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EDITORIAL

El reinado de los
Cabernet y Carmenere

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 
Revista Canal Horeca

	 Hoy en día el vino juega un rol fundamental en el 
Horeca.

Los Carmenere y Cabernet Sauvignon, son cepas que han 
ganado terreno y espacio en restaurantes y hoteles de 
Chile, por ser las más demandadas entre el público. Esta 
última, especialmente, porque se adapta fácilmente al cli-
ma local, siendo la cepa con mayor superficie de cultivo 
a nivel mundial y en Chile. Respecto al Carmenere, es la 
segunda más plantada en el país. 

También se aprecia una clara preferencia por las cepas 
blancas Sauvignon Blanc y Chardonnay.

Sin embargo, hay diversas cepas que tímidamente están 
ganando presencia entre los consumidores, en donde las 
viñas a través de eventos y degustaciones, buscan elevar 
su consumo, desmarcando a las típicas, y de esta manera, 
agregando valor al vino.

Hoy los vinos orgánicos también están logrando mayor 
notoriedad en el Horeca, no solo a nivel internacional, 

sino en nuestro país, donde el proceso de cultivo de las 
uvas se realiza sin fertilizantes, ni pesticidas, ni químicos 
artificiales, otorgando mayor sustentabilidad al medio 
ambiente. De todas formas, aún falta mucho para seguir 
avanzando en esta tendencia.

La tarea está en incluir estas nuevas cepas como el Pinot 
Noir, País o Cinsault, por mencionar algunas, para que 
este brebaje milenario siga adquiriendo calidad, además 
de diversidad entre los consumidores, no solo chilenos, 
sino extranjeros que nos visitan. 

En aquello podría incidir la tendencia de vender vinos 
por copas y no solo la botella, esto junto a la asesoría de 
los sommeliers, garzones o chefs respecto al vino que se 
ofrece al cliente.

De seguro estas prácticas podrían ser un buen aliciente 
para potenciar otras variedades, logrando un consumo 
más transversal,  aunque, sin duda, el protagonismo se-
guirá siendo para el Cabernet y Carmenere.

https://wattsindustrial.cl/home
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Canal Horeca es una publicación independiente que se distri-
buye vía marketing directo a gerentes generales, comerciales, 
de compras, de A&B, chefs y ejecutivos con decisión de com-
pra en hoteles, restaurantes, cafeterías, supermercados, servi-
cios de catering, casinos y cadenas de fast food, panaderías y 
pastelerías, instituciones públicas y privadas, canal educacional, 
líneas aéreas y todos aquellos establecimientos relacionados 
con la alimentación Out of Home.  El contenido de esta re-
vista no puede ser reproducido salvo autorización expresa de 
Canal Horeca. 
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Alonso de Córdova 4260, Vitacura.
Reservas:+56 2 3210 0903
Horario: Lunes a miércoles de 13:00 
a 23:00, Jueves, Viernes y Sábado 
de 13:00 a 00:00 y Domingo de 
13:00 a 17:00 hrs. Cerrado por 
colación de 17:00 a 18:30.
Instagram: @casasantabrasa

aunque nunca lo haya probado, 
va a decir que el pisco es malo”
 Revisa el caso para conocer el 
experimento completo en:
piscolepac.cl o piscocapel.cl. Si 
no alcanzaste a probar Le Pac, 
recuerda que siempre está Capel.
Instagram.com/piscolepac
Instagram.com/capelpisco

desengrasante, que permite 
obtener resultados brillantes sin 
fregar demasiado, debido a que 
la nueva fórmula produce una 
emulsión sobre los aceites y grasas, 
causando que se desprendan de 
las superficies y eliminando su 
adherencia. Este proceso, además 
de evitar grandes esfuerzos al lavar, 
cuida y economiza tanto el consumo 
del producto como el de agua. 
Si quieres conocer más de los beneficios 
que tiene QUIX Bio-Activos, haz clic en 
este enlace unilever-southlatam.com

Buscando traspasar los límites de la 
experiencia cervecera, Kunstmann 
apostó por un nuevo formato para 
su especialidad tributo a la ciudad 
de Valdivia. Se trata de la nueva 
lata VPL de 470cc; más cerveza 
para disfrutar, muy conveniente, 
cómoda para transportar, hermética 
y en un envase reciclable.
Según expertos de la cerveza 
artesanal, las ventajas de la lata son 
diversas, destacando sobre todo 
que el recipiente metálico aísla el 
contenido de la luz y el oxígeno en 
un 100%, evitando la oxidación del 
lúpulo. Por otra parte, son fáciles de 
transportar, ya que no hay riesgo 
de que se quiebren, se enfrían 
rápidamente, son mucho más ligeras 
y se pueden almacenar de manera 
fácil, adaptándose a cualquier espacio.
Actualmente, este nuevo formato de 

la Valdivia Pale Lager está disponible 
en su e-commerce https://tienda.
cerveza-kunstmann.cl, como también 
La Barra, botillerías y almacenes 
de Chile. A partir de octubre se 
comercializará en supermercados 
pertenecientes a Walmart y Cencosud.

Casa Santa Brasa, restaurant  presenta 
su nueva carta de coctelería donde 
lo neoclásico y el rupturismo se 
combinan, para que los comensales 
complementen carnes maduras, 
embutidos y ensaladas con una 
coctelería de gran nivel. 
Alejandro Álvarez, venezolano que 
lleva seis años en nuestro país, 
ha elaborado una propuesta con 
texturas, olores y nuevas sensaciones 
que estimulará los cinco sentidos. 
Los cuatro cócteles son  New York 
Sour, Frenchie Negroni, Bourbon 
y Whiskey Japonés. También se 
integran los mocktails, ideal para 
quienes no desean perderse la 
mezcla de sensaciones. En esta 
oportunidad, cuatro propuestas 
incorporan texturas nuevas y sin 
alcohol. Su Mock Spritz, Mock 
Bagliato, Mockdetox y Mockiced-t.

En búsqueda de una solución al 
alcance de todos los bolsillos y con 
calidad garantizada, Unilever creó la 
nueva fórmula de QUIX Bio-Activos 
con activos 100% biodegradables 
que mantienen el triple poder 
desengrasante del producto y 
apuntan a resultados superiores 
gracias a sus componentes que 
ayudan a la disolución de la grasa, 
al cuidado de las manos y a la vez 
son amigables con el planeta. 
Para ahorrar energía y tiempo en esta 
labor, el producto mantiene un triple 
poder 

El día martes 23 de agosto por fin se 
lanzó, en un evento multitudinario, 
pisco Le Pac. Luego de meses de 
publicidad, más de 800 inscritos en 
el sitio web para ser los primeros 
en probarlo, miles de reviews, y 
opiniones de expertos, se dio a 
conocer la noticia de que este “nuevo” 
y esperado pisco, en realidad, era 
uno de los piscos más emblemáticos 
y conocidos del país: Capel.
 En comparación con los piscos más 
consumidos de Chile, en una escala 
del 1 al 7, Le Pac puntuó 6,7 muy por 
encima de la competencia, e incluso 
que el mismo Capel. Tal como lo 
afirma en el video del experimento 
el especialista en neuro marketing 
Miguel Angel Ruiz: “El pisco puede 
ser bueno, pero si la gente tiene 
un prejuicio, o una percepción 
negativa de la marca, evidentemente 

Casa Santa Brasa 
sorprende con 
coctelería de autor

QUIX apuesta por nueva 
fórmula con Bio-Activos

Valdivia Pale Lager 
presenta su nuevo 
formato en lata

Pisco Capel 
comprueba que las 
apariencias engañan

ACTUALIDAD HORECA

https://www.instagram.com/casasantabrasa/
https://www.piscolepac.cl/
http://www.piscocapel.cl
 https://www.instagram.com/piscolepac/
https://www.instagram.com/capelpisco/
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https://tienda.cerveza-kunstmann.cl
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sabores. TL renueva su carta de 
postres cuatro veces al año, lo que los 
hace tener ser una opción innovadora 
con distintas preparaciones para cada 
temporada con el objetivo de cautivar 
a aquellos amantes de la repostería. 
Los postres de esta nueva 
temporada son el reflejo de la 
mejor época del año donde el 
clima es más cálido, abundan las 
fiestas y celebraciones. Para esta 
temporada Primavera-Verano se 
destacará el sabor y unos colores 
vibrantes, donde cada preparación 
contiene la mejor selección de 
frutas de la estación, sabores 
ligeros, frescos y no tan dulces. 
Te invitamos a conocer la nueva carta y 
los postres de autor www.tlpasteleria.cl 

TL es una pastelería de autor, joven y 
creativa enfocada en los ingredientes, 
en las técnicas de alta cocina y 
en las experiencias. Detrás de los 
deliciosos postres hay un equipo 
multidisciplinario especializado en la 
creación de nuevas recetas a través 
de un laboratorio creativo donde van 
experimentando y creando nuevos 

