene representaciéon, guiara a los estudiantes en la
realizacion de su preparacion de una receta de panaderia chilena, ademas de explicar la historia detras
del plato y compartir la experiencia con sus pares.

Con el objetivo de desarrollar la
panaderia chilena y promoverla entre los
jovenes estudiantes de liceos técnicos de
regiones, la agrupacién de Chefs Asociados
de Latino América y el Caribe, sede Chile
- Santiago, Aslat, organizara su primer se-
minario de Panaderia de Chile, Arte&Pan,
el que se desarrollaré el 4 de noviembre de
este 2022 en Santiago, y que su sede y ho-
rarios serdn comunicados durante octubre.
Segun el chef Miguel Parra, presidente de
Aslat Chile sede Santiago, este seminario
tendra como objetivo “poder dar a conocer
productos y panaderia local de Chile de to-
dos los rincones, y que los estudiantes sean
los protagonistas de la actividad, que pue-
dan presentar la cultura y los productos de
sus regiones ante un jurado de cocineros
nacionales e internacionales”.
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La asociacion Aslat chile desarrolla investi-
gacién y educacién sobre la gastronomia
chilena y su historia, y es liderada por Mi-
guel Parra, su presidente, Christian Nava-
rrete, vicepresidente y Daniel Padilla, direc-
tor de arte y cultura.

Respecto a las motivaciones para organizar
el seminario Arte&Pan, Miguel Parra expli-
ca que durante mucho tiempo estuvieron
pensando en un proyecto que implicara “el
crecimiento de la juventud de la nueva co-
cina que viene, preguntandose qué saben
de ella los jovenes, qué se les ensefia en las
escuelas en relacion a la gastronomia chile-

na, pensando en la panaderia chilena, pero
esa de campo, esa de historia, esa de tor-
tillas al rescoldo y de churrascas, enfocado
en el drea de liceos técnicos en alimenta-
cién colectiva e institutos de gastronomia”
De esta manera, la actividad permitira apre-
ciar toda la cultura que tiene la gastrono-
mia chilena, y durante el proceso, un chef
tutor de cada region en que la asociacién
tiene representacion, guiara a los estudian-
tes en la realizacion de su preparacién con
productos locales, ademas de explicar la
historia detras del plato y compartir la ex-
periencia con sus pares.

“En Arte&Pan cada estudiante deberd de-
sarrollar un pan regional, mas un relleno y
su correspondiente emplatado, para que
asi los jueces puedan evaluar el proceso y



la preparacion. Ademas, en la ocasiéon tam-
bién se podra dar a conocer a los pequefios
productores locales de los ingredientes que
se utilizardn en cada preparacion’, afirma el
presidente de Aslat chile sede Santiago.

Busqueda de apoyo para el seminario

La primera pregunta que pensaron los or-
ganizadores de Arte&Pan fue, ;jcon qué
recursos se realizaria el proyecto?, especial-
mente en estos afos tan dificiles.

“Tocamos muchas puertas, presentamos
el proyecto, ademas debiamos resolver el
tema de los premios para los jévenes y que
las instituciones pudiesen ver esta activi-
dad como una labor de desarrollo social y
educacional para Chile, ya que es un pro-
yecto con sentido y formacién’, sostiene
Miguel Parra.

Asi, relata el presidente de Aslat Chile sede
Santiago, “nos recibieron varias empresas
y nos llevamos una grata sorpresa porque
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se interesaron en él, nos felicitaron por la
iniciativa, especialmente por buscar a esos
estudiantes de regiones, muchas veces con
POCOS recursos, pero que aman su gastro-
nomia, y que lamentablemente no tienen
la oportunidad de aprender ni desarrollar-
se conociendo otro mundo, asi logramos
poder contar con diversos premios para es-
tos pequeiios chefs del futuro de la cocina
chilena’, comenta Parra.

Tras este proceso, lograron conseguir el
apoyo de las siguientes empresas: Morada
Del Chef, Maigas, Chocolates Pacari, Vifa
La Torina, Chopebre, Granja Caprigo, Ahu-
mados Lucero, Pedro Pablo Producciones,
Frutos del Elqui, Vega Central De Chile y
Revista Canal Horeca .

“Estamos muy agradecidos de poder con-
tar con tantas empresas, las que desde su
quehacer realizan un aporte para la educa-
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cion de Chile, orientados al ambito social
con el fin de ver la gastronomia de forma
esencial para el desarrollo del pais. Ademds,
el apoyo que estan realizando contribuye
a la historia en nuestra asociacién, donde
tenemos la obligacién como cocineros de
dar a conocer nuestra cultura alrededor del
mundo y qué mejor que con estos -grandes
pequehos- cocineros de chile’, concluye el
presidente de Aslat sede Santiago.

Para mds informacion acerca del seminario
Arte&Pan, pueden escribir al correo electréni-
co arte&pan@aslatchile.cl o visitar Facebook

Aslatchefssantiago.

