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EDITORIAL

Versatilidad y 
maximización de tiempo

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 
Revista Canal Horeca

	 La bollería congelada está creciendo cada día 
más entre los establecimientos del canal Horeca, ya que 
permite disponer de un producto con altísima calidad, 
elaborados con elevados estándares y, además, cada vez 
más sustentables, tanto por empresas extranjeras, en su 
mayoría españolas, como también chilenas.

Hoy la bollería congelada viene a ser una solución eficien-
te para las panaderías, cafeterías, entre otros estableci-
mientos, ya que optimiza los recursos humanos, no se ne-
cesita mayor inversión de tiempo e insumos, permitiendo 
también controlar mucho mejor las mermas. Además de 
presentarse en formatos simples, como descongelar y 
consumir, o descongelar y hornear, la bollería congelada 
permite maximizar el tiempo sin descuidar la calidad. Por 
lo tanto, ya no solo la oferta se limita a medialunas y crois-
sants, sino que se expande a donuts y muffins, solo por 
mencionar algunos.

No cabe duda que éste es un formato que va en creci-
miento en América Latina. De acuerdo con Euromonitor, 
el total de ventas al consumidor final entre 2016 y 2021, 
pasó de 189 millones de dólares en 2016, a 304 millones 
de dólares en 2021, lo que representa un crecimiento de 
61%.

Sin duda, la bollería congelada representa un rápido ac-
ceso a una amplia gama de productos y, al mismo tiempo, 
una tendencia en alto crecimiento que llegó para quedar-
se a innovar la pastelería, destacando y siendo reconoci-
da por su creciente desarrollo tecnológico, alta calidad, 
innovación y eficiencia.
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Canal Horeca es una publicación independiente que se distri-
buye vía marketing directo a gerentes generales, comerciales, 
de compras, de A&B, chefs y ejecutivos con decisión de com-
pra en hoteles, restaurantes, cafeterías, supermercados, servi-
cios de catering, casinos y cadenas de fast food, panaderías y 
pastelerías, instituciones públicas y privadas, canal educacional, 
líneas aéreas y todos aquellos establecimientos relacionados 
con la alimentación Out of Home.  El contenido de esta re-
vista no puede ser reproducido salvo autorización expresa de 
Canal Horeca. 
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en formatos para 6 y 15 personas.
La Berlín se encuentra ubicada en 
Av. Vitacura 3396, casa 5, Vitacura. 
También puedes encontrar sus 
productos en www.laberlin.cl y en 
sus cuentas en Facebook (@LaBerlin.
cl) e Instagram (@laberlin.cl)

Toda la línea orgánica de Viñedos 
Veramonte tiene un valor de $7.500 
y están a la venta en la tienda 
Oficial de Mercado Libre,  tiendas 
especializadas, supermercados 
y en venta directa en tienda.
vinedosveramonte.cl.  Para más 
información revisa las redes 
sociales en @vinedosveramonte

57 Rocas es el nombre del nuevo 
Carmenere que Emiliana lanzó al 
mercado. Proveniente del Fundo 
Los Robles en el Valle de Colchagua, 
D.O reconocida por ser la cuna de 
grandes carmenere a nivel mundial 
57 Rocas ha sido sometido a una 
guarda por 15 meses, donde el 92% 
de la mezcla envejece en cubas 
ovoides de concreto y el 8% restante 
en barricas de roble francés. Ello, 
sumado a que los carmenere de 
Los Robles se caracterizan por su 
acidez balanceada debido al suelo 
de pH ligeramente ácido, permite 
obtener un interesante perfil en 
boca, de gran sedosidad, que 
acentúa la fruta y el perfil aromático 
característico de la variedad.
Andrés Aparicio, Gerente Agrícola de 
Emiliana, explica que “los carmenere 
de Los Robles son viñedos antiguos 

de más de 30 años, muy cualitativos, 
que forman parte del ADN de la viña. 
Por ello, requieren de un trabajo 
propio de la agricultura biodinámica, 
con énfasis en la producción 
integral, de mucho cuidado”.
57 Rocas es el tercer vino de alta 
gama que proviene de Los Robles. 
Se suma a Gê y Coyam, los que han 
recibido múltiples reconocimientos 
a lo largo de los años.

Una vez más, La Berlín ha querido 
preparar algo especial para los 
amantes del chocolate y qué mejor 
que hacerlo junto a un experto en 
la materia. Se trata de Hershey’s, la 
marca líder en elaboración y venta 
de chocolates en Estados Unidos 
que, en esta ocasión, incorporó toda 
su experiencia y calidad para dar 
vida a la nueva torta artesanal de 
la pastelería ubicada en Vitacura.
El resultado fue una irresistible 
preparación con base de brownie, 
sobre el cual reposa un mousse 
de chocolate Hershey’s y una 
decoración con aun más chocolate. 
Sin duda, una tentación que no 
dejará indiferente a nadie. 
La nueva propuesta de La Berlín 
especial para disfrutar junto a toda la 
familia, ya está disponible a través de 
www.laberlin.cl y puede encontrarse 

Llegó el nuevo Manjar sin Azúcar 
Añadida con todo el sabor del 
Manjar NESTLÉ, en un formato de 
frasco de vidrio de 340 gramos, 
lo que lo hace perfecto para 
rellenos, decoración, coberturas en 
panqueques, alfajores, cheesecake, 
muffins, galletas, queques, y una 
gran variedad de aplicaciones, 
ideal para llevar a la mesa o 
preparar infinidades de recetas.
Este nuevo y exquisito manjar 
deleitará a todos los fanáticos que 
buscan una opción más saludable, 
para acompañar el desayuno, la 
once o cualquier momento del día 
donde uno quiera darse un gustito.
Este producto está disponible en 
todos los supermercados del país.

Viñedos Veramonte este año 
adelantó el estreno de la cosecha 
2022 de su Sauvignon Blanc 
Orgánico, fiel reflejo del trabajo 
eco-amigable que realiza la Viña 
chilena desde el campo a la botella.
Es un blanco definido por algunos 
cronistas especializados como 
“Impresionante”,  que invita a 
chocar las copas para celebrar 
con sus aromas cítricos  que se 
entremezclan con frutos tropicales, 
herbáceos y un tanto cítricos  en una 
boca jugosa, rica y perfecta para 
esperar la próxima primavera.
Un nuevo tributo al trabajo orgánico 
de Viñedos Veramonte para disfrutar 
solo o acompañado de ostras, 
sahimi de salmón o cebiches y platos 
calientes de estación preparados con 
verduras de la huerta como cremas, 
cremosos de mote y hortalizas.

La Berlín y Hershey's 
lanzan nueva
propuesta llena de sabor

NESTLÉ presenta
el nuevo Manjar
sin Azúcar Añadida

Emiliana lanza
57 Rocas, su nuevo 
Carmenere orgánico

Veramonte adelanta 
el lanzamiento de su 
Sauvignon Blanc 2022 

ACTUALIDAD HORECA
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picada de primera calidad y la justa 
proporción de cebolla tratada de 
tal manera que puede comerse 
a cualquier hora del día.
La empanada de horno rellena con 
queso ($2.000 c/u) acompaña a la 
de pino en esta incursión. Pensada 
especialmente para quienes no 
comen carne o simplemente para 
los quieren variar los sabores. El 
queso mantecoso que se utiliza 
proviene de productores locales 
lo que le da un toque especial a la 
receta. La que también se encuentra 
en masa de hoja ($1.500 c/u).
-Av. San Francisco 188, Huépil.
-Av. Alemania 831, local 
10, Los Ángeles. 
- Bureo 2300, local 4, Barrio 
Andalué, San Pedro de la Paz.
 www.pastelerianys.cl
@pasteleria_nys

 La empanada es parte esencial 
de la mesa nacional, por lo mismo 
es que la pastelería artesanal 
Ñancupil & Sanhueza, recientemente 
sumó la tradicional empanada 
de pino ($2.500 c/u) a su oferta 
culinaria. El primer producto 
salado que llega a sus vitrinas 
para seguir honrando a las recetas 
típicas de la gastronomía chilena, 
preparándose con anticipación 
para unas nuevas Fiestas Patrias.
 Un pino donde destaca la carne 

Se acerca el 18 de septiembre y 
muchas empresas comienzan a 
buscar las cajas dieciocheras perfectas 
para regalar a sus trabajadores y 
clientes.  En ese marco, Korb, el retail 
ético de las pymes, presenta este 
2022 dos soluciones con propósito 
de apoyar a las pymes chilenas: 
Cajas temáticas y Gift cards.
Las canastas dieciocheras se 
distinguen por sus productos 
exclusivos 100% de pymes de Chile 
y el mundo, y lo mejor es que con 
cada canasta vendida, Korb ayuda a 

pymes en su crecimiento y desarrollo, 
además de aportar a fundaciones 
y ONG’s con impacto social y 
medioambiental. Por otro lado, las 
Gift Card son personalizables con 
la identidad de la empresa, son de 
entrega inmediata y el colaborador 
podrá elegir los productos que más 
se acerquen a sus necesidades. 
Korb en su afán por generar un 
impacto positivo en la sociedad 
y ofrecer productos accesibles y a 
un precio justo, trae 3 exclusivas 
canastas que sorprenderán a todos. 

Búscalas en  
www.korb.cl

Septiembre es el mes del vino y Viñas de 
Colchagua invita a celebrarlo con los más
exquisitos y premiados vinos 
de sus 23 bodegas asociadas 
y entretenidos paseos de
Cordillera a Mar.
Si el panorama es disfrutar en 
casa o con amigos, un buen vino 
colchaguino no debe faltar
en la mesa, ya sea de bodegas 
tradicionales, emergentes y/o 
de auto. Por ello, en su e-

Con “Catad’Or Gran Salón de 
Medallas”, feria abierta al público 
y un jurado internacional de 
excelencia, que incluye a dos 
Master of Wine, comercializadores, 
enólogos, educadores y expertos de 
14 países, la 27° edición de Catad’Or 
World Wine Awards y Catad’Or 
World Spirits Awards pondrá a 
Chile en el foco de atención de la 
industria del vino y espirituosos 
en Sudamérica y el mundo, 
durante este mes de noviembre.

Viñas de Colchagua
celebra con pack de 
vinos temáticos 

Catad’Or vuelve con 
feria abierta al público y 
un jurado de excelencia

Pastelería Ñancupil 
& Sanhueza incluye 
empanadas en su oferta 

Korb, estrena canastas 
dieciocheras y gift card

ACTUALIDAD HORECA

commerce www.rutadelvino.
cl en la sección Tienda Colchagua 
estrenó 3 pack temáticos,
cada uno a su vez tiene varias 
versiones para poder ofrecer 
toda la gama de cepas que
ofrece Colchagua. Las cajas 
son: Premium Colchagua, con 5 
versiones, cada uno con 4 vinos
tintos premium y 1 de 4 Blend. 
Secreto de Familia, con dos 
opciones, uno con 3 vinos tintos

y uno blanco y otro con 4 vinos 
tintos. Finalmente, Íconos 
Colchagua, con 5 alternativas.
A su vez para este mes, Viñas de 
Colchagua lanzó imperdibles 
tours a valores especiales.
Para más información visita www.
rutadelvino.cl donde podrás 
comprar el tour que más te
guste y/o el pack ideal para ti.

 Este año Catad’Or celebra su 27ª 
edición ininterrumpida desde su 
fundación en 1995, consolidándose 
como el evento internacional de 
vinos y espirituosos más relevante 
de Latinoamérica, con sede en 
Chile. En esta ocasión, dos regiones 
del país serán las protagonistas: 
Metropolitana y O’Higgins y 
tendrá como país extranjero 
invitado de honor a Brasil. 
Las catas de evaluación se 
desarrollarán en el Hotel Cumbres 
Lastarria, durante cuatro jornadas 
de degustaciones a ciegas. El jurado 
estará presidido por Alistair Cooper 
MW, Master of Wine del Reino 
Unido el cual, junto a 50 expertos 
de más de 14 nacionalidades.

Más información e inscripciones 
en: https://catador.cl/

https://pastelerianys.cl
https://www.instagram.com/pasteleria_nys/
https://pastelerianys.cl
http://www.korb.cl
http://www.rutadelvino.cl
http://www.rutadelvino.cl
http://www.rutadelvino.cl
http://www.rutadelvino.cl
https://catador.cl/
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	 El Hotel está ubicado en el cora-
zón de la ciudad, cuenta con modernas ins-
talaciones, donde destaca su amplia zona 
de Spa y Wellness Center, en el que podrá 
encontrar piscinas en exterior, y una espec-
tacular piscina temperada con circuitos de 
hidromasajes, junto a zonas de tratamien-
to, sauna seco y húmedo, y un gimnasio 
equipado con máquinas de última genera-
ción.

Antay Hotel se distingue principalmente 
por sus 129 hermosas habitaciones en ca-
tegorías suites, junior suite y twin, todas 
con amplias terrazas individuales exterior, 
lo que permite apreciar las maravillosas 
vistas al borde costero, Morro de Arica, o 
simplemente disfrutar del fantástico clima 
de la ciudad de la eterna primavera.

 Desde la reapertura se ha destacado el 
Restaurant Alborada, con una carta matiza-

HOTELES

da con productos de los Valles de Azapa y 
Lluta, una gran barra con la mejor coctele-
ría regional e internacional, con un amplio 
y cálido comedor interior, y una terraza 
exterior, transformándolo en un fantástico 
lugar para compartir en pareja o familia.

Y si de diversión se trata, anexo se encuen-
tra Luckia Casino, el que cuenta con shows, 
promociones y espectáculos. Posee 352 
máquinas de azar, mesas de juego, bingo, 
Karaoke, y una excepcional oferta gastro-
nómica.

Estos atributos a la vez se ven integrados 
con el Boulevard Arica City Center, que 
tiene conexión directa al Hotel, donde se 
puede disfrutar de 8 locales gastronómicos 
y tiendas. Una de las unidades de negocio 
que destaca de sobre manera de este in-
creíble complejo integral, es “Magic Kids 
Club”, club infantil con juegos de entrete-

nimiento y diversión para niños hasta los 
12 años, divididos en varios sectores con 
diversas opciones de entretenimiento, en-
tre las que destacan sus camas saltarinas, 
juegos de laberintos, cañón de bolitas de 
goma, toboganes y cancha de mini fútbol.
Leandro Moller Foster gerente general de 
Operaciones del hotel nos señala que todo 
lo anterior, logra ser grandioso por el exce-
lente equipo humano que día a día hacen 
que Antay hotel & Spa, tenga un excelen-
te servicio, basado en la calidad, calidez y 
cariño.