Es la nueva propuesta de la marca 
Diablo de Viña Concha y Toro. Un 
Cabernet Sauvignon que se suma 
a esta exitosa línea de productos 
dirigida a un público diverso, pero 
especialmente a quienes buscan salir 
del mundo tradicional y clásico del 
vino, pero sin dejar de lado la calidad. 
En el 2018, irrumpió en el mercado 
Diablo Dark Red y en el 2020 se lanzó 
Diablo Black Cabernet Sauvignon, 
ambos destacan por su versatilidad y 
por su imponente presentación. Así 
también lo hace Golden Chardonnay, 
el vino blanco de la línea que seduce 

por su misterio, envolvente aroma y 
sabor. Y para seguir sorprendiendo 
a los Diablo lovers, llega Volcanic 
Cab, un vino proveniente de 
ancestrales y misteriosos suelos 
de origen volcánico, que ofrece 
aromas a grosella negra y cereza, 
junto con notas ahumadas que 
recuerdan a madera quemada. 
La nueva apuesta de Diablo ya 
está disponible en los principales 
supermercados y botillerías 
del país, además de en el 
ecommerce Descorcha.com 
Precio de Referencia: $9.990

Si te gusta la comida árabe es 
la oportunidad que tienes para 
disfrutarla de la mejor manera.
Deléitate con el menú del restaurant del 
Club Palestino a través de la aplicación 
Rappi, donde podrás probar la exquisita 
comida árabe e internacional del lugar.
Entre los platos que puedes pedir están 
los clásicos rellenos, como las hojas de 
parra, zapallitos, berenjenas y malfuf 
(repollo) o bien un mixto donde están 

Con la artista Daniela Garretón 
encargada del diseño, la innovadora 
caja personalizada de Empaque 
Sustentable para Kobo Sushi cuenta 
con barreras impermeables, cajas 
de papel certificadas por PEFC, 
certificación de biodegradabilidad 
y compostaje doméstico (EN13432/
BPI) por lo que se puede reciclar y 

Restaurant Club Palestino 
ahora por Rappi 

Empaque Sustentable 
estrena packaging 
con Kobo Sushi 

Jóvenes chefs 
revolucionan pastelería 
con recetas de autor

Volcanic Cab

ACTUALIDAD HORECA

presentes todas las variedades de 
vegetales, como los pimientos y ajíes.
Si eres carnívoro podrás pedir el kabab, 
especie de hamburguesa, con perejil, 
cebolla y ajo, que podrás acompañar 
con las clásicas papas fritas o con una 
ensalada de taboule, que consta de 
trigo burgol, tomate, pepino y perejil.
Además de las conocidas entradas como 
el hummus, babaganush y labán para 
poder compartir desde la comodidad de 

tu casa con tu familia y amigos.
Y de la carta internacional 
disponen de brochetas de filete y 
pollo, salmón, reineta, además de 
ceviche de salmón y pulpo al olivo.
Desde la aplicación podrás 
hacer tu pedido de martes 
a domingo y tener en tu 
casa un banquete árabe.

compostar de manera sencilla. 
Empaque Sustentable crea empaques 
sin plástico fabricados con materias 
primas renovables que pueden ser 
reciclados y compostados en Chile 
creando cero desechos.  Aportando a 
la creación de una economía circular 
en el país y un desarrollo sostenible.
La empresa cuenta con una oferta 

de soluciones de packaging 
para Alimentos & Bebidas 
100% sustentable. Sus 
envases biodegradables están 
fabricados únicamente con 
materias primas renovables 
y están libres de plástico. Son 
ideales para el delivery, retail 
y fabricación de alimentos.  
Para más información ingresa 
a www.empaquesustentable.
com y @empaquesustentable

https://www.tlpasteleria.cl/ 
http://descorcha.com
http://www.empaquesustentable.com
http://www.empaquesustentable.com
https://www.instagram.com/empaquesustentable/
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	 Si bien la pandemia trajo estragos 
al rubro gastronómico y turístico, muchos 
empresarios y actores del sector tuvieron 
mucho coraje y salieron adelante. No solo 
con sus propios negocios, sino que insta-
lando nuevos.

Sin duda una verdadera odisea para los co-
mienzos del Covid-19, debido a la incerti-

RESTOBARES

dumbre que se vivía a nivel mundial. Uno 
de estos grandes proyectos fue Martina 
Lounge Bar, que nace en octubre del 2020, 
en la ciudad de Temuco, en medio de esta 
crisis sanitaria.

Sin embargo, la idea de esta iniciativa ya se 
venía de hace años, “y este momento nos 
inspiró y empujó a materializarlo con más 
fuerza por dos objetivos principales. Por un 
lado, instalar en Temuco un concepto fres-
co y entretenido para la ciudad, con una 
oferta gastronómica de calidad, coctelería 
clásica y de autor que marcara una diferen-
cia, siendo optimistas de que la pandemia 

En plena pandemia nació este restobar, que ofrece un ambiente distendido y cálido bajo una oferta 
gastronómica y coctelería de gran calidad. Este año, en la misma ciudad, nació Martina House, que viene 
a seguir la misma línea del primer local: marcar una diferencia y tener un sello propio.

MARTINA LOUNGE BAR 

Un concepto fresco y
entretenido en Temuco

Por Daniela Salvador Elías
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se iba a ir superando con el tiempo; y por 
otro lado, poder aportar con empleos y 
activación económica en un momento en 
que muchos sectores estaban fuertemente 
golpeados y había una alta tasa de desem-
pleo en el país, donde nuestra ciudad no se 
quedaba atrás”, señala Simón Frávega, uno 
de los socios de Martina Lounge Bar junto a 
Maglio Andrew y Hans Schulz.

En esta línea, agrega que la decisión la to-
maron como un gran desafío, que asumie-
ron con mucha energía y responsabilidad. 
Actualmente ven con alegría que han po-
dido ir cumpliendo lo que se propusieron 
inicialmente, e incluso ir más allá, ya que 
este año abrieron un segundo local, Marti-
na House, en la misma localidad, sumando 
como socios a Fabián Bueno y Javier Alva-
rado.

Con el objetivo de traer a Temuco un con-
cepto fresco y entretenido, sus creadores 
comenzaron a pensar en nombres que les 
inspiraran esta idea, y que fuesen fáciles de 
recordar. “Así nos inclinamos por Martina, 
que a todos nos pareció un nombre juvenil, 
enérgico, y que reflejaba bien lo que que-
ríamos plasmar en el bar”, indica Simón.

RESTOBARES
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PROPUESTA GASTRONÓMICA 
Y COCTELERÍA

Al principio, el establecimiento contaba 
con menú de almuerzo, ya que el primer 
local está ubicado en la intersección con 
Avenida Alemania, donde hay varias ofici-
nas y comercio.

No obstante, con el tiempo han ido ajus-
tando su oferta gastronómica y de cocte-
lería, buscando siempre adecuarse a las 
necesidades e intereses que con el tiempo 
les han mostrado sus clientes. Fue así como 
al pasar los meses, vieron que tenían más 
concurrencia en horarios “after office” y 
nocturnos, por lo que decidieron poner 
sus energías en esos horarios, fortalecien-
do y modificando su propuesta. Así, por 
ejemplo, se incluyeron opciones de tablas, 
como la “Mar y Tierra”, y otras alternativas 
para compartir, como variedades de papas 
fritas y quesadillas. Por otro lado, mantuvie-
ron la gran calidad de sus hamburguesas, 
dentro de las cuales la más destacada es la 
"Fat Tony".

De acuerdo a Frávega, la intención es que 
Martina tenga su propio sello, y que sus 
clientes los prefieran por eso. “Nuestra coc-
telería está en línea con este objetivo, por 
lo que estamos siempre revisando tenden-
cias mundiales y los gustos de nuestros 
clientes, para llegar a los mix perfectos. 
Esta tarea la tiene Daniel Labra y Valentina 
Chacón, que se han especializado como 
bartenders, y que continuamente exploran 
opciones que puedan ser parte de nuestra 
carta. Para esto, utilizan distintos tipos de 
destilados -para responder a distintos gus-
tos-, mezclando con diferentes alternativas 
de frutas y licores. También, por supuesto, 
se encargan de preparar los mejores cócte-
les clásicos cada día”, señala.

Dentro de su coctelería de autor, 
destacan “Tropical Gin Martina”, que 
lleva gin macerado en piña, y “Na-
talia”, que combina pisco, albahaca, 
maracuyá, jugo de limón sutil y gin-
ger beer.

Cabe destacar que cuando se crea-
ron los locales Martina Lounge Bar y 
Martina House, desde sus inicios sus 
socios quisieron contribuir al cuida-
do del planeta, con buenas prácticas 
que pudiesen implementar desde 
su vereda. “Es así como desde un co-

mienzo empezamos a utilizar ecoBombilla 
-ecobombilla.cl-, las cuales están hechas en 
base a pulpa de manzana, son 100% com-
postables y se pueden comer. Al principio, 
generaban curiosidad en nuestros clientes, 
que querían saber de qué estaban hechas, 
pero siempre estuvieron muy conformes y 
las valoraron positivamente. Las ecoBom-
billa cumplen perfectamente bien su fun-
ción, ya que no se humedecen, permane-
cen intactas, y tampoco afectan los sabores 
del cóctel”, indica Simón.