Pan dulce de avellanas

Miguel Parra
Presidente de Aslat Sede Santiago
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La evolucion tecnoldgica
en la gastronomia

En las ultimas décadas, nuestra
forma de cocinar ha progresado hasta limi-
tes insospechados, debido en gran parte
a un estilo de vida actual que nos impide
disfrutar del tiempo y dedicacién necesa-
rio para cocinar. Por otro lado, tenemos al
alcance mas ingredientes, influencias gas-
trondmicas e inquietudes culinarias, por lo
que la llegada de las nuevas tecnologias,
que ya forman parte de nuestras rutinas
diarias, nos pueden ayudar a sacar mas
partido de la cocina y todo aquello que la
rodea.

&Y COMO LA TECNOLOGIA HA
PERMITIDO EL MEJORAMIENTO
DE LA VIDA DEL HOMBRE?

Dentro de los procesos tecnoldgicos que
han intervenido en beneficio de la vida del
hombre, se encuentran la aplicacién de car-
bon, gas licuado, propano y butano en apli-
caciones como sopletes, tecnologia eléc-
trica al tener cocinas que funcionan con
radiacion, al igual que salamandras entre
otras. Por otro lado, el uso de la electroni-
ca en su aplicacion en hornos convectores,
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programables y que practicamente funcio-
nan solos, tecnologia laser en termémetros
para medir temperaturas de superficie y
de interior en termémetros de aguja que,
a través de sensores de alta sensibilidad,
logran medir la temperatura de un alimen-
to con suma precisién, entre muchos otros
avances que podemos determinar que,
desde que la gastronomia se conoce como
tal es que los avances tecnoldgicos nos han
acompafado y han ido simplificando nues-
tra vida.

Esta evolucién de tecnologia y cocina nos
permite disfrutar de un lugar mejor equi-
pado, mas versatil y facil de usar, gracias a
conceptos como la domética, los nuevos
gadgets tecnoldgicos y las aplicaciones
mas revolucionarias en los electrodomés-
ticos que conforman la cocina, cuyas pres-
taciones responden a nuestras necesidades

diarias con mas eficacia y mayor funciona-
lidad. Poco mas de medio siglo atras, en la
mayoria de los hogares, no se disponia del
soporte de los electrodomésticos que hoy
en dia forman parte de nuestras vidas de
manera natural y totalmente imprescindi-
ble.

Al empezar la década de los ‘60, Unicamen-
te el 19% de los hogares contaban con un
refrigerador y un escaso 24% tenia lavado-
ra en casa, por entonces un gran lujo. Tras
unos afos, en los que se produjo un éxodo
masivo de poblacién de las zonas rurales
a las ciudades, los datos se multiplicaron
por dos, hasta la actualidad, en la que es
poco probable que cualquier vivienda no
disponga de un refrigerador, una lavadora,
una cocina, horno, microondas, lavavajillas,
etc.

Logicamente, nada tienen que ver los elec-
trodomésticos de hace 50 afios con los ac-
tuales. Tecnologia y cocina se dan la mano
para proporcionarnos electrodomésticos
mas sofisticados, con multitud de progra-
mas y aplicaciones sorprendentes, sistemas
de placas de induccion que han revolucio-



nado nuestra forma de cocinar, etc.
En la actualidad ya podemos cocinar
a baja temperatura en nuestra propia
casa, tal y como lo hacen los grandes
chefs o disfrutar de las prestaciones
mas asombrosas de los hornos a vapor.

TECNOLOGIA AL HORNEAR

Los primeros hornos de los que se tie-
ne constancia se deben a los egipcios
y babilonios, hasta el punto de que po-
siblemente sea uno de los aparatos de
cocina mas antiguos del mundo. Desde
la creacién de los primeros hornos de
barro y hasta los mas actuales y sofis-
ticados han pasado 5.000 afios. Y aun-
que la evolucién es mas que evidente,
no hace falta remontarse milenios atréas
para descubrir como se ha transforma-
do este electrodoméstico que al princi-
pio no tenia nada de electro.

En la actualidad, ya en pleno siglo XXI
podemos disponer de las mejores
prestaciones en hornos mas eficaces y
completos, desde hornos multifuncion
a combinados y modelos empotrables
que nos facilitan el dia a dia en la co-
cina. Poco que ver con esos primeros
modelos domésticos de hierro colado y
caldera de lefia, que lo mismo hornea-
ban pan que calentaban el agua para
que nuestras abuelas se lavaran la cara
por la mafana.