Dado que dirigir un hotel exitosamente 
hoy en día es un proceso altamente cola-
borativo, que involucra muchos roles, cons-
tancia y una cuota importante de liderazgo.
Lograr motivar, influir e inspirar para hacer 
que las cosas sucedan, en las cuatro etapas 
clave de la experiencia del huésped: antes 
de la llegada, ingreso, ocupación y salida, 

ANTAY HOTEL& SPA, en la ciudad de Arica, reúne fantástica infraestructura, múltiples servicios de 
calidad y una atención personalizada. Es el único complejo 5 estrellas de la puerta norte de Chile.

ANTAY HOTEL & SPA 

Uno de los mejores hoteles
del norte de Chile
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explica en gran medida las operaciones 
hoteleras.

Señala que en el hotel revisan constante-
mente la importancia de la experiencia de 
los huéspedes, su recorrido en el hotel y 
cómo relacionarse para ganar y mantener 
su lealtad, lo anterior nos dice, resulta fun-
damental.

Antay Hotel & Spa, está calificado con la 
mejor puntuación entre los hoteles 4 y 5 
estrellas en la plataforma de reservas Boo-
king.com en el norte de Chile. Esto señala 
Moller es un desafío, un compromiso cons-
tante, con la calidad y la cultura de servicio 
orientada al cliente.

El hotel de forma especial, está cumpliendo 
con los más altos estándares de seguridad, 
estableciendo estrictas medidas sanitarias, 
las cuales han sido certificadas por destaca-
das instituciones para asegurar una grata y 
segura experiencia.

En resumen, Antay Hotel & Spa reúne fan-
tástica infraestructura, múltiples servicios 
de calidad y una atención personalizada. 
Es el único complejo 5 estrellas de la puerta 
norte de Chile.

ANTAY HOTEL & SPA
Avenida Chile 1108
Arica, Chile
(58) 223 6300 
arica@antayhoteles.cl
https://antayhoteles.cl

HOTELES

Leandro Moller Foster

mailto:arica%40antayhoteles.cl?subject=
https://antayhoteles.cl
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	 A pesar de que es primera vez 
que se desempeña en el rubro hotelero, 
Álvaro Castilla siempre ha estado vincula-
do a este sector. Trabajó en el Servicio Na-
cional de Turismo, Sernatur, creando todas 
las normas de sustentabilidad para los ho-
teles, período durante el cual se otorgaron 
más sellos de calidad a los establecimien-
tos.  Asimismo, se desempeñó por 10 años 
como gerente comercial en Travel Security 
S.A, teniendo una amplia cercanía con la 
industria hotelera. Hoy además continúa 
con el cargo de Director de Contenidos de 

Hace un par de meses asumió con este nuevo cargo Álvaro Castilla, ingeniero comercial y MBA, además 
de ser el Director de Contenidos de Business Travel Expo y Conductor de “Destino Final” de Radio 
Concierto. Hoy desde la otra vereda, a la cual siempre ha estado ligado, nos brinda una mirada profunda 
de la consolidación de Hoteles Diego de Almagro, sus desafíos, velar por las más de 5.200 habitaciones 
que posee la cadena a lo largo del país, y por los nuevos desarrollos que se vienen, todo con el fin de 
siempre brindar las mejores opciones a su clientela.

ENTREVISTA

Por Daniela Salvador Elías

ÁLVARO CASTILLA, CEO Y GERENTE GENERAL DE HOTELES DIEGO DE ALMAGRO:

Business Travel Expo Santiago y Conductor 
de “Destino Final” de Radio Concierto.

Álvaro nos recibió en Hotel Diego de Al-
magro Providencia Express, un estableci-
miento que está en marcha blanca y aún 
no se inaugura. Cuenta con restaurante, 
301 habitaciones, salones para reuniones 
y un amplio estacionamiento. “Estamos 
muy contentos con el resultado. Si bien son 
hoteles de ciudad, va a convertirse en una 

buena opción para nuestros clientes, para 
la ciudad y la comuna, con una ubicación 
privilegiada, con todos los servicios que 
ofrece la cadena”, señala el CEO y gerente 
general de Hoteles Diego de Almagro.

¿Qué significa para usted este desafío de 
trabajar en la industria hotelera

La cadena de Hoteles Diego de Almagro hoy 
es la más grande el país, con 32 hoteles y con 
más de 5.200 habitaciones de Arica a Punta 
Arenas. Además de contar con proyectos de 

“El desafío en Hoteles Diego de 
Almagro es profundizar nuestra 
estrategia de segmentos vía el 

desarrollo de canales”

https://bit.ly/3wdtJLT
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crecimiento. Pese a la pandemia y las difi-
cultades que ha atravesado la industria, el 
fundador y propietario de la cadena sigue 
creyendo en este negocio y haciendo desarro-
llos para darles mejores opciones a nuestros 
clientes, principalmente del sector corporati-
vo. 

Los desafíos son muy importantes, porque 
hoy quizás no tengo que ver la parte más 
dura de la pandemia, pero el reto es velar 
por estas más 5.200 habitaciones a lo largo 
del país, por los nuevos proyectos, y con el de-
safío de seguir creciendo en el desarrollo de 
segmentos de distintos canales.

¿Cuáles serán estas nuevas aperturas?

A finales del 2023 se viene una nueva apertu-
ra de un segundo Hotel Diego de Almagro en 
Aeropuerto de Santiago. Este tendrá 310 ha-
bitaciones y se encontrará colindando al ho-
tel de la misma cadena que ya se encuentra 
en ese sector. Ambos compartirán espacios 
comunes. Este último tendrá más salones, un 
gimnasio más amplio y piscina temperada. 
En paralelo se está construyendo un segundo 
establecimiento en La Serena, que estará a 
pasos del otro hotel y que tendrá 200 habi-
taciones más. Con esto, estaremos sumando 
más de un 10% de la capacidad que posee-
mos.

ENTREVISTA

https://bit.ly/3wdtJLT
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ENTREVISTA

¿Estas nuevas aperturas continuarán 
con el sello corporativo que los destaca?

Gran parte de nuestros hoteles tienen ese 
valor porque la mayoría de nuestros clientes 
son corporativos, pero el desafío es hacer un 
hotel para la cotidianeidad, para todo tipo de 
pasajeros. Tenemos hoteles como el de Cas-
tro que se inauguró hace menos de un año 
y es turístico. O el de San Pedro de Atacama 
que cuenta con 100 habitaciones, y que se 
encuentra cercano a la Plaza de Armas que 
es la mejor ubicación del centro de la ciudad. 
Contamos también con establecimientos en 
Valdivia, Punta Arenas y otras regiones que 
son más de índole turística. Si bien es cierto 
que nuestros clientes nos reconocen por ser 
corporativos, queremos ser una opción com-
petitiva para personas que quieren disfrutar 
un fin de semana o pasar sus vacaciones en 
el lugar.

En Talca, por ejemplo, tenemos un Diego de 
Almagro Express que tiene un centro de even-
tos para 500 personas. Entonces ahí más allá 
del rubro corporativo, hay una oportunidad 
de crecer mucho más en el rubro vacacional. 
El desafío es profundizar nuestra estrategia 
de segmentos vía el desarrollo de canales.

¿El servicio gastronómico en Hoteles 
Diego de Almagro busca innovar y crear 
una propuesta diferente?

El tema gastronómico es importante y que-
remos brindar un sello que vaya acorde al 
destino donde operamos y al tipo de clien-
te que recibimos. Es muy distinto el tipo de 
cliente que va a un hotel en Calama, ya que 
como la mayoría trabaja en Minería, nos 
preocupamos mucho que su dieta tenga un 
amplio aporte calórico y nutritivo. Asimismo, 
en esta misma localidad podemos recibir a 
un equipo de fútbol. Por tanto, se le otorga un 
menú especial de acuerdo a lo que necesitan. 
Sin embargo, la gente reconoce su cocina 
por su calidad y su abundancia en cada uno 
de los establecimientos. Y como tenemos 32 
hoteles, queremos rescatar la esencia de los 
sabores y de lo mejor de la gastronomía de 
cada destino e incorporar a las comunidades 
locales para que sean partícipes de nuestra 
cocina. Buscando la sustentabilidad y redu-
ciendo la huella de carbono.

¿Cómo ve el rubro hotelero en el país?

El rubro hotelero se está levantando de un 
tsunami, terremoto, de algo muy duro. Si uno 

ve la industria, sin duda que ha estado suma-
mente golpeada. Ha tenido la dificultad de 
salir adelante y de sobrevivir, y con un desa-
fío donde el sector ha cambiado en muchos 
aspectos. Hay un tema relevante no solo en 
el mundo de la hotelería, sino a nivel nacio-
nal que es la escasez de personal. Ha sido 
muy complejo. De la par con este fenómeno, 
también hay un alza en los costos de los insu-
mos, producto de la inflación. El rubro debe 
volver a levantarse. La Industria hotelera sin 
duda tiene desafíos importantes, para ello es 
importante el poder competir en igualdad de 
condiciones con otros mercados receptores. 
Hoy las restricciones sanitarias aún vigentes 
le restan competitividad al destino y afectan 
al turismo receptivo el cual tiene una brecha 
importante en la llegada de turistas extran-
jeros.
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	 Todo un desafío ha sido para el 
chef Pedro Salazar y su equipo llevar ade-
lante un sueño gastronómico. 

Y es que Pedro posee una amplia experien-
cia en este rubro, cocinando desde los 15 
años. Fue parte de la apertura del Hotel Co-
rralco.  Trabajó junto a César Antonio Santis 
en su establecimiento La famiglia de Santis 

en Santa Cruz, y se desempeñó en  los res-
taurantes Margó , entre otros.

Fue a tres días antes de la pandemia, que 
abrió Casa Albba, en Buin, donde el nom-

bre Albba viene a ser un renacer o un nue-
vo amanecer.  La idea inicial era una trat-
toria que comprendiera almuerzos y una 
pizzería. Luego con las restricciones im-
puestas, no pudieron abrir más. Sin duda 
un momento complejo, ya que Salazar ha-
bía invertido todo su capital en esta nueva 
apuesta. “Empezamos a elaborar pan de 

RESTAURANTES

Cocina italiana moderna
y de mercado

Este año abrió este restaurante que ha tenido mucho éxito entre los comensales, por su oferta italiana 
de gran calidad, donde todos sus productos son elaborados en el mismo establecimiento, conservando 
una amplia sustentabilidad.

ALBBA TRATTORIA Y PIZZERÍA

Por Daniela Salvador Elías
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Es así como en la semana acuden funda-
mentalmente dueños de empresas agríco-
las que se encuentran aledañas al lugar. En 
tanto ya el fin de semana recibe a un públi-
co más familiar. Sin embargo, en la semana, 
Albba trattoria y Pizzería se encuentra con 
su máxima capacidad.

PIZZAS Y  GASTRONOMÍA 
AL ESTILO ITALIANO

La propuesta de Albba Trattoria y Pizzería 
es de mercado. “Estamos en una zona con 
muchos productores. Es así como la harina 
se compra en un molino de Linderos. A su 
vez poseen su propia etiqueta de vinos, 
producido por 4 alma, además de la ela-
boración propia de su pan de masa madre, 
sus pizzas,  pastas y salsas de tomates, con-
servando una amplia sustentabilidad en 
sus productos. 

Las pizzas son de verdadera calidad, elabo-
radas en horno a leña como lo hacen en 

Nápoles, Italia. Es más, el establecimiento 
posee hornos napolitanos importados de 
ese país.

La oferta es completamente italiana, que 

RESTAURANTES

masa madre y a venderlo en pequeñas 
cantidades vía delivery”, señala.

Sin embargo, esto se volvió un negocio full 
time, ya que la gente comenzó a deman-
dar grandes cantidades de pan de masa 
madre. Después incluyeron bollería, crois-
sant, galletas y brownies. “Sin embargo 
siempre me quedó dando vuelta tener un 
restaurante”, dice Pedro, y así fue este año 
para el día del madre,  abrieron Albba Trat-
toria y Pizzería, en la caletera en Paine , don-
de este último es un restaurante, y en Buin 
se mantuvo Casa Albba, como una pana-
dería de masa madre, con pizzería y café, 
cuya oferta es principalmente para llevar, 
aunque también se puede acudir al esta-
blecimiento, que no posee gran capaci-
dad, pero la gente puede esperar hasta 40 
minutos por una mesa, sobre todo cuando 
comenzaron a disminuir las restricciones 
de pandemia.

Albba Trattoria y Pizzería era una casona 
que Pedro Salazar la reconstruyó por com-

pleto. “Nos ha ido muy bien. En la semana 
estamos con muchos clientes al igual que 
los fines de semana, donde nos maneja-
mos con reservas. Hemos hecho un traba-
jo impecable”.

SNACKSSABOR NATURAL
ALFAJORES Y POP CORN SIN AZÚCAR AÑADIDA
SNACKS IDEALES PARA COFFEE BREAKS, BUFFETS, SOUVENIRS, ETC. 

SÚMATE A NUESTRO INCREÍBLE
LIBRES
DE SELLOS

SIN AZÚCAR

AÑADIDA

 Más Info en:  www.brisnacks.cl  ·  distribuidoraamy@brisnacks.cl  ·  +56 9 6850 8646

PRODUCE

DISTRIBUYE

http://www.brisnacks.cl
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RESTAURANTES

además de sus pizzas posee pastas, ela-
boradas en la propia trattoria con una 
máquina también traída de Italia. Además 
poseen pescados, risottos, asado de tira, 
lasagna, carne di manzo, que es una so-
brecostilla braseada y otras pastas que no 
son muy conocidas como los trotolle, pero 
son ofrecidas al público para que prueben 
algo distinto y no se queden con la oferta 
tradicional, teniendo una muy buena re-
cepción.

En la semana se ofrecen buenos menús, 
más económicos que poseen una entra-
da, un fondo y un postre y que pueden ser 
acompañados de una copa de vino o un 
agua y café espresso.

“Nos definimos como una cocina italiana 
moderna. No tengo descendencia italia-
na, pero siempre he estado ligado a esta 
cocina desde pequeño. Viví en Canadá por 
7 años y compartí con una comunidad ita-
liana”, dice Pedro.

Albba Trattoria y Pizzería abre de martes 
a jueves desde las 12:30 hasta las 17:00. 
Viernes y sábado desde las 12:30  hasta las 
21:00 y domingos de 12:30 a 19:00.