Además de buscar la sustentabilidad, Mar-
tina tiene un sello muy característico, que 
combina atributos que sus clientes desta-
can y prefieren. “Entregamos un espacio re-
lajado, entretenido, con una buena oferta 
gastronómica y de coctelería, además de 
ser petfriendly, por lo que las mascotas son 
parte de nuestras visitas. Si alguien quiere 
comer y tomar algo rico, en un ambiente 
agradable y seguro, eso lo encuentra en 
Martina. Además, contamos con opciones 
veggie, tratando de ser flexible a los gustos 
o necesidades de nuestros clientes. Quere-
mos que esto se mantenga y sea siempre 
parte de lo que nos distingue y diferencia”, 
dice el socio.

Su público es principalmente de adultos 
jóvenes que se reúnen para compartir, dis-
frutar de su oferta de comida y cócteles, y 
también hacer celebraciones. Todo esto, 
tanto en la semana como los fines de sema-
na, días en que frecuentemente se incluye 
la presentación de Dj’s locales, y también 
los visitan familias completas, con niños y 
mascotas, que encuentran en Martina un 
lugar cómodo y rico para disfrutar.

PRÓXIMO PASOS

Con Martina sus socios buscaron desde 
un inicio instalar en Temuco un concepto 

fresco y entretenido, con una oferta gas-
tronómica de calidad, y coctelería clásica y 
de autor diferenciada para sus clientes. “Ese 
objetivo nos moviliza cada día, y fue el que 
nos llevó a abrir el segundo local, gracias al 
buen recibimiento de todas las personas 
que nos han visitado y han confiado en 
nuestra apuesta. Eso nos da energía para 
seguir trabajando por Martina, buscando 
mejorar nuestra oferta y locales, lo que nos 
inspira para seguir pensando en el futuro, y 
por qué no, en la idea de ampliarnos a otras 
partes de la región, como Villarrica y Pucón, 
que tienen un fuerte desarrollo turístico”, 
resume Frávega.

Abierto lunes y martes de 16:30 a 00:00. Miér-
coles y jueves de 16:30 A 01:00. 
Viernes y sábados de 18:00 a 02:30.

Martina Lounge Bar
Torremolinos 485, Temuco
Martina House
Av. Pablo Neruda 01694
@martinaloungebar

LA APP N° 1 PARA CONECTAR

CON TUS PROVEEDORES
DESCARGA FUDLUP

APP
GRATUITA

HECHA POR
RESTAURANTEROS

¡MÁS DE 50 RESTAURANTES YA USAN FUDLUP
PARA HACER SUS PEDIDOS A MÁS DE 200 PROVEEDORES!

OPTIMIZA
TU TIEMPO
EN LA LÍNEA

DE ABASTECIMIENTO

REDUCE
ERRORES

ENTRE PROVEEDOR
Y RESTAURANTE

DISMINUYE
DESPERDICIOS

DE COMIDA,
AHORRANDO DINERO

ORDENA TU
ABASTECIMIENTO

Y CONTROL
DE GESTIÓN

ARMA
EQUIPOS
DE TRABAJO
EFICIENTES

PARA
RESTAURANTEROS

ÚSALA
SIN COSTO

https://www.instagram.com/martinaloungebar/
http://fudlup.cl
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"El vino es bueno para el hombre sí, tanto en 
salud como en la enfermedad, se administra 
en su justa medida".  Hipócrates

	 El vino es bueno no sólo para la 
salud. Su uso cosmético se remonta al Anti-
guo Egipto. Y es que sus moléculas poseen 
hasta 50 veces mayor acción antioxidante 
que la vitamina E y 30 veces más que la 
vitamina C. Asimismo, actúan sobre los ra-
dicales libres del oxígeno (RLO) causantes 
del envejecimiento. Devuelve la firmeza a 
la piel y actúa como antiarrugas.

Acá van unos buenos tips:

Mascarilla antioxidante con vino
Con esta mascarilla casera lograrás que tu 
piel se encuentre en constante hidratación. 
En un recipiente colocas cinco cucharadas 
soperas de vino tinto acompañado de dos 
cucharadas de miel. Mezclas hasta que no-
tes que la mascarilla cobre forma. Luego, 
aplicas sobre el rostro durante media hora 
y enjuagas con agua tibia. Puedes aplicarla 
dos veces por semana.

Mascarilla para el cabello
Para evitar el pelo quebradizo y darle una 
dosis de energía a tu cabello utiliza un tra-
tamiento de vino. Esta mascarilla también 
ayuda a potenciar el color de cabellos cas-
taños y morenos. En un recipiente realiza 
una mezcla con vino tinto, aceite de oliva 
y aloe vera hasta formar una mezcla consis-
tente. Posteriormente, aplica sobre el cabe-

llo durante 20 minutos y enjuaga con abun-
dante agua y el champú convencional.
Rostro perfecto con vino blanco
Puedes realizar una infusión con vino blan-
co y aplicarlo todas las mañanas sobre tu 
rostro como tónico casero. En efecto, ten-
drás un aspecto matinal fresco y te sentirás 
más despejada, con una piel mucho más 
limpia y evitarás el envejecimiento prema-
turo con los poderes antioxidantes del vino 
blanco. 

El vino como anticaspa
Solo necesitas realizar una mezcla de vino 
tinto, ajos y una cucharada de mantequilla. 
Debes triturar todos estos productos y con-
seguir un puré. Una vez hecho esto, aplica 
sobre la raíz del pelo durante media hora. 
Luego, lava tu cabello con abundante agua 
y champú para eliminar por completo los 
residuos y el olor.

Para más información acerca de tratamien-
tos estéticos búscame en Instagram:
@yalily_cosmeticaestetica 

SALUD Y ESTÉTICA

¡Qué bien 
hace el vino!

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

https://www.instagram.com/yalily_cosmeticaestetica/
https://www.instagram.com/vinalasveletas/
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¿Cuáles son los más pedidos
en hoteles y restaurantes?

Por   Carlos Montoya Ramos

VINOS EN EL CANAL HORECA

	 Esta no es una pregunta fácil de responder, ya que intervienen diversos facto-
res, desde los variados gustos entre consumidores nacionales y extranjeros, pasando por 
las recomendaciones de los garzones y sommeliers, hasta los acuerdos comerciales que 
realizan las viñas con los restaurantes y hoteles para garantizar el posicionamiento de sus 
marcas.

Con el objetivo de ofrecer una respuesta que logre identificar los vinos más pedidos en 
la industria, Revista Canal Horeca conversó con diversos especialistas ligados al mundo 
vitivinícola, como enólogos, sommeliers y comunicadores especializados. Además, desta-
ca la entrevista exclusiva a Héctor Torres, gerente comercial de Viña Las Veletas, y la pre-
sentación de uno de los vinos chilenos más destacados en los últimos años en Chile y el 
extranjero: GANDOLINI Las3Marías Cabernet Sauvignon, del destacado enólogo Stefano 
Gandolini.

Chile es reconocido por sus vinos. De eso no hay duda, y prácticamente 
cualquier extranjero que pise suelo nacional, buscará probar algunas de 
las cepas y etiquetas más destacadas, o si la estadía lo permite, incluso 
visitar alguna viña o un valle en particular.
Pero, entre las cientos de viñas repartidas a lo largo del país, y las miles 
de etiquetas disponibles, que abarcan desde vinos varietales, incluso en 
formato tetra pack, hasta las más reconocidos premium e íconos, ¿cuáles 
son los más pedidos en el canal Horeca?
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¿CUÁLES SON LOS VINOS QUE 
MÁS PIDEN LOS COMENSALES DE 
RESTAURANTES Y HOTELES?

	 Carla Urrunaga, o mejor conoci-
da @chezcarlita en redes sociales, es comu-
nicadora especializada en vino y Directora 
de la Academia del Vino. Ella es categórica 
en señalar que los vinos más pedidos son 
el Cabernet Sauvignon y el Carmenere. “Ho-
nestamente las personas en Chile se van 
por lo conocido. El consumidor es bastante 
tradicional, aunque existe un grupo redu-
cido de consumidores conocedores para 
quienes sí, el maridaje juega un rol relevan-
te”, afirma.

Por su parte, para Rodrigo Blázquez, enó-
logo de Viña Santa Ema, sus elegidos son el 
Gran Reserva Merlot y Gran Reserva Carme-

nere, ya que a su jui-
cio, “se debe a que 
son vinos de gustos 
más generales. Son 
vinos que poseen 
buen nivel frutal, 
acompañados de 
su envejecimiento 
en barricas, con una 
boca llenadora pero 
de taninos suaves, 
lo que los hacen ser 
vinos agradables 
de beber y maridan 
bien con muchos ti-
pos de comidas”.

Ahora bien, para 
Marshall Strika Spector, sommelier profe-
sional, en general la elección depende del 
tipo de comensal. “Los más clásicos se irán 
a variedades más usuales, como es el Ca-
bernet Sauvignon en tintos y en blancos un 
Sauvignon Blanc o Chardonnay. También 
hay otras cosas que están siendo tendencia 
dependiendo de la estación del año, por 
ejemplo, cuando comienza a hacer más ca-
lor aparecen los Pinot Noir”.

Estas elecciones, según Sebastián Ruiz, 
enólogo de Viña Tarapacá, se deben a dos 
factores. “Por un lado, el cliente ya conoce 
la marca y le gusta, y por esta razón la elige 
en este tipo de situaciones. Por otra parte, 
se relaciona con las alternativas de marida-
je: la oferta gastronómica que tenemos en 
Chile, y específicamente en aquellos clien-
tes en que la presencia de Viña Tarapacá es 
sobresaliente, está muy ligada a la carne”.