REFRIGERADORES INTELIGENTES

En el dltimo siglo, el concepto de refri-
geracion de alimentos en el hogar ha
cambiado radicalmente. Los primeros
refrigeradores modernos llegaron al
mercado desde los Estados Unidos en
la década de los afos ‘20, y aunque re-
volucionaron la cocina doméstica eran
extremadamente tan caros e ineficaces
como peligrosos. El circuito refrigera-
dor desprendia grandes cantidades de
calor y, por si fuera poco utilizaba sus-
tancias tan peligrosas como el diéxido
de azufre o metanoato de metilo, que
en caso de fuga podian provocar ce-
guera, graves quemaduras en la piel e
incluso un incendio.

A partir de los afos '60, se consiguid
mejorar en el disefio y algunas presta-
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ciones de los nuevos frigorificos, aun-
que consumian cantidades ingentes
de energia.

Desde entonces y gracias a la inter-
vencion de gobiernos y fabricantes
que plantearon nuevos estandares
de eficiencia energética se produjo
una nueva revolucion en el concep-
to de los electrodomésticos. Espe-
cialmente durante la ultima década,
disfrutamos de frigorificos realmente
eficientes y sofisticados, los nuevos
refrigeradores del siglo XXI van mu-
cho més alla gracias a la introduccion
de las nuevas tecnologias. Ya en ple-
no siglo XXI, estas ultimas toman el
control de las cocinas mas innovado-
ras para presentarnos inventos y ga-
dgets realmente sorprendentes, que
hace tan solo unos afos parecian de
ciencia ficcién. Con solo un teléfono
mévil podemos acceder a aplicacio-
nes gastrondmicas para disfrutar de
las mejores recetas de cocina de los
chefs mas importantes del mundo en
un solo clic o incluso medir las calo-
rias de un alimento con solo tomarle
una foto. Un elemento tan antiguo
como la campana extractora puede
ser un elemento de disefio, como por
ejemplo la campana de Dietrich. Ins-
taladas tras la placa de coccién, per-
manecen ocultas mientras no se uti-
lizan y permiten instalar la placa de
cocina en una isla, evitando los malos
olores al tiempo que se reducen las
salpicaduras. Tecnologia del futuro
que ya puedes tener en tu cocina.

También existen la tecnologia al va-
por, pirolitica y a través del aqualisis,
aplicadas en la autolimpieza de hor-
nos, lo cual permiten que éstos sean
autolimpiantes
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Por Carlos Montoya Ramos

Junto con las nuevas tendencias alimentarias, y la evolucién en las
técnicas de cocina, un factor determinante en el quehacer diario de los
chef es la capacidad de sus equipos gastronémicos.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

La busqueda por mayor eficiencia y productividad ha impulsado la creacion de
una moderna gama de equipamiento gastronémico, como abatidores, sartenes basculan-
tes y hornos convectores, todos capaces de permitir a los cocineros mejorar sus niveles
produccién, al mismo tiempo que conservan, e incluso pueden elevar, la calidad de sus

preparaciones.

En este Reportaje Especial de Revista Canal Horeca, conversamos con algunos de los ac-
tores mas destacados en la cadena de valor de la produccién gastronémica, desde la ela-
boraciéon misma del equipamiento, con Dulox, pasando por la distribucion de los equipos,
segmento liderado por Steward, hasta los chef, como Alejandro Ponce, chef ejecutivo de
Aramark Chile, Axel Manriquez, CARGO, y el equipo de chefs de Food Transformation de
Sodexo, quienes son los que interacttian diariamente con los equipos, y por lo tanto, re-
presentan la voz principal al momento de proponer y demandar avances en la industria.




DULOX:

“Hoy en dia consideramos la
cocina como un verdadero
quiréfano gastronémico”

Uno de los fabricantes de equipa-
miento gastronémico mas reconocido en la
industria local es Dulox, empresa fundada
en 1952 por Robert Dulovits Hasitz, que en
ese tiempo, se dedicaba a la manufactura
de partes y piezas en acero inoxidable, algo
totalmente pionero en su época. Poste-
riormente, en 1987, Paulo Dulovits Salczer
toma la direccion de la empresa y la refun-
da como la conocemos hoy, dedicada a la
manufactura de equipos gastronémicos y
manteniendo también la linea de fabrica-
cién de piezas en acero inoxidable para las
mas diversas industrias.

8.

Paul Dulovits, ge-
rente general de la
firma y Alexander
Dulovits,  geren-
te de produccién
y proyectos, nos
comentan que el
equipamiento  de
cocina que fabrica
Dulox estd dividido
en todas las éreas
requeridas: coccion,
refrigeracién, zona
de lavado, Autoser-
vicio y complemen-
tos de cocina. “Tenemos presencia en un
sinfin de restaurantes, hoteles y empresas
dedicadas a la elaboracién de alimentos.
Sumado a esto, Dulox se caracteriza por
tomar los proyectos en forma integral, de-
sarrollando no solo los equipamientos, si
no que soluciones constructivas asociadas
a las cocinas, como revestimientos, cabe-
zales de muro, pasa platos, campanas de
inyeccion, entre otros”.