Albba Trattoria y Pizzería
Caletera Poniente Ruta 5 Sur, 
Km. 41 parcela 117 Paine
@albba_trattoria
Casaalbba.cl

Casa Albba
Villaseca 458, Buin
@casa.albba
Casaalbba.cl

https://www.instagram.com/albba_trattoria/
http://casaalbba.cl
https://www.instagram.com/casa.albba/
http://casaalbba.cl


¿Quieres visitar LA EXPO?

VISITA LA EXPO REGISTRANDOTE EN

· Más de 800 stands · 20.000 M2 de exhibición y actividades 
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	 Pero en esta ocasión nos queremos 
detener en una acogedora cafetería de espe-
cialidad, Mingus Coffee, ubicada en el interior 
del museo. De entrada llama la atención la 
buena música que emana desde su corazón, 
melodías que transitan entre el jazz y el soul, 
además de una atractiva  decoración de vini-
los, afiches y literatura patrimonial. Y esto no 
es casual; esta cafetería tiene alma musical, de 
hecho su nombre rememora al gran contra-
bajista, compositor y pianista estadounidense 
Charles Mingus.

“Si no lo conoces es porque pasa desapercibi-
do, ya que está casi escondido en el patio inte-
rior del Museo del Sonido, el recinto que se in-

Mingus Coffee: Música, café y 
delicias del Barrio Yungay

auguró en 2019 en la calle Huérfanos y que es 
un lugar obligado para los fanáticos de la mú-
sica. Ahí dentro es como un oasis en el ajetreo 
del barrio y es perfecto para hacer una pausa 
y desconectarse durante los paseos por las his-
tóricas calles de este sector del centro de San-
tiago” Suplemento finde del Diario La Tercera.

Para los cafeteros empedernidos como noso-
tros, el nombre de esta cafetería nos sonaba 
familiar. Ya existía en otro lugar. Se ubicaba en 
el sector sur del Barrio Italia, casi al llegar a Ira-
rrázaval, y la visitamos un par de veces, siem-
pre viviendo agradables momentos. La crisis 
sanitaria provocada por el coronavirus y, por 
sobre todo, las restricciones de reunión y des-

Por   Jeannette Muñoz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

El Museo del Sonido es uno de los espacios patrimoniales que más ha crecido en adeptos y valoración, 
de los varios que existen en este emblemático sector del centro de Santiago.

ENTREVISTA

http://www.redbakery.cl
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plazamiento, los obligó a cerrar. Era un lugar, 
al igual que el nuevo café en Barrio Yungay, de 
una atmósfera muy especial. A su extensa car-
ta de cafés de gran calidad y exquisita pastele-
ría alemana (que aún mantienen), se sumaba 
una tienda de objetos de diseño y los rupturis-
tas cuadros de arte a la venta que cuelgan en 
las paredes del local. Y obviamente, ¡también 
había música en vivo! Varios días a la semana 
el Mingus Coffee se transformaba en un ínti-
mo escenario para escuchar en vivo a jóvenes 
talentos del jazz.

Entre vitrinas “llenas de amor”, nos recibe su 
dueña, Jaqueline Fuentes, que siempre regala 
una amplia sonrisa y una cálida atención. En-
cantadora, con experiencia en el rubro. Es una 
anfitriona de lujo. ¿Conversemos?

¿Nos puedes contar los orígenes de Mingus 
Coffee?

Mingus comenzó como ese sueño de tener un es-
pacio en donde poder disfrutar de un buen café, 

comer cositas ricas y además poder tener la po-
sibilidad de escuchar buena música en vivo. Fue 
una idea que se impulsó primero que todo por 
nuestra hija Abril que me empezó a tentar con 
que tuviésemos un Café, ella busco el nombre, el 
lugar y después de que yo hice el curso de Barista 

ya estábamos listos para concretarlo, entonces 
con el arriendo ya de acuerdo, empezamos a 
arreglar el local y finalmente el 14 de diciembre 
inauguramos en Ñuñoa.

¿Hay algo en este café en Barrio Yungay del 
anterior Mingus Coffee en Ñuñoa?

Por supuesto que lo hay, además de cosas ma-
teriales como nuestra querida máquina Astoria, 
la atención a nuestros clientes, el concepto de la 
buena música , ser un espacio amable y acoge-
dor y por supuesto mantener la buena calidad en 
todos nuestros productos especialmente el café.

"¿Sabías que nuestros productos los compra-
mos a proveedores locales y a pequeña esca-
la? Partiendo por nuestro eterno proveedor de 
café Coffee Culture Coffee Roasters, quienes 
nos han abastecido desde nuestros inicios con 
el mejor café. Queremos destacar la importan-
cia de fortalecer la economía circular, com-
prarle al vecino/a, al amigo/a, más ahora que 
está más compleja la situación". Instagram de 
Mingus Coffee.

¿Cómo defines un café de especialidad?

Si te refieres a la taza de café, esto se define como 
un café de origen orgánico, buenos y correctos 

ENTREVISTA
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procesos de producción, todas las etapas respe-
tadas por esos mismos procesos, comercio justo 
y finalmente tostado por un maestro tostador, en 
nuestro caso por Jake Standerfer, quien además 
fue mi maestro en el curso de Barista. Nuestro 
café siempre tiene no más de dos semanas de 
tostado, lo que lo hace un café de alta calidad 
con una puntuación de más de 85, está puntua-
ción se obtiene por la observación del grano que 
tiene que estar en óptimas condiciones.

Y si te refieres a una Cafetería de Especialidad, 
está también tiene que tener distintos procesos 
de extracción del café, empezando por una bue-
na máquina donde se hacen los Espressos que 
son la base de todas nuestras preparaciones, 
además de los filtrados que son extracciones de 
café, pero con filtros de papel y en forma manual, 
ahí te puedo nombrar algunos que tenemos 
como Chemex, V60, Aeropress, hay otros más 
que nosotros no tenemos como Sifón, Kalita, 
etc. Todas estas preparaciones tienen normas 
del proceso que hay que seguir para obtener un 
buen café en taza.

La pandemia fue un tema difícil, tratamos de 
seguir sustentando el negocio, pero llegó un 
momento en que ya no pudimos más y tuvi-
mos que entregar el local en donde había naci-
do todo, así fue como nos quedamos sólo con 
Mingus Yungay y creo que fue una muy bue-
na decisión ya que pudimos concentrar toda 
nuestra energía en este nuevo Mingus que nos 
está dando muchas satisfacciones". Jaqueline 
Fuentes, dueña de Mingus Coffee.

Para los días más fríos como el invierno que 
estamos viviendo en Chile, se recomienda 
uno de los imbatibles del lugar; su chocolate 
caliente en tazón, que tiene varios “extras”; 
contiene especias como canela, cardamomo 
y clavo de olor.

¿Especialidades de la cafetería?

Bueno, obvio que nuestro café, pero especial-
mente el chocolate caliente que lo hacemos con 
una receta de preparación que es la misma que 
me hacía mi mamá en los cumpleaños (hace 

haaaaartos años atrás). Tenemos siempre paste-
lería y panadería de emprendedores lo que hace 
que sean productos hechos con mucha dedica-
ción.

¿Planes a futuro para Mingus Coffee?

Mmmm, hay algunas cositas, pero todavía son 
secreto...de ahí se las cuento.

Y si pensamos en la primavera que está por 
llegar, con mejor clima se disfruta muy bien la 
terraza que conecta al amplio patio del museo. 
De su carta, los capuccinos y toda la línea cafe-
tera es estupenda, lo mismo que su bollería. Ah, 
un imperdible es sin duda el croissant horneado, 
relleno de huevo, queso y ciboulette. Para los días 
de calor se recomiendan sus Cold Brew (Café in-
fusionado en frío) Que su elaboración se haga en 
frío no implica obligatoriamente que debamos 
tomarlo con hielo, aunque sin duda es uno de sus 
atractivos, sobre todo en verano. ¿Y en Navidad? 
¡Cola de Mono! Esperemos probarlo este año.

Agradecemos la calidez y simpatía de Jaqueli-
ne Fuentes, dueña de Mingus Coffee por estos 
minutos que dedicó para nuestros lectores de 
RedBakery. Admiramos su dedicación, su vo-
luntad de entregar un buen servicio y hacer 
sentir siempre bien a sus clientes.

Si les visitas, andas por el barrio o buscas un 
lugar acogedor para conversar o trabajar, Min-
gus es una buena opción en Barrio Yungay. La 
dirección es Huérfanos 2919. ¿Un consejo?; 
aprovecha de conocer el Museo del Sonido, 
que nos cuenta la historia del audio, desde el 
gramófono hasta Spotify. Un panorama im-
perdible en Santiago a precios bajos y en mu-
chos horarios con entrada liberada.

Y para seguir a Mingus Coffee, acá sus redes so-
ciales;

Facebook:
https://www.facebook.com/mingus.coffee
Instagram:
https://www.instagram.com/mingus.coffee

ENTREVISTA
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https://www.instagram.com/mingus.coffee
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INNOVACIONES

ecoBombillas: 100% 
biodegradables, compostables y 

se pueden comer

	 Si eres de las personas que 
prefiere no utilizar bombillas plásticas, 
pero tampoco te sientes satisfecho con 
la experiencia que brindan sus símiles de 
papel, no eres el único. Que se humedezcan 
y se doblen al poco tiempo, ha sido uno 
de los principales problemas para seguir 
sacando del mercado a las prácticamente 
eternas bombillas de plástico.

Para quienes buscan evitar estas molestias 
y directamente pasar a una nueva 
generación de bombillas amigables con 
el ecosistema, las ecoBombillas son la 
opción. 

“Por perder un vuelo de Alemania a Madrid 
conocí las ecoBombillas”, comienza su 

relato Stephan Bieler, gerente general de 
ecoBombilla. “En junio de 2018 me fui de 
vacaciones a ver a mi familia a Francia y 
unos días a Leverkusen en Alemania a ver 
a mis amigos. Cuando compré los pasajes 
de vuelta de Colonia a Madrid para tomar el 
vuelo a Chile, mi señora me dice, -tenemos 
estos vuelos, ¿cuál prefieres?-, yo le digo 
este de las 17:00, así no espero tanto en el 
aeropuerto. Mi señora me dice, -ojo que es 

Actualmente, sus principales clientes son hoteles, restaurantes, bares y cafés; y sus productos ya se 
encuentran Iquique, Viña del Mar, Algarrobo, Santiago, Temuco y Puerto Varas.

ELABORADAS CON PULPA DE MANZANA

Por  Carlos Montoya Ramos
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muy justo, ¿qué pasa si pierdes el vuelo?-, yo 
le dije que eso no pasaría. Efectivamente 
pasó lo que me dijo, el vuelo llegó tarde y 
perdí la conexión Madrid-Chile. Si hubiese 
tomado el vuelo de la mañana no hubiese 
conocido las ecoBombillas comestibles”, 
comenta.

En eso, y mientras Stephan esperaba a 
un amigo que lo llevara al aeropuerto, 
tomaba una cerveza y viendo las noticias, 
apareció una nota de estas ecoBombillas 
comestibles. “En el reportaje mencionaban 
que era un producto innovador, creado por 
jóvenes. Me gustó la idea y que podría ser un 
éxito en Chile. Era un producto sumamente  
novedoso, que lo necesitábamos en 
Chile, especialmente siendo un país con 
una gran costa y con tanta naturaleza 
que hay que cuidar. Una noche estaba 
conversando con mi señora y le comenté lo 
de las ecoBombillas y qué le parecía si las 
traíamos. Ella me dijo inmediatamente que 
sí, que era una super buena idea, que era 
lo que se venía, eso fue en septiembre de 
2018”, relata Bieler. 

Desde esa día empezó a realizar los 
contactos con Alemania, averiguar el 
papeleo en Chile porque no sabía nada 
de exportaciones, ni de negocios, ni de 
una planilla Excel. Se juntó con mucha 
gente para que le explicaran cómo eran los 
procesos, el Seremi, agencias de aduana, 
patentes, bodegas, bancos, “averigüé 
todo lo que pude hasta que por fin llegó 
el primer pedido de 100.000 unidades 
en enero del 2019. No sabía nada de 
ventas, hice folletos, cree una página web, 
Instagram, Facebook. El primer cliente que 

le ofrecí me las compró, no lo podía creer, 
creí que sería un éxito completo. Después, 
surgió mi segundo cliente que hasta el día 
de hoy me compra en Algarrobo. Luego 
unos restaurantes en Santiago, hasta que 
llegó la pandemia en marzo de 2020 y 
todo se paralizó. Sin embargo, cuando 
apareció la ley de No Más Plástico, las cosas 
empezaron a cambiar”, indica el Gerente 
General de ecoBombilla.

YA NO MÁS BOMBILLAS QUE 
SE ABLANDAN
La ecoBombilla son elaboradas 
principalmente de pulpa de manzana, 
son veganas, 100% biodegradables, 
compostables y se pueden comer.

“Plantean una experiencia única para 
el cliente. Me ha pasado que cuando 
le comento a alguna persona del 
emprendimiento que estoy haciendo me 
dice, ¿Tú eres el de las bombillas de manzana? 
¡Son increíbles!”

Entre sus principales características están 
ser elaboradas con materias primas 
renovables. Se mantienen estables durante 
60 minutos en líquidos calientes y hasta 
dos horas en bebidas frías y alcohólicas. 
No cambian el sabor de los líquidos, son 
100% ecológicas, se pueden comer, son 
compostables, y por su duración, en vez 
de usar dos bombillas de papel, con las 
ecoBombillas solo es necesario una. Estas 
cualidades las transforman en un producto 
de excelente calidad, elegante y con 
durabilidad, donde el cliente tendrá una 
experiencia única.

Actualmente, sus principales clientes son 
hoteles, como Bidasoa, Hyatt Centric y Hotel 
Sommelier, restaurantes, como Cava Fe 
Restaurant, El Giratorio, Trattoria Calypso, El 
Giratorio, Al Pesto y Divertimento Chileno, 
Carrer Nou; y en bares y cafés, como 
Martina Lounge Bar y Lagerhaus. De esta 
manera, sus productos ya se encuentran en 
Iquique, Viña del Mar, Algarrobo, Santiago, 
Temuco y Puerto Varas.

“Por el momento solo ofrecemos las 
ecoBombillas, aunque estamos viendo 
qué otros productos podemos traer, 
siempre enfocados en no contaminar y ser 
un aporte a la sociedad”, afirma Stephan 
Bieler.