Y desde la perspectiva de los restaurantes, 
Andrés Pizarro, supervisor de alimentos 
y bebidas en Restaurante Estró Santiago, 
de The Ritz-Carlton, Santiago, explica que 
dado que están enfocados en lo local, con 
más de 200 etiquetas nacionales, lo prime-
ro que presentan al público extranjero, de 
Estados Unidos o Europa, es el Carmenere.

“Acá, en general, la gente que viene desde 
afuera conoce algo de la historia del Car-
menere, y como fue redescubierto en Chile, 
por lo que llegan  enfocados en probar el 
Carmenere chileno. Ahora, si nosotros que-

Carla Urrunaga, Directora Academia del Vino

Enólogo Rodrigo Blazquez, Viña Santa Ema

Marshall Strika Spector, Sommelier

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


remos presentar algo distinto, chileno tam-
bién, tenemos Carignan o Cepa País”. 

Cabe destacar que en los alrededores de 
Santiago se ubican valles que son mundial-
mente reconocidos por la calidad de sus 
vinos, como Maipo y sus Cabernet Sauvig-
non, o Leyda y Casablanca con sus frescos 
Sauvignon Blanc, Chardonnay y Pinot Noir. 

¿De qué forma se pueden ir 
introduciendo nuevas cepas o no 
tradicionales al canal Horeca?

Dicen que cambiar un hábito es un proceso 
de largo aliento, y Rodrigo Blázquez, enó-
logo viña Santa Ema, coincide con ello si se 
trata de introducir nuevas cepas al paladar 
de los consumidores.

“Hay muchas variedades diferentes para 
hacer vinos y muy buenas algunas, pero 
es difícil lograr que los consumidores los 
degusten, es difícil sacarlos de las cinco 
variedades clásicas que son Cabernet Sau-
vignon , Merlot, Carmenere, Sauvignon 
Blanc y Chardonnay. Aquí el trabajo de los 

restaurantes para promocionar otros vinos 
es fundamental a través de sus cartas de 
vinos y recomendaciones que puedan dar 
a sus clientes”.

En tanto, para Carla Urrunaga, Directora de 
la Academia del Vino, esta es una pregunta 

difícil por varios motivos, pero, agrega, “fi-
nalmente se reduce a quien toma el riesgo. 
Honestamente, lo que todos desean (ha-
blando del restaurante y la distribuidora) 
es vender. Introducir nuevas variedades y 
marcas involucra bastante tiempo y traba-
jo. Hay que capacitar al personal de servicio 
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y además éste deberá ser capaz también de 
sugerir vinos diferentes, tomando un mo-
mento adicional para encantar al comensal 
con esa propuesta. De igual forma, siento 
que no sólo es necesario, es imprescindible 
realizar este trabajo para que el panorama 
gastronómico en Chile continue elevando 
la calidad de su oferta”.

En esta línea, y para ofrecer una mayor va-
riedad a los comensales, Andrés Pizarro de 
Restaurante Estró Santiago, comenta que 
actualmente están ofreciendo un buffet 
denominado “Wine & Dine”, que consiste 
en una selección de vinos blancos, tintos 
y espumantes. “Dentro de las etiquetas 
que son parte de este espacio destacan 
vinos tintos como TH Carmenere, Syrah y 
Cabernet Sauvignon, Viña Veramonte en su 
variedad Ritual y Pinot Noir y Casa Silva en 
sus cepas Carmenere, Malbec, entre otros. 
Entre los Vinos Blancos destaca el Sauvig-
non Blanc y Chardonnay de TH y Casas del 
Bosque con su Sauvignon Blanc. Mientras 
que por el lado de los espumantes desta-
can las variedades Rosé y Brut de Gemma. 
El consumo de alimentos es adicional al va-
lor mencionado”.

También Marshall Strika Spector, somme-
lier profesional, destaca los lugares donde 
se atreven a jugar y buscar que la expe-
riencia gastronómica también incluya la 
parte bebestible, “porque muchas veces se 
piensa que la experiencia gastronómica es 
solo la comida, y no es así, tiene que ir en 
relación con lo que ofrecerás para beber, ya 
sea vino, cerveza, un destilado o café, el co-
mensal debe contar con alternativas”. Fuera 
de esto, agrega Marshall, la idea es buscar 

maridajes y nuevas propuestas, “como 
Movi, o Vigno, que estén buscando varieda-
des no tradicionales, como Carignan, Syrah, 
Malbec, País, Cinsault, y en vinos blancos 
puedes encontrar Riesling, Gewurztrami-
ner, que van a ayudar a tener una amplitud 
al momento de ofrecer maridajes”.

En definitiva, para Sebastián Ruiz, enólogo 
de Viña Tarapacá, se pueden ir introducien-
do nuevas cepas en la medida que el canal 
Horeca las vaya conociendo y el público 
demandando, luego de ir haciendo los dis-
tintos maridajes. “Además de las variedades 
de vino tradicionales, Viña Tarapacá tam-
bién tiene otras, tales como Syrah, Merlot, 
Pinot Noir, Chardonnay y Sauvignon Blanc. 
Lo que permite un amplio abanico de posi-
bles maridajes, de muchas opciones”.

¿Cuáles son los maridajes más recomen-
dados con los platos típicos de la comida 
chilena?

Ahora bien, cono-
ciendo los gustos 
y las preferencias 
de los comensales 
nacionales y extran-
jeros, cuando de 
maridajes se trata, 
Carla Urrunaga en-
fatiza que se vuelve 
al factor -consumi-
dor tradicional-.  

“En Chile se consu-
me mucha carne, 
y el asado está en 
ADN del chileno. 
En ese caso, el Ca-

bernet Sauvignon para cortes grasos y el 
Carmenere para empanadas, pasteles de 
choclo y carnes magras. Pero hay tanto más 
por abordar. Chile tiene una enorme costa, 
una amplia variedad de productos del mar, 
y allí siento que nuestras tradicionales Sau-
vignon Blanc y Chardonnay no dan a veces 
abasto, y se extraña una mayor diversidad 
de cepas blancas, pero vayamos paso a 
paso”.

Siguiendo con los platos típicos chilenos, 
como empanadas, carnes de todo tipo y 
parrillas, Marshall Strika Spector explica 
que va a funcionar muy bien el Cabernet 
Sauvignon, “o un Syrah como una alterna-
tiva distinta, pero para otras preparaciones, 
como carnes a la cacerola y pasteleras, el 
carmenere es una super opción, dado que 
es una variedad de intensidad media, don-
de justamente en todo lo que son carnes 
de grasitudes medias y condimentaciones 
medias a bajas, el Carmenere entra de ma-
nera perfecta”.

Por su parte, las recomendaciones de Ro-
drigo Blázquez, enólogo viña Santa Ema, 
apuntan a diversos platos y sus combina-
ciones. “Para productos del mar gratinados 
y pescados grasos, así como empanadas de 
mariscos, un chardonnay; pescados blan-
cos, frescos y ceviches, un Sauvignon Blanc; 
con charquicán, porotos, lentejas, empana-
das y pastel de choclos, un Carmenere; con 
fideos con salsa rojas, pastas rellenas, pan-
trucas o pollo arvejado, un Merlot; y final-
mente, con carnes rojas, de cerdo, a la parri-
lla o en estofados, un cabernet Sauvignon”.

Vitrina Restaurante Estró, Hotel The Ritz-Carlton Santiago

Sebastián Ruiz, Enólogo de Viña Tarapacá

http://www.fluye.cl
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Una tendencia que afortunadamente ha 
ido creciendo es la preferencia de vinos por 
copas, aun cuando queda mucho por hacer, 
debido a las estrictas leyes de manejo, a la 
baja del consumo en restaurantes a la hora 
de almuerzo de lunes a viernes y a que mu-
chas veces no hay quorum entre los comen-
sales para elegir una sola botella de vino. Sin 
embargo, esta tendencia que se aprecia en 
los consumidores, muchas veces no encuen-
tra en los restaurantes y hoteles una buena 
respuesta en cuanto a variedad de vinos por 
copa, por lo hacemos un llamado al sector a 
profundizar este aspecto y hacerse asesorar 
por sommeliers y gente especializada, con 
vasto conocimiento de la amplísima oferta 
de vinos nacionales. Ojalá ejemplos notables 
en gastronomía y vinos como el del restau-
rant BACO se repitiera mucho más en las me-
sas nacionales.

¿A qué se deben estas elecciones? ¿A un 
gusto generalizado? ¿A las alternativas 
de maridaje?

Los consumidores extranjeros suelen ordenar 
en función de los vinos y marcas chilenas que 
conocen en sus países de origen. Un caso em-
blemático son los brasileros. En segundo lu-
gar influyen las recomendaciones de los gar-
zones, y en último lugar el maridaje, aunque 
este último factor aumenta cuando el consu-

ENTREVISTA A HÉCTOR 
TORRES, GERENTE COMERCIAL 
DE VIÑA LAS VELETAS

“Una tendencia que afortunadamente 
ha ido creciendo es la preferencia de vi-
nos por copas”

Viñas Las Veletas está ubicada en la zona de 
secano de San Javier (Región del Maule), en 
donde se ha trabajado en recuperar las ce-
pas antiguas y desarrollar nuevos viñedos 
de cepas más tradicionales.