Respecto a la evolucién de la tecnologia en
el equipamiento gastrondmico, desde el
punto de vista de los fabricantes, el gerente
de produccién y proyectos de Dulox afirma
que existe una evolucién en la metodolo-
gia constructiva, marcada por el cambio de
procesos relacionados con la maquinaria.
“Era muy comun desarrollar muebles y
equipos de forma 100% manual, en donde
un verdadero artista del acero dibujaba el
mueble sobre una plancha de acero Inoxi-
dable y sobre eso se construia, entre otros,
una cocina o un mesén. En cambio, hoy
todo este proceso es automatizado. Dulox
traza y corta en maquinarias de corte por
fibra dptica, lo que automatiza el proceso y
lo perfecciona, logrando una mayor estan-
darizacién, lo que por consecuencia, nos
hace mdas competitivos”.

Otro proceso es la tecnificacion de la solda-
dura, donde antiguamente se necesitaba
personal muy calificado para realizar este
trabajo. Al contrario, hoy las soldadoras son
automaticas y trabajan mediante tecnolo-
gia laser, lo que hace que cualquier perso-
na pueda soldar asegurando la calidad en
el armado de los muebles.

Ahora bien, ante la necesidad de destacar
los avances tecnoldgicos mas destacables

y requeridos actualmente en el canal Hore-
ca, Alexander Dulovits explica que en este
mercado, “las terminaciones en la fabrica-
cion de muebles son parte fundamental en
las entregas; principalmente por imagenes
corporativas y protagonismo de las cocinas
en los diferentes hoteles y restaurantes.
Hoy en dia consideramos la cocina como un
verdadero quiréfano gastrondmico, puesto
que muchas de ellas incluso son abiertas
al publico para mostrar transparencia de
los procesos de cocina, limpieza y monta-
je de los platos, donde el mesén, la cocina,
la campana industrial o el refrigerador no
solo es buscado por su utilidad operacio-
nal, si no por su disefio y prestancia visual"
De esta manera, en Dulox actualmente
cuentan con equipos fabricados en acero
inoxidable de colores, algo que represen-
ta una nueva e innovadora idea que tiene
relacién con destacar el equipo, no solo
operacionalmente, si no también como un
elemento de decoracién del restaurante.
Ademas, comercializan cocinas y placas
inductivas, que aportan en seguridad prin-
cipalmente para las lineas de autoservicio
donde la manipulacién de alimentos ha
pasado paulatinamente a los usuarios mas
que al operador.

Finalmente, acerca de las novedades con
las que Dulox pretende seguir innovando
el mercado, el gerente de Dulox revela que
han priorizado en los ultimos afios la parti-
cipacion directa con su cadena de suminis-
tros y ferias gastronémicas a nivel mundial
para traer a Chile las mejores practicas en
el procesamiento y manipulacién de los
alimentos, “lo que se ha traspasado a nues-
tros equipos Dulox a través de una norma
ISO9001 que asegura la calidad y mantiene
el proceso de mejora continua en la manu-
factura de manera activa"

Asimismo, Alexander Dulovits agrega que
actualmente estén trabajando en crear la
linea autoservicio histérica de Dulox, “que
tiene presencia en multiples casinos de
hoteles y restaurantes mediante placas de
induccion. Si bien el costo aun es elevado,
creemos que es un cambio tecnoldgico im-
portante y paulatinamente se producird la
migracion de los casinos actuales operados
con bafios maria eléctricos o a gas, a estos
con funcionamiento de placas inductivas”.
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STEWARD:

“Las marcas que representamos estan
desarrollando nuevos equipos con
funciones muy interesantes para el
rubro gastronomico profesional”

Junto con los fabricantes de equi-
pamiento gastrondmico, los distribuidores
de soluciones en el area tienen un papel
clave en la masificacion de los nuevos avan-
ces.

En esta contexto, Steward, ofrece solucio-
nes integrales en equipos gastronémicos,
las que comprenden asesorias en terreno,
propuestas a la medida, desarrollo de pla-
nos y render, instalacién y capacitacion.
Ademas, cuentan con un area de servicio
técnico, la cual brinda atencién remota y
presencial.

“Dentro del mix de productos que tiene
Steward para ofrecer, se pueden encon-
trar las siguientes marcas de Equipamiento
Gastronémico, en carpinteria metélica BC
Big-Cook, refrigeracion Big Cook y Master
Cold, Hornos y abatidores Venix y Alto Sha-
am, equipamiento de autoservicio en ca-
tering, ademas de equipos para el almace-
naje de productos, entre otros, sin dejar de
mencionar que tenemos todo el pafiol para
complementar el negocio’, detalla Mauricio
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Marin, jefe de comunicaciones y marketing
digital de Steward.