Finalmente, respecto a sus proyectos, 
el Gerente General de ecoBombilla 
plantea que su meta es “llevar productos 
innovadores de excelencia a clientes de 
todo Chile, cumpliendo con los mayores 
estándares de calidad por así cuidar 
nuestro medio ambiente”.

En tanto, para el corto plazo, su objetivo 
es estar presentes en más lugares de 
Chile, “nos estamos enfocando en enviar 
información de las ecoBombillas y tratando 
de que más lugares opten por nuestra 
opción ecológica. De hecho, comenzamos 
comprando 100.000 bombillas, y 
actualmente ya vamos en 480.000, lo 
que demuestra que cada vez tenemos 
más clientes. En definitiva, queremos 
estar al menos en un lugar en todas las 
regiones de Chile, y a largo plazo, expandir 
nuestros productos a toda Sudamérica”, 
concluye.

ecoBombilla
www.ecobombilla.cl
Cerro El Plomo 5931, 
Oficina 510, Las Condes
info@ecobombilla.cl
+56 9 6811 1700

INNOVACIONES
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Brisnacks: Los snacks saludables que 
buscan conquistar Chile

	 La alimentación saludable 
hace tiempo que es mucho más que 
una tendencia. Uno de sus focos más 
importantes, impulsado por políticas 
públicas, fueron niños y el acceso a 
colaciones menos calóricas y procesadas 
en colegios y liceos.

Sin embargo, para muchos escolares, 
cambiar las golosinas por frutas nunca 
resultó ser atractivo, transformándose 
también en un problema para los padres, 
quienes no lograban encontrar la colación 
adecuada que conjugara ser saludable y 
llamativa.

En este contexto, en 2018 nació Brisnacks, 
empresa elaboradora de alimentos, 
conformada en un 100% por mujeres, 
dedicada al diseño, desarrollo y elaboración 
de snacks saludables.

“Nuestra motivación surgió cuando 
notamos que la oferta alimentaria en 
Chile era aun deficiente en cuanto a la 
disponibilidad de productos saludables, 
en formatos de conveniencia y a precios 
accesibles”, explica Lorena Moraga 

Rodríguez, ingeniera en industria 
alimentaria y dueña de Brisnacks.

Actualmente cuentan con tres líneas de 
productos:

• Snacks de pop corn: Con una fórmula 
única de caramelo sin azúcar, lograron 
desarrollar unas pop corn sabrosas y dulces, 
aptas para celiacos y diabéticos.

• Snacks de galletas: Desarrollaron una 
variedad de 3 alfajores sin azúcar añadida, 
los que además son enriquecidos con 
vitamina D.

La empresa fue creada en 2021, pero sus investigaciones comenzaron en 2018 con un grupo de científicos y 
emprendedores. De esta manera, utilizaron la ciencia y tecnología para hacer productos de óptima calidad, 
tal como están en la fruta y por sobre las alternativas en el mercado.

AMY ES SU DISTRIBUIDOR OFICIAL

Por  Carlos Montoya Ramos
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• Snacks de frutos secos: Ofrecen las 
combinaciones de frutos más naturales 
en la porción recomendada por los 
nutricionistas.

“Junto con esta oferta, siempre estamos 
desarrollando nuevos productos, ya que 
a corto y mediano plazo ampliaremos 
nuestro portafolio de snacks saludable 
y libre de sellos”, sostiene Lorena 
Moraga.

Alianza con AMY para llegar 
a todo Chile
Para cumplir su objetivo de llegar a 
todo Chile con sus productos, Brisnacks 
desarrolló una alianza estratégica 
con Amy, quien actualmente es su 
distribuidor oficial. “De esta forma, 
Brisnacks se dedique exclusivamente 
a producir, mientras que Amy se dedica 
exclusivamente a la comercialización y 
publicidad de nuestros productos”, añade 
Lorena Moraga Rodríguez.

Por su parte, Alejandra Maya Yermani, 
dueña de Amy, explica que su empresa 
cuenta con “la experiencia comercial y el 
canal de ventas desarrollado en todo Chile, 
lo que representa una gran ventaja para que 
Brisnacks logre llegar a todo el país y a todos 
los rincones donde se esté requiriendo este 
tipo de productos. Esto se complementa 
con la experiencia que tiene Brisnacks en 
diseño y desarrollo de innovaciones en 

el rubro de snacks saludables, lo que nos 
permite potenciar ambos negocios como 
nuestros conocimientos”.

Ahora bien, los snacks saludables de 
Brisnacks también pueden representar 
una oportunidad para diversificar la oferta 
de este tipo de productos en el canal 
Horeca.

“Nuestros productos puedan aportar un 
importante valor a los establecimientos 
del Horeca, ya que están desarrollados 
por profesionales del rubro alimentos, 
cuentan con recetas innovadoras de alta 
calidad, y además se comercializan en 

empaques llamativos y adecuados a 
las necesidades del canal. De hecho, 
al venir en sus empaques originales, 
se evita la contaminación cruzada, 
algo que también se aprecia ahora, 
especialmente considerando las 
restricciones que existen y existirán 
por la pandemia”, afirma la dueña de 
Brisnacks.

Finalmente, y con miras hacia el futuro, 
las dueñas de Brisnacks y Amy coinciden 
en que la alianza que realizaron les 
permitirá llevar los snacks saludables 
a todo el país, y revelan también que 
actualmente están en conversaciones 
para salir del país y tratar de llegar a 
otros mercados. “Asimismo, estamos 
trabajando para crear nuevos 
formatos y diseños, además lograr la 

automatización de nuestros procesos”, 
concluye Lorena Moraga Rodríguez.

Brisnacks
www.brisnacks.cl
@brisnacks
distribuidoraamy@brisnacks.cl
+56968508646

SNACKS
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Alejandra Maya y Lorena Moraga

SNACKS

http://www.brisnacks.cl
https://www.instagram.com/brisnacks/
mailto:distribuidoraamy%40brisnacks.cl?subject=
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¡Despídete del
sarro de tus equipos
con nuestro
Sistema Integral!

Nuestro Acelerador Iónico desprende el sarro acumulado y
evita que se genere nuevas incrustaciones, transformando

las moléculas del Carbonato de Calcio en Aragonita.
Mientras el sistema de Ósmosis genera la concentración

perfecta de minerales en el agua para los equipos críticos.

+

La alergia crónica es un trastorno frecuente 
que afecta alrededor del 15% de la pobla-
ción adulta y al 10% de los niños.

En 4 de cada 10 casos, la patología está pro-
vocada por un polen ambiental que causa 
la rinoconjuntivitis, es decir, el goteo cons-
tante de la nariz y lágrimas en los ojos, que 
puede acompañarse de picor y estornudos. 
Esto causa mucha incomodidad para quie-
nes trabajan en el Horeca.

A nivel cutáneo, la alergia se manifiesta en 
forma de eccema causado por el contacto 
directo del alérgeno. Aparece, por tanto, 
localizado en un área concreta en forma de 
piel roja con picor. El diagnóstico se realiza 
mediante las pruebas epicutáneas, es decir, 
mediante parches aplicados en la espalda 
que contienen las sustancias que  más co-
múnmente ocasionan alergias de contacto. 
Por este motivo se recomienda el uso de 
guantes, preferiblemente de nitrilo ya que 
tienen menor incidencia en alergias que los 
de látex o vinilo. 

Las alergias se adquieren con el tiempo, es 
decir, no nacemos alérgicos a una sustancia 
determinada, si no que nos volvemos alér-
gicos después de haber estado en contacto 
con dicha sustancia.

Es por ello que a menudo nos volvemos 
alérgicos a sustancias con las que hemos 
estado en contacto varias veces.

Algunos productos causan reacción alérgi-
ca únicamente cuando nos exponemos a 
la luz del sol, lo que se denomina reacción 
de fotocontacto. Entre las sustancias más 
conocidas están los antiimflamatorios tópi-
cos, las cremas de afeitar, algunos protecto-
res solares, perfumes, antibióticos tópicos, 
entre otros.

Es importante acudir a un especialista para 
que indique el medicamento correcto para 
detener o minimizar los síntomas y así po-
der trabajar sin ser foco de suspicacias o 
sospechas en tiempos de pandemia. 

SALUD Y ESTÉTICA

¡A protegerse
de las alergias!

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

http://www.fluye.cl
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crea porque un investigador en Bariloche, 
Argentina, había encontrado una cepa de 
levadura que servía para la elaboración de 
cerveza y fue tanto el revuelo que causó en 
el mundo cervecero que incluso se llegó a 
vender esta cepa a la industria Heineken 
para realizar una cerveza. Entonces, lo que 
se quiere demostrar a la comunidad cientí-
fica es que la levadura nativa llamada Sac-
charomyces eubayanus nacieron o salieron 
desde la Patagonia chilena y argentina y 
que de alguna manera llegaron a Europa ya 
sea a través de medios mecánicos o natu-
rales. 

El trabajo de investigación comenzó reco-
lectando distintas muestras de los árboles 
de la cordillera para después poner estas 
cortezas en un medio especifico y ahí ob-
servar cuáles son las levaduras que van 
creciendo para luego ir aislando y seleccio-
nando las distintas cepas encontradas.

Abel Ñunque, trabaja en la parte de desa-
rrollo de la Universidad Austral y  explica 
que la Saccharomises eubayanus fue en-
contrada por el doctor Diego Lipkin en el 
año 2011 en Argentina. Esta levadura gene-
ra híbridos y como no se puede reproducir 
de forma sexual no cambia nunca sus ca-
racterísticas, son siempre iguales, entonces, 
de la levadura que se utiliza para hacer cer-
veza se conocía solo uno de sus parentales 
y al descubrir el otro parental en Argentina, 
se dieron cuenta que estaba presente en 

	 Nicolás Sandoval es Técnico Agrí-
cola y propietario de cervecería Sayka, 
empresa familiar que comenzó sus activi-
dades formalmente en el año 2011 y está 
ubicada en la comuna de Los Lagos, Región 
de los ríos. Su establecimiento de elabora-
ción cuenta también con un Beer Garden, 
establecimiento gastronómico y centro de 
eventos que ofrece a sus clientes un agra-
dable escenario donde ofrecer y presentar 
sus diferentes variedades de cerveza arte-
sanal, y es donde se concentra principal-
mente la venta de sus productos y creacio-
nes.

En Santiago, en conjunto con la Universi-
dad de Santiago de Chile, USACH y el ins-
tituto IBIO nace un proyecto que tiene el 
objetivo de buscar levaduras para ser utili-
zadas en los procesos cerveceros. La idea se 

Levadura y origen
En el sur de nuestro país, cervecería Sayka está elaborando variedades de cerveza artesanal, utilizando 
levaduras nativas que han sido descubiertas por importantes trabajos de investigación.

CERVEZAS

Por  
Maximiliano Garrido Díaz
Bartender, Sommelier 
de Cerveza Doemens
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CERVEZAS

todo el mundo y que estas cepas nativas 
son los padres o las madres de todas las le-
vaduras Lager del mercado mundial.

Sayka ya ha presentado diferentes prepa-
raciones utilizando estas levaduras y los 
resultados desde una óptica organoléptica 
son expresiones distintas a las que se en-
cuentran comúnmente en cervezas Pilsen 
o Lager. Se aprecian aromas fenólicos como 
el clavo de olor, manzana roja, banana y pi-
mienta negra. Estas características son más 
propias de levaduras Ale y particularmente 
las levaduras belgas. 

TIENES QUE PROBARLO,
TE ENCANTARÁ!!

LO RICO Y NATURAL DEL LIMÓN
SIN LOS PROBLEMAS DEL LIMÓN

+569 6694 9926

www.limonines.cl

contacto@limonines.cl 

limon_ines

+569 9732 3548

http://www.limonines.cl
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	 Usar la tecnología para que las 
empresas puedan enfocar sus esfuerzos 
en el objetivo correcto, generar más 
ventas, hizo que Ignacio Uribe, Felipe 
Bianchi y Matías Gajardo, fundadores 
de Gregario, y todos fanáticos de las 
bicicletas, pensaran en este nombre 
para su startup. En ciclismo, Gregario es 
un término que se usa para nombrar a 
aquel que ayuda a un jefe de equipo a 
ganar la carrera.

“En 2020, durante la pandemia, la for-
ma de vender cambió, en especial para 
las empresas de consumo masivo. Hubo 
un aumento exponencial de actores 
en el canal digital, y era tanta la infor-
mación disponible públicamente, que 
las empresas quedaron ciegas. En ese 
punto vimos la oportunidad para crear 
Gregario”, relata Ignacio Uribe, CEO de 
Gregario. 

Y así comenzó la idea. Habían entendi-
do que las posibilidades en el mundo 
digital eran infinitas. “Empezamos a 
visualizar que el mundo digital era una 
muy buena representación del mun-
do físico. Para saber los precios de un 
producto no necesitas ir a un local, los 
puedes conocer desde la comodidad de 
tu computador. De esta manera, enten-
dimos que las posibilidades para crear 
no tenían fin”, explica Uribe. De hecho, 
reconoce que hoy continúan enfren-
tándose diariamente a nuevos desafíos, 
lo que solo hace confirmar la hipótesis 
anterior.

Además, a juicio del CEO de Gregario, 
conseguir que las empresas sean más 
eficientes, hace que las personas pue-
dan tener una mejor calidad de vida. 
“Siempre soñé con ayudar a las em-

presas a llegar a mejores resultados, a 
través de la tecnología. Veía cómo las 
personas perdían tiempo y plata en co-
sas que podían hacer en segundos y de 
una manera mucho más económica. Eso 
nos motiva día a día a seguir buscando 
nuevas soluciones en el mundo digital”.

SALES OPPORTUNITIES: 
OFRECER PRODUCTOS EN 
EL LUGAR CORRECTO

Con Gregario las empresas pueden, 
desde incorporar un motor de pricing, 
hasta recibir alertas de recomendacio-
nes de ventas. “Nosotros capturamos y 
procesamos millones de datos, de múl-
tiples fuentes digitales (e-commerce, 
Apps de delivery, etc), y entregamos 
insights, oportunidades de venta y re-
comendaciones comerciales en tiempo 
real a nuestros clientes”, sostiene Igna-
cio Uribe.

Por Carlos Montoya Ramos

Gregario: La startup que ayuda a 
vender más con inteligencia digital

En Gregario son capaces de entregar nuevas oportunidades de negocios a sus clientes, diciéndoles 
dónde tienen mayor probabilidad de vender sus productos, en cualquier lugar del mundo. Así, ellos saben 
exactamente qué lugares visitar y qué ofrecer.