¿Cuáles son los vinos que más piden los 
comensales de restaurantes y hoteles?

Habría que separar entre consumidores na-
cionales y extranjeros. Los extranjeros que 
vienen a Chile, privilegian degustar cepas que 
se dan muy bien en el país, como el Cabernet 
Sauvignon, que sigue siendo el rey, el Carme-
nere, el Sauvignon Blanc y los ensamblajes.

En general, los consumidores extranjeros 
cuando van a restaurantes de pescados y ma-
riscos en Chile, influye bastante la recomen-
dación del garzón, que tiende a privilegiar 
cepas como el Sauvignon Blanc y valles co-
nocidos, como Casablanca y Leyda; mientras 
que cuando van a restaurantes de carnes, la 
recomendación suele ser Cabernet Sauvig-
non, Carmenere y ensamblajes, habiendo 

poco espacio para cepas menos tradicionales 
como el Pinot Noir por ejemplo, así que el rol 
y capacitación de los garzones resultan fun-
damentales. En cuanto a los vinos de Las Ve-
letas, tenemos opciones muy originales como 
los Grandes Ensamblajes de Grenache- Carig-
nan-Mourvedre o el Petit Verdot – Cabernet 
Franc que necesitan de la recomendación 
profesional de un garzón o un sommelier 
para acompañar platos tales como guisos de 
carnes, estofados, guisos de cerdo, cordero o 
pato, o alimentos ricos en grasas para el caso 
del Petit Verdot.

Respecto del consumidor nacional, aquí la 
cosa cambia, porque en los últimos años la 
preferencia por el Carmenere ha subido mu-
cho, yo diría incluso pasando al Cabernet 
Sauvignon, en cuanto a tintos, y enseguida 
los ensamblajes. En cuanto a blancos, el Sau-
vignon Blanc sigue predominando por sobre 
el Chardonnay, y aún hay poco espacio en 
restaurantes para otras cepas menos cono-
cidas, como el Viognier por ejemplo, lo que 
también nos indica la importancia de la ca-
pacitación y entrenamiento de los garzones. 
En Las Veletas por ejemplo tenemos un Viog-
ner que por sus aromas cítricos y a damascos 
junto a sus notas florales es una delicia para 
acompañar carnes blancas con salsas tipo 
pavo o preparaciones al curry o al azafrán, 
como paellas o pollo al curry.

ESPECIAL
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sales; o la “semana de la centolla”, la “sema-
na del cordero”, etc. Por último, siempre será 
entretenido y valorado por los consumidores 
que el restaurant haga recomendaciones de 
maridaje, de un vino con una copa específi-
ca, ocasión muy apropiada para incentivar la 
novedad en cepas y vinos, por ejemplo incen-
tivar el consumo de las cepas País, Cinsault, 
Carignan, Cabernet Franc, Petit Verdot, Ries-
ling, Marsanne, Viognier, ensamblajes me-
diterráneos en base a Grenache, Carignan o 
Syrah; esto sorprende y atrae al consumidor.

¿Cuáles son los maridajes más recomen-
dados con los platos típicos de la comida 
chilena? ¿Puedes darnos algunos ejem-
plos?

En carnes de vacuno asadas y al horno, sin 
mucho aliño, el Cabernet Sauvignon y sus 
derivados sigue siendo el rey, aunque hay es-
pacio para innovar como el Cabernet Franc, 
un buen Syrah de clima frío o ensamblajes. En 
cordero, animales de caza, carnes a la cacero-
la aliñadas con especies, un buen Carmenere, 
Syrah o ensamblajes con estas cepas siempre 
serán bienvenidos, mientras que en la inno-
vación se puede también considerar ensam-
blajes con Petit Verdot, tal como Las Veletas 
Petit Verdot – Cabernet Franc. En platos un 
poco más livianos, como guisos, platos en 
base a quinoa, cazuela de vacuno, un atrac-
tivo maridaje se daría por ejemplo con mez-
clas mediterráneas, tal como por ejemplo Las 
Veletas Grenache-Carignan-Mourvedre, o 
un Cuartel #73 Carignan, Para platos como 
lentejas, legumbres o platos vegetarianos 
calientes, como tomaticán, tenemos un vino 

Las Veletas País proveniente de viñedos de 
+100 años que es una delicia por su frescor y 
jugosidad.

Ahora, para los vinos blancos, un clásico de 
la comida chilena es el pescado frito con Sau-
vignon Blanc,  para lo cual recomendamos 
Las Veletas Sauvignon Blanc del secano del 
Maule también la gran mayoría de mariscos 
frescos como erizos, ostras, choritos y alme-
jas; mientras que para preparaciones que 
conlleven cremas, quesos o aliños, como os-
tiones a la parmesana o chupe de jaibas, lo 
recomendable sería un Chardonnay de buen 
frescor, idealmente con cierta mineralidad y 
complejidad, o un refrescante Viognier, cuya 
amplitud en boca y notas florales comple-
menta muy bien tales platos con cremas y 
especies.

Finalmente, habría que considerar también 
el vino Rosé, hoy de creciente oferta nacional 
gracias a los mercados de exportación, en 
que si bien los platos tienden a alejarse de lo 
típico nacional, se pueden considerar ensala-
das con queso de cabra, pulpos, quesos blan-
cos y ácidos, platos y sopas fríos – gazpacho 
por ejemplo - y comidas que contengan ají, 
para lo cual el Rosé los balancea debido a 
su atractivas características de frutas rojas, 
granadas y grosellas junto con su mayor vo-
lumen en boca que presenta en comparación 
con un vino blanco. Aquí nuestra recomenda-
ción sería acompañar con Las Veletas RaRa 
País Rosé, un vino muy interesante por su 
combinación de notas frutales y herbáceas 
como grosellas o murtillas, pomelo y laurel.

midor es europeo, quienes tienen mayor cul-
tura de vinos y gastronomía. En cuanto a los 
consumidores nacionales, sigue primando la 
cepa en primer lugar, destacando el Carme-
nere en tintos y el Sauvignon blanc en blan-
cos, con creciente consumo de espumantes 
en restaurantes, tanto brut, como rosados.

Respecto del maridaje, hay que reconocer 
que nos falta mucha cultura aún para selec-
cionar los vinos en función de la comida, lo 
que significa que hay una amplia área para 
aumentar el conocimiento tanto a nivel con-
sumidor como de restaurantes. Al respecto, 
tenemos que reconocer la práctica que aún 
existe en muchos restaurantes nacionales a 
privilegiar los vinos de las marcas y distribui-
dores con los que han cerrado convenios o 
acuerdos comerciales, en detrimento de una 
recomendación profesional de maridaje.

Todavía es mucho lo que falta por hacer 
respecto a que los restaurantes deben con-
siderar en primerísimo lugar qué platos han 
seleccionado los comensales, para desde 
allí construir la consabida recomendación 
de vinos a maridar, en el entendido que una 
mejor experiencia gastronómica va en direc-
to beneficio tanto del consumidor como del 
restaurant.

¿De qué forma se pueden ir introducien-
do nuevas cepas al canal Horeca?

-Nuevamente, una amplia selección de vinos 
por copa ayuda tanto a aumentar el conoci-
miento de vinos y cepas, como a tener mayo-
res opciones para un correcto maridaje. En 
segundo lugar, en que los restaurantes deci-
dan no tener un solo proveedor de vinos, ya 
sea marca o distribuidor, sino que busquen 
permanentemente alternativas originales 
y entretenidas en la amplísima oferta na-
cional. En tercer lugar, recomendaría hacer 
promociones periódicas ya sea por tipo de 
comida, asociación de barrio o por cepa, por 
ejemplo, “Semana del Carmenere”, en que se 
ofrezcan varias opciones a precios atractivos; 
o el “mes de los restaurantes del barrio XXX”, 
con participación de viñas y distribuidores, 
con presencia activa de sommeliers que pue-
dan presentar vinos novedosos a los comen-
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GANDOLINI LAS3MARÍAS: Un Cabernet 
Sauvignon de clase mundial

GANDOLINI Las3Marías Cabernet Sau-
vignon, del destacado enólogo Stefano 
Gandolini, es un vino concebido como un 
vino icónico que nace de uno de los más 
idóneos terroirs para producir Cabernet 
Sauvignon a nivel mundial: Maipo Andes. 
Dado su cuerpo profundo y equilibrado, 
este vino marida perfectamente con carnes 
rojas y/o quesos de carácter.

Desde sus inicios, Viña Gandolini siempre 
ha tenido como foco producir un solo vino, 
un Cabernet Sauvignon de alta gama de 
clase mundial. La primera cosecha fue rea-
lizada en 2011 y, luego de una larga guarda 
en barrica y posteriormente en botella, re-
cién tuvo su salida al mercado en 2014. 

Con plantaciones de vides en alta densidad, 
muy baja producción por planta y un traba-
jo en bodega extremadamente minucioso, 
Viña Gandolini ha logrado obtener un vino 
de altísima calidad, con una producción 
anual muy limitada y excelentes críticas a 
nivel internacional.