De esta manera, el especialista de Steward
reconoce que la tecnologia en equipamien-
to gastrondmico ha tenido una evolucion
gigante, tanto en la productividad de los
alimentos, como en la rapidez de los proce-
s0s. “Las marcas que representamos estan
desarrollando nuevos equipos con funcio-
nes muy interesantes para el rubro gastro-
némico profesional, y estamos ansiosos de
traer estos equipos a Chile".

Sial hablar de equipamiento gastronémico,
la vision de los fabricantes y distribuidores
es fundamental para entender las nuevas
tendencias, no cabe duda que la opinién
de los chef y cocineros, quienes son final-
mente los que integran estos avances en su
guehacer, es determinante para compren-
der las nuevas necesidades que debe satis-
facer la tecnologia.
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ALEJANDRO PONCE, CHEF
EJECUTIVO DE ARAMARK CHILE:

“Se esta avanzando a pasos
agigantados en la mejora de controlar
los procesos alimentarios”

Con sus mas de 20 afos de tra-
yectoria, Alejandro Ponce, Chef Ejecutivo
de Aramark Chile, explica que ha visto el
avance, -a pasos agigantados-, en la evo-
lucion tecnolégica del equipamiento gas-
tronédmico. “He visto con gran satisfaccion
como hemos avanzado en la mejora conti-
nua de la busqueda de optimizacién y bue-
nos resultados. Ademds, esto no ha quitado
el romanticismo de la cocina, sino que se
ha adaptado, como todo lo que pasa en los
tiempos actuales”.

Para Ponce, nuestro mercado de alimen-
tacién hoy estd migrando al correcto uso
del equipamiento, ligado a la tecnologia,
como asi también a la optimizacién en la
seguridad laboral, “es por eso por lo que
mis cocinas estan migrando al uso de solo
equipamiento eléctrico, distribuido en hor-
nos convectores de marca Rational en sus
diferentes formatos de capacidad. Estos
hoy cuentan con tecnologia de punta que
permiten conectarse a redes de internet,
que a su vez permiten realizar un monito-
reo via remota del uso diario que le dan’”.
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También comenta que en Aramark estan
migrando a equipos Ivario, que son muy
parecidos a los sartenes basculantes en
forma, pero muy lejos en tecnologia, lo que
permite una variedad de procesos que se
pueden realizar y ademas optimizan tiem-
po y trabajo humano al usarlos. Los equi-
pos anteriores, se suman a los famosos
abatidores, que permiten optimizar las pro-
ducciones llevandolas a mejorar el produc-
to terminado, pudiendo con ello asegurar
la inocuidad de los alimentos. “Aln siguen
usandose marmitas y planchas de cocina,
pero en menor cantidad, ya que lo que se
busca es optimizar y mejorar los procesos
productivos de cocina’, afirma.

Ahora bien, para el Chef Ejecutivo de Ara-
mark Chile, entre los principales avances
tecnoldgicos que se requieren actualmente
en el canal Horeca, “sin duda el uso remoto
de controles, lo que ha permitido no estar
todo el dia en la cocina, pero esto requie-
re un mayor compromiso y un constante
aprendizaje para no quedar atras en estos
temas. Ademas, esta el hecho de poder sa-
car informacién HACCP de forma més cer-
tera y con ello asegurar la trazabilidad de
cada proceso”.

Y en su cocina, explica que hoy han avanza-
do de usar fuegos para algunas preparacio-

nes, a utilizar equipos de conveccién, uso
de sous vide (coccion lenta), maquinas de
sellado al vacio (permitiendo alargar la vida
util de los productos) y trabajos en atmds-
fera modificada (que permite generar mas
produccion en forma mas segura). “Clara-
mente son equipos de gama muy moderna
y que constantemente van requiriendo ca-
pacitacion de todo el personal que los use”.
Finalmente, y ante la interrogante de vis-
lumbrar hacia dénde se dirige la evolucion
tecnoldgica del equipamiento gastroné-
mico, Alejandro Ponce reconoce que, “sin
dejar de lado el romanticismo que tiene la
cocing, se esta avanzando a pasos agigan-
tados en la mejora de controlar los proce-
sos alimentarios de manera tal que con es-
tos se pueden lograr mejores rendimientos,
control de los procesos, mejoras continuas,
optimizacién del personal, resultados mas
rapidos y de buen estandar”.

Alejandro Ponce



Axel Manriquez

AXEL MANRIQUEZ, CHEF Y ASESOR
GASTRONOMICO:

“La tecnologia nos permite hoy alcanzar
una mejor productividad, mejor rendi-
miento, inocuidad y mejor calidad”

El Chef Axel Manriquez no requiere mayo-
res presentaciones, y antes de detallar su
extensa trayectoria en cocina, o sus abun-
dantes participaciones en programas de
television, simplemente se puede catalo-
gar como un referente de la cocina chilena.
Y es que para el chef, asesor gastronémico
y propietario de AxelCocinero, la tecnolo-
gia en el equipamiento gastronémico ha

llegado para perfeccionar los procesos de
la industria hotelera y gastrondmica. “Hoy
en dia existen sistemas computacionales
que nos permite manejar reservas, inven-
tarios, recetas, etc. En las cocinas, la tecno-
logia nos permite hoy alcanzar una mejor
productividad, mejor rendimiento, inocui-
dad y mejor calidad al cliente en la transfor-
macién de materias primas”.