DATOS QUE SE TRADUCEN EN VENTAS

TECNOLOGÍA



Y así como la información que recopi-
lan diariamente va creciendo, el equi-
po también lo hace. En 2021 eran 20 
personas, y a estas alturas del 2022, ya 
son más de 40, con lo que mantienen 
presencia en Chile, México, Colombia y 
Perú, sumando más de 20 clientes, en-
tre los que se encuentran Unilever Food 
Solution, Agrosuper, Uber Eats, Soprole, 
entre otros.

Además, lograr que las empresas pue-
dan vender más y mejor utilizando data 
analytics, les ha significado conseguir 
concretar inversiones, como en su más 
reciente ronda seed, por US$ 500.000 
con el fondo de inversión Invexor.

“Soluciones como las que ofrecemos 
en Gregario permiten que nuestros 
clientes no pierdan tiempo ni recursos 
en recabar y procesar datos, sino que 
puedan dedicar su energía a sacar con-
clusiones y transformarlas en ventas, en 
definitiva, nosotros nos encargamos de 
los datos, y tú te encargas de tomar las 
mejores decisiones con ellos”, concluye 
Ignacio Uribe.

Gregario
www.gregario.cl
contacto@gregario.cl
+56 9 9997 0599
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Uno de sus servicios enfocados en el 
canal Horeca es “Sales Opportunities”, 
que surge como una solución al ver que 
durante la pandemia la fuerza de ventas 
no podía salir a la calle, esto junto con 
un aumento exponencial de las Apps de 
última milla. En este punto es cuando 
la startup vio una gran oportunidad. 
“Veíamos cómo estas empresas toca-
ban las puertas equivocadas. No sabían 
dónde estaban sus verdaderos clientes. 
En cambio, con nuestra solución, les de-
cimos específicamente qué puertas to-
car y cuáles productos vender”, afirma.
Un ejemplo concreto de lo anterior, es 
que para uno de sus clientes, Agrosu-
per, obtuvieron los datos de los menús 
de cada uno de los más de 30.000 res-
taurantes de Chile, y pudieron realizar 
recomendaciones de qué ingredientes 
debían ir a ofrecerle a cada uno, con 
el fin de hacer crecer su negocio, esto 
a través de clientes nuevos y aumen-
tando las ventas en los actuales, con 
portafolios más atractivos. El resultado 
fue que Agrosuper logró aumentar sus 
ventas en un 18%, a través de las opor-
tunidades de negocio que Gregario le 
entregó para su área de Call Center y la 
fuerza de venta física y online.

“Sin duda, si tienes datos, puedes to-
mar decisiones que aumentarán en un 
80% la probabilidad de venta. Es por 
esto que destacamos la importancia de 
valorar la información que la tecnolo-
gía nos permite tener. Para tener una 
idea, cuando nos dimos cuenta que un 
73% de los restaurantes en Chile actual-
mente tienen sus menú en línea, no lo 
dudamos. La información estaba, solo 
había que crear un algoritmo que fue-

ra lo suficientemente inteligente como 
para decirle a cada cliente dónde esta-
ban sus oportunidades, y entonces lo 
creamos”. 

MILLONES DE DATOS QUE SE 
TRADUCEN EN VENTAS

Actualmente, Gregario cuenta con in-
formación de más de 30.000 restauran-
tes en todo Chile, junto con 150.000 
en México, y más de 500.000 en Esta-
dos Unidos, esto es, casi un millón de 
establecimientos gastronómicos en el 
continente, los que día a día aumentan, 
proporcionando así una base de datos 
dinámica que se va actualizando siem-
pre, lo que permite lograr los mejores 
prospectos para sus clientes.

clic aquí

http://www.gregario.cl
mailto:contacto%40gregario.cl?subject=
http://www.gregario.cl
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	 El pan reúne a la familia y ami-
gos, está impregnado de calor hogare-
ño, borra asperezas al compartirlo ya 
sea de día o de noche y también goza 
de representar una transversalidad so-
cial al consumirlo, este alimento que 
está en la mayoría de los hogares del 
planeta posee miles de años de camino. 

En la actualidad la panificación tiene un 
camino amplio, marcado con una ruta 
clara por parte del consumidor, siendo 
está definida por la búsqueda de vol-
ver al origen como muchos alimentos 
hoy en día. Para que se logre respetar 
cabalmente su pureza, en esta fami-
lia de alimentos se están valorizando 
nuevamente los cereales y las grasas 
utilizadas en su elaboración, se están 
redefiniendo las texturas, siendo las 
con cortezas gruesas las favoritas. Por 
otro lado, la fermentación se está lle-
vando a cabo sin apuro alguno, en fin, 
su elaboración se está llevando paso a 
paso, donde los colores dorados y mi-
gas oscuras sobresalen triunfadores por 
sobre los trasparentes y blanquecinos. 
Pero debo mencionar que en temas de 
colores se debe solamente a que el con-
sumidor prevalece los panes oscuros, 
ya que lo relaciona a algo natural sin 
procesos industriales, pero la verdad 
es que el color sería algo que yo en lo 
personal no tomaría mucho en cuenta, 
ya que, en la actualidad, se está desa-
rrollando ampliamente panes con todo 
tipo de productos, siendo interesantísi-
mo destacar los que realizan pan con el 
bagazo de la cerveza o esos panes de 
tomates colgados con hilos cual mata 
de tomate de invernadero, pero en fin  
la variedad es amplia.

Como todo producto alimenticio que 
busca ser un producto sobresaliente, “el 
desde” es tener un producto de exce-
lencia, revisando siempre que su línea 
de producción sea cuidada con exac-
titud transversalmente a los márgenes 
de beneficios. Hasta este punto vamos 
muy bien, pero lo que realmente hace 
brotar dolores de cabeza, es la logística 
de distribución, dado que los tiempos 
desde que el producto está terminado 
a su consumidor final son variados unos 
con otros y cuando tenemos en frente 
un producto con una vida de caduci-
dad reducida, el resultado es aún más 
incierto, llegando habitualmente  a te-
ner que tomar la difícil tarea de escu-
char a nuestros clientes comentar que 
el producto solicitado no llegó con las 
características organolépticas origina-
les establecidas, viéndonos obligados 
a la terrible decisión de reducir nuestro 
radio de distribución debido al proble-
ma logístico.

Sumado a lo anterior el consumidor 
HORECA, sufre constantemente con la 
estimación en número de productos a 
solicitar en su pedido cotidiano dado 
a las variantes existentes en la ecua-
ción, transformándolo en una dificultad 
constante debido a que se realiza una 
elección a siegas, si bien sabemos que 
los datos hoy día son sumamente útiles 
para la industria, ni con ellos se logra no 
mermar en esta familia de productos.

Hoy en día tenemos una opción ex-
traordinaria, que nos soluciona de raíz 
el problema, corresponde a la panifi-
cación congelada, que revolucionó y 
revoluciona constantemente el merca-
do de la panificación desde que realizó 
su primera aparición, principalmente 
gracias a las nuevas técnicas de conge-
lación que existen en la actualidad. En-
tregándonos como resultado que en el 
presente tenemos la posibilidad de ex-
hibir en nuestros establecimientos una 
variedad amplia de productos, dada a 
la gran oferta que existe para el consu-
midor HORECA y que cada vez se sigue 
incrementando, entregándonos calidad 
total con un breve horneado, y lo mejor 
de todo que es a cualquier hora del día 
la posibilidad de tener un pan recién 
hecho, que se traduce en controlar los 
tiempos con precisión y tener cero mer-
mas en este ítems, algo que en estos 
momentos es fundamental para lograr 
la rentabilidad de un establecimiento.

Finalmente aclaremos que el pan con-
gelado no es más ni menos bueno que 
el elaborado complemente al momen-
to, la diferencia está que el congelado 
cuando está a punto de lograrse se re-
tira del horno y se ultra congela de ma-
nera rápida, de esta forma no pierde sus 
cualidades organolépticas. Cada vez 
son más los que utilizan este formato 
dado a sus excelentes ventajas, aunque 
aún estamos lejos de estar a los niveles 
de consumo de otros países, solo hay 
que prepararse bien con un espacio am-
plio de refrigeración para su almacena-
miento, lo demás es pan comido.

Saludos cordiales desde la 
Verde Antequera….

Por
Javier Gárate González
Gastrónomo
javier.garate.gonzalez@hotmail.com

El pan acompaña la alimentación 
humana desde el principio…

MILES DE AÑOS

COLUMNA

mailto:javier.garate.gonzalez%40hotmail.com?subject=
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RM y VI Región: maite.rojas@bredenmaster.com
Zona Norte y V región: patricio.vergara@bredenmaster.com
VII Región y Zona Sur: sebastian.sepulveda@bredenmaster.com

http://www.bredenmaster.com
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	 Hace 35 años que Comercial 
Carlos Hidalgo se encarga de la dis-
tribución de frutas y verduras al canal 
Horeca, buscando entregar día a día la 
mejor calidad en materias primas. Gra-
cias a esto, ha logrado consolidarse y 
ganar la confianza de sus clientes, en-
tre los que figuran prestigiosos hoteles, 
restaurantes, casinos y cafeterías.

Sin embargo, con la llegada de la pan-
demia el proceso de producción de 
varios de sus clientes fue cambiando. 
La mayoría de las cocinas se vieron en-
frentados a la reducción de personal, 
tiempos y costos, pero manteniendo la 
misma exigencia por parte de los co-
mensales. 

“En este contexto nació -Dolci Vela-, 
proyecto que tiene como misión entre-
gar productos elaborados, es decir, pla-
tos terminados en distintos formatos y 
variedades. Para nosotros, la calidad es 
fundamental, y por eso con Dolci Vela 
se puede potenciar la cadena de pro-
ductos elaborados, tanto dulces como 
salados”, explica María Belén Hidalgo, 
encargada de recursos humanos de Co-
mercial Carlos Hidalgo

Así fue como empezaron con productos 
dulces, como muffins, queques, brow-
nies, rollos de canela, todos productos 
irresistibles para cualquiera, en forma-

tos individuales, cada uno sellado al 
vacío, con resolución sanitaria, sin pre-
servantes ni aditivos, buscando como 
resultados sabores caseros.

En tanto, por el lado salado cuentan 
con sándwiches, wraps, ensaladas, pla-
tos congelados y platos ATM (atmósfe-
ra modificada), los que tuvieron muy 
buena acogida, permitiendo contar con 
una comida lista en 5 minutos.

“Algunos de nuestros clientes progra-
man sus semanas para tener un variado 
menú de comidas a la mano. Dentro de 
éste eligen nuestros dos formatos, los 
congelados, donde privilegian la dura-
ción, que es de 2 meses, y los platos atm 

Por Carlos Montoya Ramos

Dolci Vela: Preparaciones y
platos listos para servir

Rama que nace desde la distribución de la materia prima de Comercial Carlos Hidalgo, creando un novedoso 
emprendimiento que cuenta con una amplia variedad de productos Gourmet como pastelería, sándwiches, 
wraps, gohan, ensaladas y la nueva línea de platos en atmósfera modifica y platos congelados, elaborados 
diariamente con alimentos frescos, sin aditivos ni conservantes en formatos individuales y con su respectiva 
resolución sanitaria los que han tenido una muy buena recepción de parte de nuestros clientes por la 
contribución de una alimentación saludable.

UNA MARCA DE COMERCIAL CARLOS HIDALGO

PRODUCTOS ELABORADOS 
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ciones en Dolci Vela son, para el primer 
año, incrementar nuestra base de clien-
tes empresa, abasteciendo sus oficinas 
y contar con más clientes de cafeterías 
o minimarket”.

Los despachos de Dolci Vela se realizan 
de lunes a sábado, y los pedidos se de-
ben programar con 48 horas de antici-
pación. Además, el despacho es gratis 
para compras superiores a $40.000. 

Dolci Vela
www.carloshidalgo.cl
Instagram: Dolcivela
mariabelen@carloshidalgo.cl 
+569 8340 3114

PRODUCTOS ELABORADOS 

(atmósfera modificada) que son platos 
frescos para el día, con una duración de 
15 días. La elección de estos productos 
no es solo por su calidad, si no que por 
lo rápido y cómodo que es tener un pla-
to recién hecho, que necesita solo ca-
lentarlo en microondas u horno de 3 a 5 
minutos”, plantea José Ignacio Callejas, 
encargado de venta de Comercial Car-
los Hidalgo

CRECIMIENTO, COMPROMISO 
Y EXCELENCIA
En Comercial Carlos Hidalgo y su marca 
Dolci Vela, tienen claro que su principal 
objetivo es cuidar el servicio siempre, y 
para ello, consideran que el crecimiento 
debe ir con el compromiso de no perder 
de vista la excelencia, y la prioridad que 
le brindan a cada uno de sus clientes. 
“Para eso, nos hemos ido abasteciendo 
de nuevas formas de logística y ope-
ración, para cumplir con nuestros pro-
cesos de la mejor manera. Ahora esta-
mos en una etapa de inicio, en la que 
nuestro mayor objetivo y motivación es 
que conozcan nuestros productos. José 
Ignacio visita durante la semana distin-
tos minimarket, cafeterías y empresas 
para mostrar y presentar este proyecto, 
y junto al cliente analiza cuales puedes 
ser productos potenciales viendo las 
características y foco de la empresa o 
local”, afirma María Belén Hidalgo.

Ahora bien, respecto al tipo de clien-
te al que está dirigida la propuesta de 
Dolci Vela, el encargado de venta de Co-
mercial Carlos Hidalgo sostiene que el 
50% de sus clientes son el consumidor 

final, “como empresas abasteciendo sus 
oficinas y casinos, y el otro 50% son ca-
feterías o minimarkets. Con este último 
tipo de cliente trabajamos en conjunto 
para conocer como es la salida de los 
productos. Con la mayoría, en un co-
mienzo les damos muestras para que 
vean cual es la rotación y acogida de 
éstos, para luego hacer un pedido final 
con las características específicas para 
ese cliente que cuenta con cierto tipo 
de consumidores”.

Finalmente, y en materia de planes a fu-
turo, María Belén Hidalgo reconoce que 
hoy cuentan con “el beneficio y tran-
quilidad de poder ofrecer precios muy 
competitivos dentro del mercado, con 
el objetivo que nuestro cliente final, 
como intermediario, obtenga buenos 
precios y utilidad. De hecho, las proyec-

http://www.carloshidalgo.cl
https://www.instagram.com/dolcivela/
mailto:mariabelen%40carloshidalgo.cl%20?subject=


CH36

	 Hay emprendimientos que 
surgen desde un asado, hay ideas que 
brotan desde una conversación junto a 
una parrilla. ¿Qué mejor que plasmar esa 
idea y hacerla realidad? Así nos cuenta Luis 
Gamboni, quien es cerebro y manos de este 
bello emprendimiento casero: Casa del 
Ahumado.