Todo lo anterior ha llevado a que GANDOLI-
NI Las3Marías logre posicionarse de forma 
natural dentro de los vinos íconos chilenos. 
Sin ir más lejos, en el mes pasado obtuvo 
dos reconocimientos:

• 4 DE AGOSTO: GANDOLINI Las3Marías 
obtuvo el 1er Lugar en un blind tasting 
organizado en Sao Paulo, donde 14 perio-
distas especializados en vinos del mercado 
brasilero realizaron una inédita cata com-

parativa a ciegas entre los 8 vinos íconos 
chilenos más exitosos en el mercado (Gan-
dolini Las3Marías, Almaviva, Chadwick, 
Seña, Don Melchor, Clos Apalta, Taita y 
VIK), obteniendo el puntaje más alto de la 
degustación.

• 19 Y 20 DE AGOSTO: Elegido por el pú-
blico como el Mejor Vino Ícono en el Evento 
Vinos Íconos Chilenos, por tercer año con-
secutivo.

A lo largo de su historia, Viña Gandolini ha 
conservado su foco inicial: producir un Ca-
bernet Sauvignon que exprese la pureza 
del terroir de Maipo Andes, presentándose 
como una de las pocas bodegas del Chile 
en producir un solo vino, un Cabernet de 
clase mundial.

De esta forma, los restaurantes y hoteles 
en los que Gandolini está presente lo han 
preferido buscando satisfacer la demanda 
por vinos que hablen de un origen, vinos 
de terroir y de altísima gama.

Stefano Gandolini

ESPECIAL
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WE DO BELIEVE IN TERROIR
Nuestros viñedos están situados
 en un sector de Maipo Andes

 con características únicas 
en el mundo para producir 

Cabernet Sauvignon de clase mundial.
D.O. Maipo Andes, Chile 

Elegido por 3ra vez consecutiva
por el público como el 

Mejor Vino Ícono 
evento Vinos Iconos Chilenos

 

LAS3MARÍAS 2018

www.gandolini.com

http://www.gandolini.com
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PARQUE FUTANGUE:

El secreto del Lago Ranco

A 40 kms de Futrono y a orillas del Lago Ranco, se encuentra el Parque Futangue (“cañón grande”, en 
idioma huilliche), una reserva natural con más de 13 mil hectáreas y características únicas que atraen a 
turistas nacionales y extranjeros. Aquí se puede alojar en un exclusivo hotel, recorrer la selva valdiviana, 
observar la ranita de Darwin, conocer a emprendedores locales, hacer trekking, bicicleta de montaña, 
kayak y pesca deportiva, y contemplar las cimas de cinco volcanes.

Fotos: Cristóbal Luna
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	 A fines de los años noventa, un 
grupo de amantes de la impresionante 
belleza natural y biodiversidad de los alre-
dedores de Lago Ranco tuvieron un sueño: 
reforestar y preservar la flora y fauna nati-
vas. Había que cuidar este enclave rodeado 
de bosques vírgenes; lagunas, cerros y ríos 
prístinos; y vistas que dejan sin aliento.  

Luego de un largo período de desarrollo y 
planificación, el año 2014 Parque Futangue 
se abrió al público. 

Esta reserva ecológica está ubicada a los 
pies de la Cordillera de Los Andes y abra-
zando el cordón volcánico del Caulle, cuen-
ta con alrededor de un 70% de la flora de 
los bosques templados de Sudamérica, 
donde la mayor parte corresponde a la Sel-
va Valdiviana, con especies como Tepa, Ca-
nelo, Coihue, Roble, Laurel, Lenga y Ñirre. 

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

RESERVAS ECOLÓGICAS

http://www.ecobombilla.cl
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Para su cuidado, el Parque realiza una per-
manente trabajo de reforestación, además 
de acciones para la reinserción de pumas, 
zorros y el pudúes. En ocasiones, incluso se 
puede ver a alguno moviéndose libremen-
te por su entorno natural.

El gerente de Parque Futangue, Cristóbal 
Luna explica que “la naturaleza es el eje 
central para el desarrollo de todas nuestras 
actividades culturales, ambientales y re-
creativas. Nuestro trabajo de conservación 
tiene por objetivo conservar un paisaje 
vasto, en estado silvestre y compartir este 
espacio con la Comunidad.

Luna explica que el desafío es atraer a turis-
tas motivados por la naturaleza y que eso 
permita generar recursos para proseguir 
en la preservación y protección del área. Y 
lo han logrado: el promedio de visitantes 
anuales es entre 14 y 15 mil personas, entre 
los que visitan el parque por el día (la entra-
da cuesta $13.000) y los que se hospedan 
en el hotel. “Es un muy buen número por-
que permite realizar una visita muy privada 
y agradable. Aquí nunca hay aglomeracio-
nes, ni siquiera durante el verano. Lo que 
también nos tiene muy contentos es que 
un número importante de quienes vienen 
son de ciudades del sur”, afirma el gerente.

EN BUSCA DE LA RANITA DE DARWIN
Con una extensión de 13 mil hectáreas de 
lagunas, ríos, montañas y cascadas, y más 
de 100 kilómetros de senderos para sende-
rismo y bicicleta de montaña, este centro 
turístico ofrece muchas actividades. 

Entre los imperdibles está la visita a la La-
guna Pichi, a la que se llega a través de un 
sendero con miradores, el que se adentra 
en la Selva Valdiviana y bordea el río Pichi. 

https://www.gregario.cl
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Sin duda, un panorama ideal para familias 
con niños. También para ellos está pensa-
da la caminata por el Sendero de Darwin, 
en búsqueda de la ranita que el naturalista 
inglés Charles Darwin descubrió en el si-
glo XIX. El circuito tiene cerca de 2 kms y 
recorre un camino de bosque nativo, el que 
sólo se puede transitar en ciertos horarios 
para no alterar el ecosistema de este anfi-
bio y, así, encontrarlo con mayor facilidad. 
Otra de las actividades populares es seguir 
el sendero de Piedras Quemadas, parte del 
Cordón del Caulle. 

Si se quiere tener un verdadera panorámica 
del lugar, está la ascensión a la cumbre del 
cerro Mayo, desde cuya cima se tiene una 
vista en 360° del bosque, el lago y de cinco 
volcanes, entre ellos el Osorno, el Villarrica 
y el Choshuenco.

Hay disponibles también recorridos de tre-
kking, para todos los niveles y dificultades, 
y paseos en bicicleta internándose por un 
bosque siempre verde con arrayanes, ave-
llanos y coihues, y una maravillosa vista al 
Lago Ranco. Junto a esto, se pueden ha-
cer excusiones en kayak por las tranquilas 
aguas turquesa de ríos y lagos; y practicar 
la pesca deportiva.

El Parque Futangue colabora en forma 
permanente con las comunidades de los 
alrededores de lago Ranco. Cuenta con una 
tienda de artesanía local y organiza visitas 
guiadas a, por ejemplo, la casa de una se-
ñora que en el lago Maihue produce licor 
de maqueo, o a un tejedora de lana del 

RESERVAS ECOLÓGICAS



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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pueblo Llifén; y a emprendimientos de pro-
ductores artesanales de cerveza, lácteos e, 
incluso, cosmética natural.

Como parte de su labor educativa, los co-
legios del sector habitualmente visitan el 
lugar, lo mismo que investigadores dedi-
cados al estudio de volcanes. Igualmente, 
muchos estudiantes de turismo y conser-
vación, especialmente de la zona sur, han 
hecho sus prácticas en el Parque.

RANCO EN EL PLATO
Los turistas que buscan vivir la “experiencia 
Futangue” completa, se alojan en su exclu-
sivo hotel de 26 habitaciones, amobladas 
con maderas nativas de la zona, y con vis-
tas aseguradas a jardines y cerros. Para una 
visita más íntima con familia o amigos, está 
la Casa Exploradores, con 10 habitaciones y 
una gran terraza frente a la cordillera. Esta 
cuenta con los mismos servicios y exclusivi-
dad del hotel. Además, hay un Spa de 450 
m2, también construido con materiales 
propios, como piedras volcánicas. 

Para que el visitante disfrute del patrimo-
nio natural y de la identidad de Parque 
Futangue, el restaurante y bar “El Mesón 
del Caulle” se ha dedicado al rescate de los 

sabores locales. El equipo liderado por el 
chef Nicolás González, un orgulloso valdi-
viano, incluye en su oferta gastronómica 
ingredientes de la zona como arrayán, cor-
tes de carnes propios de la región, papas 
nativas, berries y castañas. En otoño, ellos 
mismos recolectan hongos y zetas. “Mu-
chos de estos productos son desconocidos 
y poco utilizados en gastronomía, por lo 
que los hemos convertido en nuestro sello. 
Eso lo agradecen y disfrutan los visitantes 
internacionales, porque conocen sabores 
nuevos y autóctonos; y los chilenos, espe-
cialmente de los alrededores,  ya que ven 
que apoyamos a los micro productores del 
Ranco y se enorgullecen de la riqueza de la 
cocina sureña”, cuenta el chef Nicolás Gon-
zález.