En sus cocinas, Manriquez utiliza horno
convectores, cocinas de induccion, meso-
nes refrigerados, lavavajilla de bajo con-
sumo energético y eficiencia, ademas de
abatidores de temperatura.

Respecto a la evolucién de este tipo de
equipamiento, el destacado chef relata
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que“hace unos 20 aios atras, recién estaba
llegando la tecnologia de los hornos con-
vectores combinados, y las empresas no
encontraban que fuera necesario ya que
siempre estuvieron acostumbrados a los
hornos a gas. Sin embargo, hoy en dia es
una herramienta de calidad ya que optimi-
za los procesos, optimiza las horas de tra-
bajo, da eficiencia y seguridad alimentaria”
Desde esta perspectiva, para Axel Man-
riquez, los avances tecnolégicos mas re-
queridos actualmente en el canal Horeca
apuntan a la utilizacién de termocircula-
dores para la coccién en sous vide, “dando
una calidad final increible. La utilizacién de
lavavajillas eficientes con ahorro energéti-
o, agua y tiempo de lavado, winterhalter,
es un claro ejemplo de esto ya que hoy es
necesaria también la inocuidad y eficiencia
de los equipos”.

También agrega que la utilizacion de hor-
nos convectores combinados es casi una
obligacién de parte de los equipos de coci-
na en todo nivel de produccién. Finalmen-
te, destaca la utilizacion de sistemas com-
putacionales en la operacién de cualquier
negocio del rubro.

Finalmente, respecto al futuro de la evolu-
cién tecnoldgica en el equipamiento gas-
trondmico, el Chef Axel Manriquez avizora
que se dirige hacia “la optimizacion de las
materias primas, mejores procesos y a la
calidad final que ofrecemos a nuestros co-
mensales y clientes”.
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SODEXO:

“El poder contar con manejo
remoto de los equipos ha llegado
arevolucionar nuestras cocinas”

Fundada en Marsella en 1966 por
Pierre Bellon, Sodexo cuenta con operacio-
nes en 56 paises, sirve a 100 millones de
consumidores diarios a través de su com-
binacién de servicios de administracion de
instalaciones y alimentos en el lugar, servi-
cios de beneficios e incentivos y servicios
personales y para el hogar.

“Hoy en dia, Sodexo utiliza diferentes equi-
pos con tecnologia y sin tecnologia, tales
como cocinas de induccién y tradicional,
marmitas, sartenes basculantes tradiciona-
les y con tecnologia muy innovadora, pero
en si lo que lidera las actividades diarias
son los hornos combinados. El aporte mas
significativo del uso de este equipo en la
operacion es el poder estandarizar distin-
tas recetas. Estas estandarizaciones son en-
focadas a rendimientos, productos termi-
nados y tiempos controlados’, explican los
Chefs de Food Transformation de Sodexo.

A juicio de los especialistas de Sodexo, la
evolucion tecnoldgica del equipamien-
to gastronémico ha sido significativa. “El
poder contar con manejo remoto de los
equipos ha llegado a revolucionar nuestras
cocinas. En afos anteriores era impensado
el poder unir diferentes equipos y que esto
permitiera realizar una planificacion de ac-
tividades sin margen de error en la dispo-
nibilidad de los equipos", agregan. De esta
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manera, la evolucidon ha estado en directa
sintonia con los requerimientos del sector
gastronédmico, y muy a la par con la evolu-
cién de otras areas de negocios.

Ahora bien, considerando que la calidad e
inocuidad de los procesos productivos son
claves, en ese sentido, en Sodexo afirman
gue los avances mas significativos en ma-
teria tecnoldgica se relacionan a la conec-
tividad via wifi entre equipos, y que a su
vez a una central como un pc o un teléfono
movil, “hace posible una trazabilidad antes
impensada. La escasez de mano de obra es
un problema a nivel nacional, por ende, la
inteligencia artificial incorporada hoy a los
equipos nos permite lograr exactitud en
los procesos de coccidn, temperatura de
seguridad, ademas de eficiencia y estan-
darizacién que requieran menos necesidad
de hora hombre. Esto es sin duda lo mas
solicitado en el canal Horeca"

En tanto, en lo que respecta a los equipos
mds complejos y avanzados que utilizan en
Sodexo, sus especialistas detallan que los
mas modernos siguen siendo liderados por
los hornos combinados y sartenes bascu-
lares, en su mayoria marca Rational. “Ellos
cuentan con una inteligencia artificial, aun-
que lo mas complejo en si no es el uso, sino
que el personal que ha trabajado la gran
parte de su carrera con equipos tradiciona-
les, sepan utilizarlos obteniendo el mayor
provecho posible y no darles uso como si
fueran hornos convencionales'”.