Casa del Ahumado, surge desde una 
conversación de amigos, desde una 
celebración ¡Surge desde un sueño! 
Este emprendimiento logra entregar el 
ahumado de Miel, Nogal y Cerezo en 
deliciosos cortes de carne, longanizas y 
algunos otros productos.

Como la mayoría de los emprendimientos, 
Casa del Ahumado se crea en particular 
como concepto antes de pandemia 
y durante el encierro se decide hacer 
realidad, entregando esa felicidad que solo 
tiene un buen ahumado, un buen asado a 
las familias, en una caja y en tu casa. 

Instagram - @casadelahumado

Debo reconocer que cuando recibí la 
Caja de CDA (Casa del Ahumado), quise 
inmediatamente cocinarlos, aunque fue 
un martes en la noche, (¡jajaja estaba muy 
prendido, ¡on fire!). 

En el interior contenía 4 productos:
• Longanizas Ahumadas
• Alitas de pollo ahumadas
• Costillas (Baby ribs) ahumados
• Frasco de Salsa barbacoa 

TERECOMIENDOALGO

De la parrilla
a tu hogar

¡Queridísima gente!, estamos entrando a septiembre, un mes hermoso, buen clima, volantines decorando el 
cielo azul, comienza la primavera, y lo más importante: brotan desde diversos sectores de la ciudad, el bello 
y atractivo aroma de un buen asado casero, junto a risas, familia, amigos, compañeros, etc. No quiero sonar 
pirómano, pero el poder del fuego de un asado es imán de alegrías y felicidad.

CASA DEL AHUMADO  

Por Terecomiendoalgo

https://www.instagram.com/casadelahumado/
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Prueben, conozcan cada emprendimiento, 
detrás de cada producto hay sueños, ideas, 
esperanzas y mucho cariño.

¡Nos leemos luego!

Lo mismo con las alitas 
de pollo, aquí haré una 
confesión y que espero que 
mi señora no lo lea: ¡Me las 
comí todas! Jajaja no le dejé 
ninguna, eso demuestra 
que, como las papas fritas, 
no te puedes comer una 
sola. Las alitas de Pollo 
quedan con una crocante 
capa exterior, doradas y 
levemente quemadas, como 
nos gusta a la mayoría, con 
ese ahumado que se siente 
al acercar el pollo a la boca, 
así de maravilloso.

El ahumado es muy 
atractivo, cautiva, enamora 
y crea un estado de felicidad 
digno de un análisis 
científico. Es como el efecto 
de decir septiembre, a todos 
nos cambia la actitud de 
alguna forma.

¿Por qué asocio Casa de 
Ahumado con septiembre? 
Simple, por su relación con 
la parrilla, con el ahumado y 
con la familia.

Me gusta estos emprendimientos, me 
sentí como niño recibiendo su cajita feliz, 
y desde hoy Casa de Ahumado será “MI 
CAJITA FELIZ”, las porciones son perfectas, 
el producto es bueno y al preparar las 
costillas (por dar un ejemplo) tuve una 
linda espera. Me sentí en ese momento 
como en un asado, siendo que estaba en 
almuerzo inmerso en teletrabajo en mi 
casa. Eso provoca esta caja, esto incitan los 
emprendimientos: Felicidad.

Amigas y amigos, los invito a conocer CASA 
DEL AHUMADO y en especial esas costillas 
y longanizas. 

Desde ya, y luego de probar con mucha 
atención cada uno, debo decir que me es 
difícil clasificar un producto sobre otro, 
todo muy rico, el ahumado se siente al 
momento de sacarlo de la bolsa, porque 
viene cada elemento en bolsas selladas al 
vacío, para así contener toda la magia en su 
interior.

Las costillas vienen casi listas, las puse en el 
horno algunos minutos y listo. El ahumado, 
la carne, el atractivo de consumir hasta el 
mínimo detalle de hueso, todo delicioso, 
todo muy rico, muy tierno, y si le sumamos 
la salsa barbacoa casera, ufff se transforma 
en una experiencia única.

TERECOMIENDOALGO

Es un producto que no solo es innovador, si no también es
la alternativa ecológica perfecta a las bombillas de papel.
Está elaborada principalmente de pulpa de manzana y su
textura suave permiten que sea comestible.
Nuestro innovador producto es elaborado con los más
altos estándares alemanes de fabricación.

info@ecobombilla.cl

www.ecobombilla.cl

+56 9 6811 1700

¿Qué es la ecoBombilla?

No cambia el sabor del líquido

100% vegana y compostable

60 minutos en bebidas frías

Suave y masticable

http://www.ecobombilla.cl
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	 Sin duda, el jugo de limón es un 
producto estratégico en cualquier cocina 
y bar. Sus atributos para adaptarse a pre-
paraciones frías y calientes, postres, jugos, 
coctelería, y además ser el acompañante 
perfecto para ensaladas, pescados y maris-
cos, hacen de este producto un ingrediente 
indispensable. No obstante, la alta estacio-
nalidad en el precio por kilo del limón fru-
ta, como también, la marcada variabilidad 
en la acidez, no solo en cada estación del 
año, sino de un proveedor a otro, impiden 
estandarizar recetas y productos de todo 
tipo.

Hasta hace muy poco tiempo, el mercado 
conocía dos formas de poder obtener jugo 

Ahora es posible obtener jugo de limón para tu negocio, sin lidiar con basura orgánica, ruidos molestos, 
preocuparse por mantener cadenas de frío, o destinar grandes espacios para almacenar las mallas, 
manteniendo todo el año la misma acidez y alargando la vida útil de todos tus productos.

PROVEEDORES

Por Carlos Montoya Ramos

VUELVE EFICIENTE EL USO DEL JUGO DE LIMÓN EN TU NEGOCIO

de limón natural. La primera y más clási-
ca, es por medio del limón fruta, el que se 
parte y se exprime para obtener el jugo, 
aunque lamentablemente se oxida muy 
rápido. La segunda forma es por medio de 
la llamada “pulpa congelada” de jugo de li-
món, la que contiene preservantes y debe 
mantener una rigurosa cadena de frío para 
su conservación.

“Hoy presentamos una tercera forma de 
obtener Jugo de limón 100% natural, me-
diante la hidratación de cristales naturales 
de jugo de limón Sutil, el que optimiza y 

afecta positivamente toda la cadena de va-
lor donde participa este ingrediente. Nues-
tro producto vuelve eficiente el proceso de 
obtención de jugo de limón, dando como 
resultado final luego de la hidratación que 
quede como recién exprimido”, afirma Mar-
co Antonio Villagra, gerente general de Ar-
tis Trade SpA y su marca Limón Inés.

El envase de 1 kilo de cristales naturales 
rinde 20 litros de jugo de limón natural. A 
modo de referencia, para obtener 1 solo 
litro de jugo de limón, se deben exprimir 
entre 6 a 7 kilos de limón fruta, lo que im-
plica entonces que la cantidad de jugo que 
rinde Limón Inés es equivalente a comprar 
8,5 mallas de 18 kilos para exprimir, esto 

Limón Inés: Lo rico del limón,
sin los problemas del limón 
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sumado a todo el trabajo y costos que ello 
conlleva.

“La diferencia es que con nosotros el proce-
so de obtención de jugo es más eficiente y 
limpio. Todos los envases traen una cucha-
ra dosificadora con la cual podrás porcio-
nar de forma correcta y así estandarizar el 
proceso de obtención del jugo. El envase, 
una vez abierto, se sella sólo con el cierre 
hermético, extendiendo más de 6 meses su 
vida útil si es almacenado en un lugar seco 
y libre de humedad. Tampoco necesita ca-
dena de frío para conservarlo. Hidratado 
como jugo de limón, su duración máxima 
es de 4 días en condiciones refrigeradas, 
manteniendo todas las características or-
ganolépticas del limón en perfecto estado”, 
explica Marco Antonio Villagra.

Respecto a sus usos y ventajas para el canal 
Horeca, utilizar Limón Inés permite despe-
jar todas las dudas del precio por kilo que 
presenta durante el año el limón fruta, re-
duciendo de forma importante la incerti-
dumbre en el costo, permitiéndole a cada 
negocio saber con gran exactitud la de-
manda que tiene el jugo de limón en cada 
centro de costo, y no aproximado como se 
percibe en la  actualidad, facilitando el con-
trol de la materia prima, sin contar con la 
eliminación de las importantes mermas.
  
Asimismo, se logra estandarizar todo tipo 
de productos y recetas, debido a que se 
elimina la variación de la acidez estacional, 
como también, la variación encontrada en 
la fruta que se observa de un proveedor a 

otro, logrando imprimir un sello único, ya 
que facilita poder replicar el sabor de las 
recetas y sabores con igual acidez durante 
todo el año. Por último, alarga la vida útil 
de todos los productos elaborados con este 
jugo de limón, debido a que no se oxida, en 
comparación a otros preparados con limón 
fruta. 

Otra de las ventajas que ofrece para el seg-
mento Horeca, a juicio de Marco Antonio 
Villagra, es que reduce significativamente 
los espacios de almacenamiento que hoy 
ocupa el limón como fruta en las bodegas 
(hasta un 95%). “Reduce eficientemente el 
tiempo de obtención del jugo de limón, ya 
que luego de diluir completamente los cris-
tales en el agua, necesita un reposo natural 
de oxigenación que permite liberar todos 
los aromas y aceites esenciales, lo que da 
como resultado no solo un excelente sabor 
en boca, sino también, disfrutar del exqui-
sito aroma a limón como recién exprimido”.
Como en Limón Inés buscan que para sus 
clientes el cambio a utilizar los cristales 
naturales no signifique complicaciones de 
uso, Marco Antonio Villagra explica que rea-
lizan un acompañamiento “capacitando en 
el mismo sitio a todo el personal vinculado 
a la obtención del jugo de limón. Entrega-
mos material audiovisual para que puedan 
estandarizar el proceso y mantener instrui-
do a todo el personal de forma correcta 
en todos los aspectos de conservación y 
obtención del jugo”. De esta manera, si el 
proceso de obtención se realiza de forma 
correcta, el resultado será siempre exitoso.
Finalmente, para aquellos negocios que 

PROVEEDORES

quieran dar el salto a la eficiencia, man-
teniendo la alta calidad de jugo de limón 
en sus recetas y productos, Marco Antonio 
Villagra informa que pueden ponerse en 
contacto con ellos para agendar y coordi-
nar una presentación, “permitiéndose vivir 
la experiencia de obtener delicioso jugo 
de limón de una forma simple, practica y 
eficiente. El objetivo es que lo prueben y 
puedan compararlo con el limón que usan, 
elaborar cócteles, jugos, infusiones y platos 
diversos, poniendo a prueba los numero-
sos atributos que tiene nuestro revolucio-
nario jugo de limón natural. Realmente los 
sorprenderá”, concluye.

Limón Inés
Instagram: limon_ines
www.limonines.cl
contacto@limonines.cl
+56 9 6694 9926 
+56 9 9732 3548

https://www.instagram.com/limon_ines/
http://www.limonines.cl
mailto:contacto%40limonines.cl?subject=


CH40

ESPECIAL



CH41

ESPECIAL

Nuevas tendencias en
Bollería Congelada

Un mercado que crece
y se diversifica

Por   Carlos Montoya Ramos

ESPECIAL AGOSTO 2022

	 De hecho, el marcado crecimiento del consumo de estos productos no es solo 
un fenómeno local, ya que según cifras para América Latina de la consultora Euromonitor, 
las ventas de productos horneados congelados (en inglés frozen baked goods), pasaron 
desde US$ 189 millones en 2016, a US$ 304 millones en 2021, lo que representa un creci-
miento de 61% en solo cinco años.

A raíz de esto, Revista Canal Horeca decidió conocer la opinión de importantes producto-
res del sector, como Europastry y Panamar Bakery Group , además del gremio Indupan, 
y de reconocidos chef pasteleros y académicos, como Luis Díaz, miembro de Les Toques 
Blanches y Presidente de Los Pasteleros de Chile, y de Franziska Rösner, chef reconocida 
recientemente con la medalla “Joseph Favre” por parte de la Académie Culinaire de France, 
hecho que la convierte en la primera mujer que recibe esta distinción en nuestro país.

	 A los chilenos les gustan las preparaciones dulces. Si antiguamente 
se compraban tortas y pasteles solo para las ocasiones especiales, hoy 
éstas son protagonistas infaltables de desayunos, postres y onces. Junto 
con ello, la bollería congelada, como donuts y masitas, por nombrar 
algunas variedades, cada día son más comunes en establecimientos de 
comida al paso, restaurantes, hoteles, pastelerías y panaderías.
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EUROPASTRY: 
“Hay dos conceptos clave, sin los que 
no se entiende el funcionamiento de 
la empresa: Tradición e innovación”

	 Europastry es una compañía mul-
tilocal, con más de 35 años de historia, líder 
en el sector de las masas congeladas, que 
actualmente opera en más de 80 países al-
rededor del mundo.

La variedad de productos que ofrece la 
compañía es muy amplia, aunque los prin-
cipales protagonistas son el pan, con ga-
mas de alta calidad y de pan rústico como 
Saint Honoré, además de bollería como las 
Dots y pastelería.

“Hay dos conceptos clave, sin los que no se 
entiende el funcionamiento de la empresa: 
tradición e innovación. La combinación de 
ambos permite que Europastry elabore los 
mejores productos, respetando las recetas 
y los mejores procesos de siempre, a lo 
que se suma estar siempre innovando para 
ofrecer las soluciones y propuestas mejor 
adaptadas al mercado de hoy”, explica Pa-
blo González Ávila, Director General Euro-
pastry Chile.

Y así lo demuestran los números. En 2021, 
la compañía invirtió 90 millones de euros 
en I+D (Investigación y Desarrollo) y lanzó 
más de 400 nuevos productos al mercado.