Más información y reservas: 
www.parquefutangue.com

RESERVAS ECOLÓGICAS

http://www.parquefutangue.com
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“Achiga tuvo un rol tremendamente 
importante durante la pandemia, 

aunando esfuerzos para tener una 
representatividad frente

a las autoridades”

	 Poco más de dos meses lleva 
Eduardo Regonesi en su cargo de gerente 
general de la Asociación Chilena de 
Gastronomía (Achiga), quien en términos 

globales señala que la gestión anterior 
hizo un trabajo sumamente importante, 
con resultados significativos, teniendo 

como principal desafió en su mandato el 
continuar bajo esa línea y consolidar el 
posicionamiento que Achiga ha logrado en 
relación con las autoridades. 

Son cuatro los grandes desafíos que posee el nuevo gerente general de la agrupación gastronómica más 
importante de Chile, con el fin de beneficiar a sus asociados y al rubro, fortaleciendo la imagen país ante 
el mundo, además de continuar como reto principal el consolidar su posicionamiento ante las autoridades.

EDUARDO REGONESI, GERENTE GENERAL DE ACHIGA

Por  Daniela Salvador Elías
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“El posicionamiento actual que posee 
la asociación es muy respetado por las 
autoridades, donde se ha trabajado 
colaborativamente en varias mesas de 
trabajo, y ese lugar se ha ganado por 
el desempeño serio que se realizó en 
estos últimos dos años”, señala Eduardo 
Regonesi, quien posee otros tres retos no 
menos importantes durante su proceso 
como gerente general.

Es así como su segundo desafío es extender 
la presencia de Achiga en regiones, 
realizando un trato colaborativo con 
las asociaciones regionales. “Este es un 
reto que hemos tomado y que lo hemos 
trabajado fuertemente con los directores y 
el equipo de Achiga”, indica.

El tercer desafío es impulsar los concursos 
gastronómicos. En este punto, Eduardo 
Regonesi destacó la realización de Bocuse 
d'Or por primera vez en Chile los días 13 y 14 
de julio de 2022. Por otro lado, señalo que 
en abril de 2023 se retoma la realización del 
torneo nacional de gastronomía.

El cuarto desafío es incorporar más socios 
a Achiga. “Aún hay conversaciones en 
las mesas de trabajo para lograr eliminar 
restricciones que no aun no permiten 
lograr la normalidad en el sector. Ya se 

logró el fin de la homologación de vacunas, 
lo que generará un impacto positivo en 
el rubro turístico y gastronómico, pero el 
contar con más socios nos fortalece como 
asociación gremial”, indica el gerente 
general de Achiga. 

En este poco tiempo que lleva en Achiga,  
¿cómo ve la industria gastronómica en 
Chile?

La industria gastronómica es un sector 
sumamente relevante en la actividad 
económica del país, ya que genera una 
empleabilidad importante en términos 
macro. Un rubro que antes del estallido 
social y pandemia estaba en todo su 
florecimiento, abriendo muchos locales 
y cadenas, con un nivel de actividad 
muy interesante y dinámico. Luego con 
los hechos acontecidos anteriormente 
mencionados, el sector queda duramente 
golpeado y endeudado. Sin embargo, es 
una industria tremendamente atractiva, 
generadora de empleo y además forja una 
identidad país, ya que representa imagen 
país. 

¿Ha visto cambios en este tiempo?

Al principio, con la pandemia, vivimos un 
periodo de mucha incertidumbre, porque 
no se sabía lo que venía, no conocíamos 

el alcance de lo que iba a ocurrir. Fue 
duro y difícil. Aquí Achiga tuvo un rol 
tremendamente importante que fue 
que logró aunar esfuerzos y tener una 
representatividad frente a las autoridades 
para ver y entender hacia dónde iban las 
medidas y sus consecuencias. Desde la 
incertidumbre, donde no se podía trabajar, 
la asociación cumplió un rol fundamental 
de ir negociando los diversos aspectos, 
de regular los pases sanitarios. De ahí el 
sector empezó a caminar, no a los niveles 
anteriores, pero sí a funcionar. Junto a la 
gastronomía las empresas de turismo y 
eventos fueron las más golpeadas. Creo 
que hay que felicitar a los empresarios que 
tuvieron la valentía y el coraje de resistir 
estos dos años, y seguir creyendo en sus 
negocios y fundamentalmente resguardar 
a sus colaboradores, ya que cuidar su 
capital humano fue uno de los aspectos 
más relevantes que se vio en nuestra 
industria.

¿Qué le ha parecido que aún en pandemia, 
aunque con menos restricciones 
dada las vacunas contra el Covid, se 
han creado nuevos establecimientos 
gastronómicos?

Este es un sector muy dinámico. Si bien ha 
habido cierres de lugares, lo que ha sido 

ENTREVISTA
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muy doloroso, se han instalado nuevos 
recintos. Creo que ha sido muy importante 
la innovación que se ha incorporado en 
este rubro. Por necesidad, muchos actores 
de la industria no solían hacer delivery, y 
tuvieron que hacerlo, sin duda un terreno 
desconocido para muchos, además 
relacionarse con el e-commerce, que son 
dos cosas que hoy para nuestros socios 
es algo más conocido. Lo mismo ocurrió 
con la digitalización, donde las cartas de 
restaurantes se volvieron digitales. Hay 
situaciones en que la pandemia nos ayudó 
a tomar estas herramientas e innovaciones 
tecnológicas para incorporarlas en el 
desarrollo de nuestros negocios.

¿Cuáles son hoy las grandes 
preocupaciones de Achiga para colocar 
en la mesa con las autoridades?

Así como el estallido social y la pandemia 
fueron duros golpes para las industrias 
que involucraron restricciones sanitarias 
que aún se mantienen, lamentablemente 
aparecen tres factores que todavía 
pueden afectar a nuestro gremio y que 
son relevantes, y que vamos a tener que 
trabajar con las autoridades. Una es la 
alta inflación que nos está golpeando de 
manera negativa y es un tema que nos 
está generando distorsión en nuestro 
sector. El segundo, es la desaceleración 

económica. Vemos con preocupación 
que los indicadores dicen que existe una 
disminución en la actividad económica 
y esto va a repercutir en los cambios de 
hábitos y ha traído consecuencias en 
nuestro sector. El tercer elemento, es la 
inseguridad que para nuestro público y 
sector nos complica. Son estos tres temas 
los que trabajaremos colaborativamente 
con la autoridad que nos afecta 
mucho.

¿Qué ocurrirá con la falta de mano de 
obra, un tema que no solo se ve en la 
industria gastronómica sin en todo el 
acontecer nacional?

Cuando se requieren hacer inversiones, 
los inversionistas buscan seguridad, y esto 
afecta a la mano de obra. Es importante 
para nuestro sector hoy conseguir 
trabajadores. Estamos desarrollando 
plataformas colaborativas para ayudar a la 
empleabilidad tanto del trabajador como 
para que nuestros asociados, encuentren 
en estas aplicaciones manos de obras 
calificadas para sus establecimientos. 
También estamos trabajando con el mundo 
académico, para generar estas mismas 
oportunidades de plataformas, y podamos 
contar con fuerza laboral capacitada. Este 
es un desafío, no menor, que es a largo 
plazo.

Eduardo es Ingeniero comercial de 
profesión. Los primeros 20 años de 
experiencia laboral los desempeñó en la 
venta directa, donde trabajó por 10 años 
en Cosméticos Avon y los otros 10 en 
Tupperware, como gerente general, donde 
se desempeñó en Argentina.  Ambas 
compañías son altamente relevantes en 
el sector de la venta directa.

 A su vuelta a Chile, gracias a su experiencia 
en el rubro, presidió la Cámara de Venta 
Directa, que fue su primer acercamiento 
al mundo gremial.

Después se desempeñó por 10 años 
como gerente de Ventas de Empresas 
en Entel. Luego, acercándose al rubro 
gastronómico, fue gerente comercial de 
Bravissimo hasta que llegó el estallido 
social y la pandemia que detonaron con 
el cierre definitivo de la compañía.

ENTREVISTA
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	 Para cualquier establecimiento 
gastronómico, crear una línea de abaste-
cimiento rápida y eficiente es clave para la 
supervivencia del negocio. Por lo mismo, 
éste también resulta ser el principal dolor 
de cabeza de los restauranteros.

Buscando una solución a esta constante 
dificultad, Nicolás Malagarriga y Juan Pablo 
Duch crearon FudLup, una plataforma digi-
tal y aplicación que centraliza la forma de 
realizar pedidos a través de un simple chat, 
permitiendo que los encargados de com-
prar revisen directamente todo lo que ne-
cesitan y puedan pedirlo con solo un par de 
clics. A ellos se unió Jesús Selman como su 

FudLup, una plataforma digital y aplicación que centraliza la forma de realizar pedidos a través de un 
simple chat, permitiendo que los encargados de comprar revisen directamente todo lo que necesitan y 
puedan pedirlo con solo un par de clics.

TECNOLOGÍA

Por Carlos Montoya Ramos

MEJORA EL CONTROL Y LA GESTIÓN DE ABASTECIMIENTO

primer inversionista ángel, quien también 
es el gerente general y representante de la 
familia controladora de Tavelli.