Finalmente, ;cémo irdn evolucionando los
equipos en el futuro? En Sodexo conside-
ran que el camino sera seguir incorporan-
do inteligencia artificial, manejo de forma
remota y seguimientos de inocuidad. “Tam-
bién creemos que el principal propésito del
uso de esta tecnologia ird por prolongar la
vida util de los productos culinarios, asegu-
rar la inocuidad y calidad, pero sin perder
las principales caracteristicas gastronémi-
cas como las texturas, sabores, presenta-
cién y frescura’, concluyen.

La evolucién en el equipamiento gastroné-
mico avanza rdpidamente, ofreciendo cada
dia mayores niveles de eficiencia, trazabi-
lidad y autonomia a los chef y al personal
encargado de las cocinas, ya sea en restau-
rantes, hasta en casinos de alimentacion
colectiva, donde la produccién a gran es-
cala debe necesariamente debe realizarse
conservando la calidad y el buen sabor.

En este caso, los especialistas y participes
de esta cadena, desde la produccién hasta
la utilizacion de los equipos, coinciden en
que la inteligencia artificial, el manejo a
distancia y la automatizacién, de procesos
estan marcando un cambio de paradigma
en la gastronomia. Solo queda preguntar-
se, ¢qué tecnologias disruptivas traerd la
nueva generaciéon? Eso es algo que ya se
esta respondiendo.
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TERECOMIENDOALGO

JIGOTE

Saltenas

Serendipiadas

Amigas y amigos, hoy pude reconocer la “Serendipia”, esta bella palabra tiene un significado muy particular:
Hallazgo valioso que se produce de manera accidental o casual. Y eso fue exactamente lo que me pasd hoy.
Visitando el Mercadito del Barrio, acompaiando a mi sefiora que buscaba plantas, me topé literalmente con
una preparacion que queria probar hace afos. Saltefas.

CH46 |

Por Terecomiendoalgo

Mi intencién en esta visita de
compafero era comer “algo’, jlo que sea!
Al toparme con el local, vi los colores y la
particular forma de cerrar estas masas
de empanadas y dije: ;SALTENAS!, en mi
interior saltaba de alegria, y me vi en la
obligacién de probar esta preparacién que
me volé la cabeza.

Las Saltefias son empanadas jugosas o
como llamamos en Chile: calddas, mucho
sabor concentrado, rico y cada bocado es
una explosién de sabor, es un imperdible
de la cocina callejera boliviana.

Los rellenos clésicos son carne y pollo, con
algunas especies frescas.

Instagram :
@jigote salteneria

JIGOTE es un local ubicado al interior
del Mercadito del Barrio, en el Parque
Bustamente. Es mercadito pese a su
tamanio, tiene de todo, cafeteria, tienda de
plantas, confiteria, entre otros locales. Se
destaca frente al resto éste local de comida
boliviana, lleno de colores y deliciosos
aromas que pueden atraer a todas las
personas.

Tiene 5 preparaciones: Vegetariana,
Vegana, Pollo, Carne y Carne Picante. Las
de Carne picante y Pollo son, jalucinantes!!!

La masa esta hecha a base de achiote,
dandole esa pigmentacién Unica y
atractiva.


https://www.instagram.com/jigote_salteneria/

Las saltefas que prepara JIGOTE son
atractivas, hermosas y jugosas, comerlas
es casi un ritual de equilibrio, sorbeteo y
técnica (muy similar al ritual de los tacos
mexicanos).

Hay una frase que me gusté mucho que
tiene Jigote en el muro: “QUIEN SABE
COMER UNA SALTENA SIN DERRAMAR,
SABE BESAR".

Luego de probar el primer bocado y
derramar parte del caldo, me hizo entrar
en razdn esa frase e instintivamente
apliqué técnicas que aprendi del error de
principiante.

Las saltefias son maravillosas, la técnica
al preparar es de un gran nivel culinario,
por algo la cocina boliviana esté llena de
sabores, preparaciones y texturas. Las
saltefias tiene de todo, es un resumen de
todo lo que un plato de comida debe tener
para ser una preparacion de exportacion.

;Recomiendo JIGOTE? A ojos cerrados, las
saltefias son ideales para fiestas, fines de
semana, facilmente puede reemplazar la
empanada chilena en un fin de semana
familiar.

Las saltefias no son comparables con
nuestra empanada, pero si tiene todo
lo necesario para ser un plato de fin
de semana. Una caja de saltefias para

quedar como rey en alguna visita, para
cumpleanos, fiestas, etc.