BOLLERÍA Y SOSTENIBILIDAD

Otro de los motores de Europastry es la 
sostenibilidad. La empresa panadera está 
liderando el cambio hacia un futuro de la 
alimentación más sostenible, por lo que 
tiene activos numerosos proyectos, como 
la apuesta por energía eléctrica 100% reno-
vable, su adhesión a la comunidad Lean & 
Green, o el uso de Trigo Responsable. Todas 
representan un conjunto de buenas prácti-
cas que se han convertido en un sello de re-
ferencia bajo el cual se encuentran produc-
tos elaborados por agricultores locales, con 
semillas certificadas, con una importante 
reducción del uso de fertilizantes, de agua, 
con rotación de cultivos y trazabilidad des-
de el campo hasta la mesa. De hecho, hoy 
se dedican 5.300 hectáreas a este cultivo, 
y se tiene el compromiso de que en 2025 
sean 25.000 hectáreas.

“Gracias a estas medidas, en 2021 Europas-
try redujo un 47% sus emisiones de C02, es 
decir, las emisiones equivalentes a 52.934 
toneladas, o la captura que pueden reali-

zar 300.000 árboles al año. Junto con esto 
también se redujo el consumo de agua en 
un 14,9%”, afirma el Director General Euro-
pastry Chile.

Finalmente, Pablo González Ávila reconoce 
que, la presencia de Europastry en Chile, a 
lo largo de estos años, “nos ha permitido in-
novar constantemente en el mercado, tra-
yendo lo mejor de Europa, pero también, 
estamos comprometidos con nuestras 
tradiciones y hemos incorporado produc-
tos típicos de aquí para satisfacer al con-
sumidor con sabores y texturas propias de 
nuestro país, tal como la berlina rellena con 
manjar que se desarrolla en nuestro centro 
de I+D -Cereal-“, concluye.



Visita nuestro stand
y descubre las novedades

que tenemos para ti.

https://steward.cl
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debe descongelar en promedio 20 minu-
tos y luego hornear otros 10 a 15 minutos y 
tenemos lista la producción de la mañana”, 
explican.

Otra línea en la que detectaron un poten-
cial de crecimiento son los productos en-
vasados desde origen, ya sea en pack de 
dos o cuatro unidades, que solo requieran 
descongelar y vender, o un pack en panes 
cristal, el cual es precocido y solo requiere 
de 5 minutos al horno.

Finalmente, y ante la interrogante del futu-
ro de la bollería congelada, desde Panamar 
Bakery Group sostienen que el sector ha 
sido capaz de evolucionar en sus procesos 
productivos, buscando satisfacer las nece-
sidades del mercado con el máximo respe-
to por las técnicas propias de la panadería. 
“Esto ha sido posible gracias a la gran inver-
sión dedicada al desarrollo de tecnología 
y procesos propios, a los altos estándares 
de calidad y al uso de las materias primas 
adecuadas para cada tipo de producto, lo 
que permite que nuestra empresa en Chile 
pueda ofrecer un amplísimo surtido a sus 
clientes”.

Por lo tanto, agregan que sus previsiones 
respecto a la bollería congelada son muy 
positivas para los próximos años, “por las 
ventajas que aporta a sus clientes y con-
sumidores, así como también por la alta 
calidad, la innovación, la eficiencia, estan-
darización de surtidos y facilidad operativa. 
Tenemos grandes retos e ideas para los 
próximos tiempos donde la búsqueda de 
competitividad, sostenibilidad e innova-
ción son grandes ejes en los que estamos 
trabajando con mucha ilusión”.

PANAMAR BAKERY GROUP: 
“Los clientes necesitan la 
innovación en recetas y un surtido 
de productos adecuados”

	 Pese a que Chile es un país con 
una gran tradición de panadería y pastele-
ría artesanal, desde Panamar Bakery Group 
explican que las masas congeladas han ve-
nido creciendo año tras año, aumentado 
su participación en distintos segmentos 
del mercado nacional, como son el canal 
Horeca y tradicional, “esto debido a que el 
cliente se ha vuelto cada día más exigente, 
cuenta con más información y añade una 
visión globalizada de los productos de es-
tas categorías”.

Por lo tanto, desde la compañía observan 
que el mercado es muy dinámico, “y necesi-
ta productos con la mejor relación calidad 
y precio, que a su vez faciliten la operativa 
en el punto de venta, reduciendo tiempos 
de elaboración. Los clientes necesitan la 
innovación en recetas y un surtido de pro-
ductos adecuados para conseguir satisfa-
cer las necesidades de todos los chilenos y 
chilenas”.

AMPLIA OFERTA DE PRODUCTOS

Panamar Bakery Group ofrece productos 
de panadería, croissantería, hojaldres dul-
ces y salados, donas y muffins de diferentes 
sabores y formatos. “Tenemos productos 
muy versátiles como el croissant recto de 
margarina o mantequilla, que se puede 
utilizar en innumerables elaboraciones, 
tanto saladas como dulces. Además, algu-
nas de las estrellas del momento en el Ho-
reca son las mini rejitas rellenas de crema 
o chocolate, las cuales se destacan por su 
hojaldre extra crujiente y su tamaño ideal 
para acompañar con el café. También están 
las donas y los muffins, que sin duda siguen 
teniendo un excelente comportamiento 
como un producto de tendencia mundial. 
Además está ingresando fuertemente en 
el mercado la gama salada con productos 
como la Napolitana Mixta de jamón y que-
so o los Paninis”, afirman.

Esta amplia oferta de productos entrega, 
a juicio del equipo de Panamar Bakery 
Group, ventajas en materia de practicidad y 
regularidad, ya que sin tener grandes espe-
cialistas, ni una alta inversión de maquina-
ria, se puede lograr contar con productos 
diferenciadores y de excelencia ahorrando 
valioso tiempo de producción.

“Entendiendo las necesidades del merca-
do, en Chile trabajamos con dos familias 
de productos, los “Descongelar y Listo” y 
los “Descongelar y Hornear”. Tal como su 
denominación lo indica, en ambos casos 
su intervención es mínima, ya que para el 
primer grupo solo se necesita descongelar 
por un promedio de 20 minutos y el pro-
ducto ya está en condiciones de servir al 
cliente final, y para la segunda familia, se 

http://www.altapizza.cl
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Chef Juan Mendiburu Azcárraga

vendería más barato, pero es algo que ha 
ido quedando atrás. Actualmente nos lle-
gan algunos productos de Europa que tie-
nen una calidad excelente”.

Finalmente, para el Presidente de Indupan, 
la bollería congelada tiene un promisorio 
futuro en Chile. “Hoy en las panaderías el 
único mercado que va al alza es la pastele-
ría y la bollería, el pan se ha mantenido en 
el tiempo. La gente antiguamente compra-
ba tortas solo para los cumpleaños, hoy en 
día se compra para tomar once, se compran 
masitas, y la gente está comiendo mucho 
más dulce que antes, y es una tendencia 
que seguirá al alza”.

INDUPAN: 
“Significa una muy buena opción 
para tener una mayor variedad de 
productos en nuestras salas de ventas”

	 La bollería congelada, si bien 
a primera vista puede parecer una com-
petencia para la pastelería tradicional, el 
Presidente de la Asociación Gremial de 
Industriales del Pan de Santiago de Chile, 
Indupan, Juan Mendiburu, opina todo lo 
contrario, “representa una oportunidad de 
ampliar nuestra oferta y ofrecer nuevos 
productos a los consumidores”.

“La mayoría de las pastelerías han amplia-
do su sala de ventas, y dada la importante 
falta de mano de obra, algunas panaderías 
han optado por producir algunos produc-
tos y para otros comprar bollería congela-
da, ya que algunas variedades vienen listas 
para el consumo, se descongelan y se con-
sumen. Otras vienen congeladas crudas, 
lo que permite que cada panadería pueda 
darle un toque distinto, lo que significa una 
muy buena opción para tener una mayor 
variedad de productos en nuestras salas de 
ventas, productos que son bastante asequi-
bles y se pueden guardar por grandes volú-
menes. En definitiva, representan una muy 
buena alternativa”.

En esta línea, el Presidente de Indupan ex-
plica que en su caso personal, “yo tengo 
una pastelería bastante desarrollada, pero 
igual compro algunos productos conge-
lados, por ejemplo, las donuts las compro 
hechas, ya que es complejo hacerlas y me 
conviene más comprarlas congeladas, in-
cluso es más barato, porque el tema de la 
pastelería es que se utilizan muchos pro-
ductos distintos, tienes mucha variedad, 
no terminas haciendo 20 productos, tienes 
que hacer 80 o 100, por lo tanto, la bollería 
congelada te ayuda a tener más variedad 
de productos”.

Un ejemplo similar apunta a las panaderías 
que compran la masa de hoja congelada 
desde Europa o Argentina, y con ella pre-
paran productos que se comercializan con 
diferentes decoraciones, dependiendo del 
establecimiento.

Ahora bien, respecto a la calidad de la 
bollería congelada que se utiliza en Chile, 
Juan Mendiburu reconoce que actualmen-
te existen productos muy buenos, “donde 
no se nota que son congelados, el cliente 
no se da cuenta. En un principio había al-
gunos productos congelados que no era 
tan buena calidad, porque iban destinados 
a competir por precio, creían que para ven-
der más había que bajar la calidad y así se 

ESPECIAL

http://www.carloshidalgo.cl


LA OPINIÓN DE LOS ESPECIALISTAS

LUIS DÍAZ: 
“La ventaja de la bollería congelada es 
ser un apoyo a los chef”

	 Junto con los grandes actores de 
la bollería congelada y los establecimientos 
que comercializan sus productos, la opi-
nión de los chef pasteleros es fundamental 
para tener un panorama completo.

El chef Luis Díaz, es miembro de Les Toques 
Blanches, Presidente de Los Pasteleros de 
Chile, y docente de INACAP y la Universidad 
de Las Américas. Para él, el presente de la 
bollería es muy prometedor, esto debido a 
lo rapidez que proporciona y a las nuevas 
tecnologías que ayudan a tener productos 
con mejor calidad.

“El cambio en el mercado sigue, a mi pa-
recer, ganando terreno. Con las nuevas 
formas de congelar, y producir materias 
primas de buena calidad, ahora se puede 
contar con productos de alta calidad todo 
el año, puedes tener un pan de chocolate 
que se elaboró el París, sin perder sus cua-
lidades”.

Respecto al beneficio que significa la bo-
llería congelada para los establecimientos 
del canal Horeca, Luis Díaz reconoce que 
da ventajas ya que permite poder realizar 
otras preparaciones, “esto sin el perjuicio 
de reemplazar al pastelero, todo va a de-
pender si los productos se producen en el 
local o vienen congelados”.

En su experiencia, el Presidente de Los Pas-
teleros de Chile relata que al momento de 
trabajar en hoteles como chef pastelero, “la 
bollería congelada nos ayudaba bastan-
te por lo rápido que se debe realizar todo 
en la hotelería. La ventaja de la bollería 
congelada, desde mi punto de vista, es ser 
un apoyo a los chef, dado que siempre se 
utiliza de manera correcta. Siempre habrá 
chefs a los que no les guste, pero cualquier 

es libre de realizar la elección del producto 
que quiera”.

Ahora, acerca de las áreas de mejora que 
reconoce Díaz para la bollería congelada, 
menciona tres: ser más saludable; sustenta-
ble; y baja en azúcares.

“El futuro de la bollería congelada tiene po-
tencial, tanto para la pastelería y la panade-
ría, ya que la tecnología sigue avanzando 
y los estudios para mejorar los productos 
cada vez son mejores. De esta forma, po-
dremos llegar a productos más saludables 
y sin perder lo más importante que es el 
sabor y textura”, finaliza.

Chef Luis Díaz

ESPECIAL

http://www.carloshidalgo.cl


CH48

las vitrinas, se debería transparentar la ta-
bla nutricional, ya que esto permitiría reco-
nocer los posibles alérgenos a las personas 
que sufren diversas alergias alimentarias, o 
los ingredientes utilizados, esto en el caso 
de las personas que deciden llevar una ali-
mentación vegana”.

Finalmente, la ganadora de la medalla “Jo-
seph Favre” por parte de la Académie Culi-
naire de France, proyecta que el futuro de 
la bollería congelada no solo es auspicioso 
por el lado del consumidor de paso, sino 
que también en la línea de hotelería y de 
restaurantes. “Hoy hay un importante espa-
cio que se está dando al desayuno fuera de 
casa, donde se pueden desarrollar nuevas 
cartas de brunch, y creo que ahí se pueden 
conseguir muy buenos productos, de muy 
buena calidad, y con diferentes formatos y, 
tamaños que se adecuan de acuerdo con 
el tipo de demanda que se necesita abas-
tecer”.

----

	 Sin duda, la bollería congelada 
pasa por un momento de gran aceptación 
por parte de los consumidores, lo que impul-
sa activamente su penetración en más esta-
blecimientos del canal Horeca, ya sea para 
ampliar la oferta pastelera, o simplemente 
para encabezar emprendimientos que ven en 
la pastelería y las preparaciones dulces una 
atractiva oportunidad de participar en el sec-
tor alimentación.

FRANZISKA RÖSNER: 
“El canal Horeca se beneficia 
directamente en la optimización de 
recursos humanos y de espacio”

	 La académica de la carrera de 
Dirección y Gestión de Artes Culinarias de 
la U. Finis Terrae, Franziska Rösner, cuenta 
con una trayectoria de 22 años como chef 
pâtissier, lo que le significó ser distinguida 
con la medalla “Joseph Favre” por parte de 
la Académie Culinaire de France, siendo la 
primera mujer que recibe esta distinción en 
nuestro país.

Respecto al presente de la bollería conge-
lada, Rösner considera que en los últimos 
10 años ha tenido un impacto súper impor-
tante dentro del mercado. 

“El consumidor ya está acostumbrado a 
consumir a diferentes horas del día diversos 
tipos de productos de bollería congelada. 
Tenemos una amplia gama de proveedores 
y calidades, y eso claramente tiene que ver 
100% con la demanda, porque el cliente 
ha mejorado sus exigencias en ese senti-
do, espera un producto de mayor calidad, 
con menos aditivos, con materias grasas de 
mejor calidad, pasando de las margarinas 
hidrogenadas a una mantequilla, donde 
también prevalece el aspecto, el volumen, 
la textura, el aroma y el color, todo eso hoy 
tiene una injerencia importante, lo que lle-
va a que la gente esté mucho más dispues-
ta a pagar un poco más”.

En tanto, acerca del beneficio que significa 
para los establecimientos del canal Horeca, 
la académica de la Universidad Finis Terrae 
coincide en que son diversos, especialmen-
te en materia de mano de obra, ya que es 
uno de los déficits más importantes en este 
rubro.