Si usted lee esto y va a comer una saltefia,
recuerde: Primer mordisco con leve succién
de caldo, para no derramar, caderas hacia
atras para evitar mancharse, disfrutar la
explosién de sabores en boca y repetir otro
(uno no es suficiente).

TERECOMIENDOALGO

La inmigracion es intercambio cultural, que
lleguen platos de esta factura a nuestra
mesa, debe ser una celebracion.

Serendipia, gracias por existir.
Jigote, jvolveré!



DE CHEF A CHEF

ALEJANDRO ANTONIO PAEZ FERNANDEZ

AMOor genuino
hacla la cocina

en ventas como operaciones. Actualmente es propietario de su segundo negocio: Sous Restaurante, un
proyecto familiar y profesional, donde se busca que cada uno de sus clientes internos y externos sea parte

de esa experiencia.

Alejandro es ingeniero industrial,
técnico nivel superior en gastronomia,
mencién cocina internacional y duefio del
restaurante Sous Sol ubicado en Quilpué,
Quinta Regidn.

Es una persona alegre, con un liderazgo
enfocado en la formacion de equipos de
trabajos, creando sentido de pertenencia
a todos quienes tengan como objetivo ser
diferentes y que no se dan por vencidos, y
lo mas importante, que sean parte de un
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Por Ricardo Bricefio M.
Cocinero profesional

proceso con sus habilidades de poder ha-
cer cambios que beneficien a las personas.
Naci6 en Valparaiso, en el Cerro bardn, y a
los 5 afos junto a su familia se trasladé a la
ciudad de Los Andes, donde curs6 toda su

ensefanza. Su familia la componen su pa-
dre Jaime, su madre Nancy, sus hermanos
Gabriel, Jaime, Danielay Alejandro. Asimis-
mo, estd su sefora, Carmen Gloria, y sus
hijos Alonso y Camila.

Su mayor hobbie es estar con mi familia,
estudiar disfrutar del aire libre de la natu-
raleza.

SU PASO POR LOS FOGONES

Realizo su préctica profesional en el Hotel
Plaza San Francisco. “De ahi el chef Ejecuti-
vo Guillermo Rodriguez, me apadriné pro-
fesionalmente y me envié a la apertura de
estudios gigantes. Estuve ahi por un afo.
Fui gerente de Mc Donald’s en la V Region
por tres afos’, sefiala Alejandro.

Luego mont6 una Pyme (distribuidoras
de agua) que mantuve por 5 afos, luego
de ese tiempo se vendid. Después ingre-
s6 como administrador de contratos de
una empresa de servicios y al cabo de 10
anos, dejé de pertenecer a ella como jefe
de operaciones. Actualmente es duefio de
su segundo negocio y primero del drea de
alimentacién: Sous Sol.

“Sous Sol es un hermoso proyecto familiar
y profesional, donde buscamos que cada
uno de nuestros clientes internos y exter-
nos sea parte de esa experiencia’, expresa.

Posee una carta fusion, con preparaciones
artesanales hechas en casa y donde mez-
clan metodologias para mejoras de aromas,
sabores y rendimientos ( pescados, carnes,
pastas, burguer).

“El publico ha tenido una respuesta caute-
losa, pero en el tiempo nos han entregado
confianza por los cambios y mejora cons-
tante y estar siempre reinventandonos”.



GASTRONOMIA EN REGIONES

Alejandro logré sobrellevar la pandemia
con Sous Sol a través del delivery solo de
pastas congeladas por un tiempo. “Luego
nuestros clientes comenzaron a sugerirnos
y pedir mas productos, escuchamos y em-
pezamos a prepararnos para la elaboracién
de una linea de hamburguesas artesanales,
lo que nos ayudo6 a pasar los dos afios que
estuvimos aprendiendo y mejorando hacer
comida a domicilio’; dice Alejandro.

De acuerdo con el chef, no solo es dificil
emprender en regiones, “si no tenemos una
buena idea y cémo financiarla es complejo
y arriesgado’”.

Agrega que si se puede hacer gastronomia
en regiones, “pero no solo realizarlas, sino
que acercarse a los clientes en una cocina
sincera y justa, ciertamente no es fécil por-
que normalmente la gente visita los luga-
res mas turisticos, sin arriesgarse a ir a reco-
nocer la apuesta mas cercana”.

DE CHEF A CHEF

Finalmente envia un mensaje a las nuevas
generaciones: “Que jamas bajen los brazos,
que si aman este rubro tan dificil y carentes
de tiempos, siempre deben buscar la forma
de crear, desmarcarse y romper los paradig-
mas de un cocinero”.
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LA REVISTA DE LOS PROFESIONALES DEL FOOD SERVICE

www.canalhoreca.cl
Facebook: Revista Canal Horeca
Instagram: canalhorecachile

Twitter: @RHoreca

revistacanalhoreca2@gmail.com
Teléfono +56 9 9579 3717



https://www.instagram.com/canalhorecachile/
https://twitter.com/RHoreca