“Hay muy poca mano de obra calificada en 
todo lo que es el sector panificación, pero 
en el ámbito bollería, es aún más restringi-
da, además que es bastante cara, también 
las materias primas son caras, junto con 
ello se necesita infraestructura, maquina-
ria y espacio para poder elaborar, vender y 
distribuir este tipo de productos de manera 
artesanal. Entonces, el canal Horeca se be-
neficia directamente en la optimización de 
recursos humanos y de espacio, porque no 
se necesita tener toda una sala de produc-
ción, solo se requiere tener una amplia cá-
mara de congelación y un muy buen horno, 
lo que incluso dependerá si los productos 
vienen horneados, y se tienen que solo res-
tituir”.

No obstante, la chef pâtissier destaca que, 
en lo que se refiere a mejoras para la bolle-
ría congelada, se encuentra la reducción del 
nivel de aditivos, así como modificar proce-
sos de envasado y congelado, “para que de 
esta manera se requieran menos aditivos y 
los productos sean más nutritivos, saluda-
bles y de mayor calidad. También, especial-
mente en los que se comercializan listos en 

Chef Franziska Rösner
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Por   Antonio Brillat
Columnista Enogastronómico

CH50

	 Es que este evento, ya se ha 
transformado en un vino con cuerpo, 
exuberante y mucha elegancia, bajo 
la Guía de Vinos Iconos Chilenos que 
año a año lidera su director ejecutivo, 
encuentro en el que participan más de 
veintiocho viñas chilenas del más alto 
reconocimiento nacional como interna-
cional.

Sin duda hoy por hoy, este encuentro  
debe ser considerado uno de los más 
importantes de la comunidad vinícola 

nacional, siendo la oca-
sión precisa para degustar 
en un solo lugar todos los vinos 
icónicos y ultra premium galardo-
nados por la guía, junto a la exclu-
siva propuesta gastronómica de las 
marcas colaboradoras, con una exhi-
bición de etiquetas y valles de prime-
ra calidad.

“Una experiencia
de lujo”

Los días  viernes 19 y sábado 20 de agosto, a partir de las 19:00 y 20:00 horas, 
respectivamente, en el Club 50 de Las Condes, Santiago, se dio cita a la décimo 
cuarta versión de “Vinos Iconos de Chile”, organizada por Carlos Boetsch, quien contra 
viento y marea, por la situación de pandemia nacional, afortunadamente para todos los 
profesionales y amantes del vino, pudo realizar y llevar a cabo a la perfección.

VINOS ICONOS 2022

EVENTOS
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Silva, Manso de Velasco de Viña Miguel 
Torres, Enclave de Viña Ventisquero, 
Aliara de Viña Odfjell, Albis de Viña Ha-
rás de Pirqué o Altair de Viña San Pedro, 
todos con magníficos resultados.

Finalmente mención especial para vi-
nos que pertenecen al ranking de los 
100 puntos Don Melchor, Almaviva de 
la viña Almaviva y Seña de la viña Seña, 
quienes destacan como grandes entre 
los grandes.

Dichas degustaciones me permiten re-
calcar lo redondo de las últimas añadas, 
para nuestro país en estas lides. Y con 
este verdadero éxtasis de vinos y emo-
ciones vividas, ya estamos contando los 
días para la próxima edición 2023 de la 
gran Feria de Vinos Iconos de Chile.

EVENTOS

Por otro lado resalta la posibili-
dad, a veces única, de poder in-
teractuar con los enólogos y, en 
algunos casos con los dueños de 
las viñas, quienes están a la ca-
beza de cada uno de las demos-

traciones y degustaciones de las 
bodegas participantes, lo cual en 

esta versión fue aún más cómodo 
situar a quienes asistieron mediante 

la exclusiva Wine Listing Icono & Ultra 
premium 2022.

Por mi lado, destaco sin lugar a duda, 
vinos excepcionales que tuve la opor-
tunidad de degustar en sus primeras 
añadas en mercado como otros, ya 
tanteados en años atrás, además de 
algunas sorpresas que raramente uno 
se toma en estos certámenes de vinos 
como Since 1825 de la Viña El Pedregal, 
entre otros.

Una de las principales novedades que 
presente la edición 2022 de la feria, es 

la incorporación de un Marketplace, 
donde las etiquetas están asociadas 
a un “carro de compras” que permitió 
acceder al sitio web de cada viña, fa-
cilitando la compra directa. Como una 
forma clara de acercar al consumidor e 
interesados, creando un valor recíproco 
con los canales de ventas de las viñas.

Es así como  destacamos como vino 
de excepción y ganador de la noche 
Las 3 Marías Viña Gandolini, Cabernet 
Sauvignon. Además de un maravillo-
so Pinot Noir, Claro de Luna de la Viña 
Ventolera, siempre marca presencia en 
vinos de estilos más frescos.

Vinos Iconos que siempre están presen-
te por su calidad y elegancia estuvieron 
de la mano de morapios, tales como: El 
principal Andetelmo de la viña El Princi-
pal; Don Maximiano de la Viña Errázuriz, 
Franco de la Viña Maquis, Caballo Loco 
de Viña Valdivieso, Tatay de Cristóbal de 
Viña Von Siebental, Altura de Viña Casa 



muy amiga de sus amigos. Maternal y cari-
ñosa con sus Boys, así llama a los chicos que 
son su equipo de trabajo.

Santiaguina nacida en San Miguel, ha vi-
vido siempre en su casa materna en la co-
muna de Lo Prado, de padre Colchagüino, 
por lo tanto, tiene muchos recuerdos de 
sus abuelos en Santa Cruz y en Rancagua, 
las cocinas grandes y a leña. “Mi abuelita 
cocinaba en brasero.  Las vacaciones de 
verano eran ahí al lado de ella, ayudándo-
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Cinthya es Tecnólogo en Alimentos e Inge-
niero en alimentos USACH. También es jefe 
de capacitación y fidelización de clientes 
Empresas Maquipan y  miembro auditor de 
la Academia Culinaria Francesa Delegación 
Chilena.

Es una persona directa, muy extrovertida, 
de hablar fuerte, por lo general se ríe mu-
cho y hace reír también, aunque cuando 
trabaja es muy seria, al punto que la gente 
tiende a asustarse por su manera directa 
de hablar y lo formal que se pone. Le gusta 
que las cosas salgan bien, siempre tiene un 
plan B para todo. Es buena para la pega, así 
como a la antigua, cuando hay que trabajar 
lo hace con todo, puede estar el día ente-
ro de pie y sin comer. Es ingeniosa, busca 
siempre la solución de los problemas, leal y 

la a cocinar, a buscar verduras al huerto y 
huevos al gallinero. Por mi lado materno, 
recuerdo mucho la casa de mi abuelita, la 
visita semanal, el almuerzo donde siempre 
había cazuela y otro plato, su forma de co-
cinar era única, creo que nunca he comido 
un pan amasado más rico que el de ella. 
Ahora que lo pienso fui bien regalona de 
las abuelas”, enfatiza.

 Hija de Osvaldo y Margarita es la menor de 
dos hermanos, Osvaldo que es director en 
un colegio, con quien tiene poca diferencia 
de edad, por lo que son muy unidos. Lleva 
22 años emparejados con Ronald y tienen 
una hija, Renata de 19 años, “ella es mi vida 
mi mundo y mi motor, ser madre de ella es 
lejos lo mejor que me ha pasado junto con 
dedicarme a la panadería, señala.

Estudió Tecnología en Alimentos básica-
mente, porque siempre le gustó la ciencia, 
“me gusta esa sensación de asombro que 
da el aprender algo nuevo, aunque en un 
primer momento quise ser enfermera o 
matrona, ahora con la pandemia agradezco 
no serlo”.

Se especializó en cereales por lo que siem-
pre he estado ligada al mundo del Bakery. 
Hizo su practica como analista de labora-
torio en Cotrisa que es la entidad que fija 
la banda de precios del trigo producido 
en Chile y lo comercializa, de ahí trabajó 
en molino San Cristóbal como técnico de 
post - preventa y ahí nació su amor hacia 
la panadería tradicional chilena. Luego tra-
bajó también en área comercial como ven-
dedora, “ya en Maquipan volví al inicio a la 
capacitación para trabajar con el producto, 
con el panadero, pastelero el emprendedor  
y la verdad es que esto me ha dado las más 
grandes satisfacciones a nivel profesional”.

Amor profundo
hacia la panadería

CINTHYA ANDREA MORALES DURAN

Aunque siempre ha estado ligada al mundo del Bakery,  fue en Molino San Cristóbal donde trabajó  como 
técnico de post – preventa, donde nació su amor hacia la panadería tradicional chilena, la que hoy disfruta 
en cada momento, siendo hoy  jefe de capacitación y fidelización de clientes Empresas Maquipan.

DE CHEF A CHEF

Por Ricardo Briceño M.
 Cocinero profesional 
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BASTA EXPERIENCIA EN LA 
INDUSTRIA ALIMENTARIA
Durante estos casi 25 años de experiencia, 
Cinthya ha visto cómo ha cambiado la in-
dustria panadera. “Desde que comencé, se 
ha perdido mucho de la panadería y paste-
lería tradicional, ya que han cerrado pana-
derías y pastelerías emblemáticas. Por dar 
un ejemplo la panadería La Selecta y Café 
Colonia, haciendo que nuestra panadería 
tradicional vaya disminuyendo, teniendo 
en cuenta que nuestro país es uno de los 
mayores consumidores de pan en el mun-
do. La pastelería y panadería de supermer-
cados también ha cambiado mucho, en 
un inicio cada local tenía su elaboración 
propia y ahora todo es preelaborado y más 
industrial”.

Añade que lo bueno de los últimos años 
ha sido la aparición de la “nueva panadería 
artesanal” como así lo denomina, donde 

mucho jóvenes panaderos entregan una 
propuesta gastronómica interesante con el 
trabajo de panes elaborados con masa ma-
dre, con tiempos de fermentación más pro-
longados, y por ende, de mejor calidad nu-
tricional. “Como sociedad también hemos 
cambiado, hemos viajado más y aprendido 
a comer más variedades y mejor calidad de 
pan, pero estamos al debe con nuestra pa-
nadería tradicional chilena, ya que también 
deberíamos apreciar y trabajar las varieda-
des de pan que nos definen como Chilenos 
Marraqueta o Pan Batido y Hallullas, estas 
variedades son únicas en el mundo, esto es 
lo que ansío ver una marraqueta o Pan Ba-
tido con denominación de origen tal como 
lo tiene el Baguette en Francia”, señala.
También dice que la agricultura en Chile ha 
cambiado, donde ya casi no se cultiva trigo. 
“No es que el trigo chileno sea de mala cali-
dad, porque hay variedades de muy buena 
calidad, solo que es poco y no alcanza para 
el consumo que tenemos en el país. Lo que 
falta también es sembrar variedades dife-
rentes con más valor agregado como por 
ejemplo: espelta, o kamut , por ahí puede 
estar la diferenciación”.

PANADERÍA, BOLLERÍA CONGELADA 
Y PANADERÍA ARTESANAL 
De acuerdo a Cinthya, producto de la Pan-
demia y los problemas sociales cada vez es 
más difícil encontrar maestros panaderos 
y pasteleros calificados, lo que hace que 
las panaderías deban recurrir a la tecnolo-
gía para suplir esta falta de mano de obra 
y además para aumentar la productividad 
y estandarización de los procesos. “Por eso 
nosotros en Maquipan entregamos una 
oferta de equipos que ayudan al panade-
ro a solucionar esos problemas. Cada vez 
más panaderos nos buscan, porque quie-
ren  por ejemplo tener cámaras de fermen-
tación controlada por año, tener turno de 
noche, hornos que ahorren combustible, 
porque el gas cada día es más caro  y mu-
chas soluciones más  que nos da el uso de 
la tecnología en la panadería y pastelería, y 
eso cada vez es más común de ver”.

Agrega que la panadería y bollería conge-
lada también es una solución tecnológica. 
“Refiriéndome también de la pregunta an-
terior, el uso del técnicas de frío a los pana-
deros les ayuda a tener productos en todos 
los lugares y en todo momento cuando 
se necesite, esto aplica para el productor 

como para el que requiere estos productos 
por ejemplo cafeterías, alimentación colec-
tiva, hotelería, que por capacidad instalada 
a veces no puede contar con variedad de 
productos. Hoy, hay variedades de pan y 
bollería congelada de muy buena calidad 
en el mercado”.  

Por otro lado, Cinthya se refirió a la pana-
dería artesanal, argumentando que la glo-
balización nos trajo de vuelta este tipo de 
panadería. “El consumidor está más infor-
mado, busca lo que vio y comió en su viaje, 
y por otro lado los panaderos buscan ca-
pacitarse en el exterior. También el trabajo 
con fermentos nobles como la masa madre, 
el apreciar y diferenciar en sabor los dife-
rentes tipos de granos panificables como el 
centeno kamut, espelta, etc. Las diferentes 
variedades y tipos de técnicas de fermen-
tación que otorgan sabores y aromas dife-
rentes, eso es por lo que ganan visibilidad 
las panaderías artesanales, nos dan versio-
nes de autor de variedades de pan y que el 
cliente  cada vez prefiere más y le da cada 
día más valor gastronómico al pan”.

MENSAJE A LAS NUEVAS 
GENERACIONES DE PANADEROS
Como están tan de moda las panaderías 
artesanales, Cinthya les diría a las nuevas 
generaciones que no pierdan de vista a la 
panadería de barrio, la panadería a la anti-
gua y que busquen apreciar nuestra pana-
dería tradicional chilena, que aprendan a 
hacer la verdadera Marraqueta tradicional, 
siguiendo todos sus procesos, ya que nues-
tro pan batido al igual que la hallulla nos 
da identidad y es único en el mundo. “Tam-
bién que usen el tiempo a su favor para dar 
calidad alimentaria al pan que elaboren, 
que fermenten bien, ya que así podemos 
lograr panes más digeribles de buen valor 
nutricional y de mejor sabor y color. En el 
fondo que entiendan el tiempo que es tan 
escaso en la modernidad es clave para en-
tregar pan de calidad”.

Finalmente Cinthya expresa que para ser 
un buen panadero solo se necesita mucho 
trabajo, entusiasmo y pasión. “Este es un 
oficio pesado que requiere paciencia y mu-
cha capacidad de observación, para saber 
cuáles son los puntos exactos de fermenta-
ción, amasado, horneo etc. ¡Y a las mujeres 
panaderas que se atrevan, cada día somos 
más!”

DE CHEF A CHEF
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