“FudLup es una aplicación gratuita, dispo-
nible para Android y iOS, para restaurantes 
y negocios gastronómicos que tengan una 
cocina y una línea de abastecimiento con 
proveedores. Se descarga, inscribes uno 
o varios locales, y después debes crear los 
productos que habitualmente pides a tu 
proveedor, con lo que se genera una es-
pecie de chat en el que, cuando se realiza 
el pedido, éste se convierte en un correo 
electrónico estandarizado que llega direc-

tamente al proveedor”, explica Nicolás Ma-
lagarriga, CEO de FudLup.

De esta manera, el proveedor, no requiere 
descargar la aplicación, al recibir el pedido 
en su correo, puede aceptarlo, rechazarlo o 
modificar el precio, fecha y cantidad solici-
tada.

ORGANIZA TUS PEDIDOS POR 
EQUIPOS DE TRABAJO

FudLup permite crear secciones de chat 
donde pueden ordenarse a todos los pro-
veedores, además de mostrar el registro 
histórico de todos los pedidos realizados, 
con sus correspondientes respuestas. 

FudLup: Gestiona tus pedidos
y proveedores en forma

rápida y eficiente
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“Esta aplicación mejora el control de ges-
tión que tienen los restaurantes, ya que 
permite agrupar los pedidos por fechas, y 
también es posible crear equipos de traba-
jo, sumando a los socios administradores, 
o incluso los chef de cada local, con roles 
y funciones diferentes para cada uno. Con 
esto todo el equipo se mantiene comunica-
do entre ellos y con el proveedor, logrando 
realizar los pedidos que realmente se ne-
cesitan, en menores tiempos y evitando 
errores”, sostiene Juan Pablo Duch, CCO de 
FudLup.

Por el lado de los restaurantes, Jesús Sel-
man reconoce que este tipo de soluciones 
facilitan el proceso de gestionar la cadena 
de abastecimiento, “por ello Tavelli con-
fió en FudLup desde el comienzo, y siendo 
una de las cadenas de cafeterías con más 
tradición en Chile, hemos podido conseguir 
mejoras en nuestros procesos de abaste-
cimiento gracias a la implementación de 
esta tecnología”. Junto con Tavelli, otros 
restaurantes que ya utilizan FudLup son Ca-
ramagnola, Subterráneo, Il Pasticcio, Multi-
cocina y Get The Wok, entre otros.

EXPANSIÓN POR AMÉRICA LATINA

En FudLup se proponen el ambicioso obje-
tivo de expandirse por toda América Latina, 

y actualmente se encuentran bien encami-
nados para cumplir este propósito.

“Nuestra aplicación cuenta con el apoyo de 
Capital Semilla de Corfo, Startup Chile, la 
red de crowdfunding Uper.co y de Netmen-
tora, reconocimientos que avalan el amplio 
potencial de crecimiento que tiene esta tec-
nología”, afirma Nicolás Malagarriga.

En línea con esto, Juan Pablo Duch reve-
la que pretenden terminar este año con 
el lanzamiento de su Marketplace, el que 
servirá como una vitrina de proveedores 
con la que los restaurantes podrán acceder 
a más alternativas para comparar, elegir y 
realizar sus pedidos.

“Tenemos diversos productos en carpeta 
para lanzar al mercado en lo que queda de 
este año y principios del próximo. Además, 
queremos aumentar la base de restauran-
tes que utilizan la aplicación, lo que nos 
permitiría hacia 2023 consolidar nuestra 
operación en Chile, para después en 2024 
ingresar en los mercados más importan-
tes de Sudamérica, como Argentina, Perú 
y Colombia; y hacia 2025, poder llegar con 
FudLup a México”.

TECNOLOGÍA

FudLup
www.fudlup.cl
nicolas@fudlup.cl

Izquierda: Juan Pablo Duch, derecha: Nicolás Malagarriga

http://www.fudlup.cl
mailto:nicolas%40fudlup.cl?subject=
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que Liberté nos sorprende gratamente. Nos 
responde, con la amabilidad de siempre, Ra-
yen Campusano, dueña de Liberté Chocolat.

	 Paletas de Chocolate Blanco, Bom-
bas de Chocolate, Bombones Galileo (Inspira-
dos en las estrellas, planetas y constelaciones), 
la Tableta Premium Primavera, Chocolate Ca-
liente Hot Marilyn y La Piedra de David con 
solo algunas de las creaciones llenas de color, 
de aromas y de fino chocolate belga con las 

Liberté Chocolat
vuelve a impresionarnos

Conversamos la última vez hace 5 años. 
¿Cómo han vivido este tiempo en la choco-
latería?
Ha sido muy hermoso por el crecimiento que 
hemos tenido y porque nos hemos posicionado 
de a poco pero de forma creciente en el mercado 
de las chocolaterías, recibiendo mucho cariño 

Por   Jeannette Muñoz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

Quien busca arte en chocolate solo debe seguir el camino de la libertad y de la democratización del 
sabor que impulsa este emprendimiento de fina gastronomía indulgente.

ENTREVISTA
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por parte de nuestros clientes, pero al mismo 
tiempo muy desafiante pues nos ha tocado vivir 
momentos complejos como el estallido social y 
la pandemia. Partimos desde lo más pequeños y 
hoy tenemos más de 100 productos. 

¿Cómo fue el proceso creativo para crear La 
Piedra de David?
Fue un producto colaborativo de todo el equipo 
de Liberte Chocolat. Estamos viviendo un mo-
mento complejo por tanto dijimos frente al de-
safío: Creatividad, que es lo que mejor hacemos. 
Tenía que ser un producto sencillo pero delicioso.  

¿Qué contiene La Piedra de David?
La Piedra de David está Inspirada en nuestro 
espíritu luchador y apasionado. Es una delicio-
sa mezcla de avellanas tostadas con chocolate 
semi amargo 55% cacao y crujiente pailleté feu-

illetine formando una bolita explosiva de sabor, 
bañada en chocolate de leche 35% cacao. 

"¡Gracias! Gracias de corazón a todos ustedes 
por el apoyo que nos han dado. Se siente el 
cariño, se siente que no estamos solos. Al crear 
la Piedra de David queríamos contarle lo que 
nos está pasando pero no pensamos recibir 
tanto amor. Fue un trabajo desafiante crear 
la estrategia, contenidos y videos de esta idea 
loca. Todo lo hicimos nosotros con cariño ha-
cia ustedes y se sintió la retribución" 
Instagram de Liberté Chocolat.

¿Planes de Liberte Chocolat para el próxi-
mo año?
Tenemos muchas ganas de tener una tienda her-
mosa en un lindo lugar donde se muestren todos 
nuestros productos. También queremos incluir 

maquinaria que nos ayude en nuestros procesos, 
poder crecer más y llegar a más lugares.

¿Nos presentas otro producto? ¿Cómo es la 
tableta Premium Galaxia?
Los clientes nos pedían chocolate con frutos se-
cos y cumplimos el deseo, pero a nuestro estilo, 
con colores e inspiración. Es una tableta de cho-
colate semi amargo 55% cacao, pintada a mano 
con colores que nos recuerdan a una galaxia, 
con incrustaciones de almendras, avellanas, nibs 
de cacao, frambuesa liofilizada y cramberrys. 

¿Y los porcentajes de Cacao en las tabletas 
de Liberté Chocolat?
Cuando nos preguntan por qué tenemos cho-
colate hasta 85% de cacao y no más, es porque 
el chocolate en si es una mezcla de ingredientes: 
pasta de cacao, manteca de cacao, azúcar, (leche 
si es tableta de leche o blanca) y vainilla. Tiene un 
sabor equilibrado en boca y es agradable al gus-
to.

El llamado chocolate 100% cacao no es tal. No es 
una mezcla de ingredientes. Es cacao puro (man-
teca de cacao y pasta de cacao) Es decir, solo una 
parte de los ingredientes que se extraen del fruto. 
Generalmente su gusto es astringente, amargo, 
fuerte. Es importante para nosotros que nuestros 
clientes gocen con el sabor y que sea una expe-
riencia maravillosa el comer chocolate.

¿Tu actual visión del mercado chocolatero 
artesanal de nuestro país?
Está creciendo cada vez más lo cual nos emocio-
na mucho pues creemos que hay espacio para 
todos. Nuestro lema es la democratización del 
chocolate de calidad y ellos también nos ayudan 
al entregarles a sus clientes sus creaciones. 

Está algo difícil el panorama por el alza constan-
te de precio de los proveedores, pero al ser todos 
emprendedores, tenemos en nuestro espíritu la 
resiliencia, adaptación a las circunstancias y la 
búsqueda constante de soluciones. 

"¿Cómo saber cuándo un bombón es perfecto? 
Tiene 80% de relleno y 20% de casquillo (parte 
de chocolate que lo recubre). El trabajo de los 
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bombones Galileo es titánico, y son devorados 
en 5 segundos ja ja ja, pero todo para hacerlos 
felices a ustedes". 
Instagram de Liberté Chocolat

¿Un mensaje para los fieles clientes de Li-
berte Chocolat?
Gracias por el cariño, por preferirnos ahora y du-
rante todos estos años, por eso hemos podido 
crecer y lograr llegar a más personas para cum-
plir con nuestra misión de democratizar el choco-
late y lograr que más clientes puedan disfrutan 
de un chocolate de calidad y sus beneficios.

Los emprendedores creamos y trabajamos desde 
el amor que tenemos por nuestros negocios, hay 
mucho esfuerzo y sacrificio atrás. Todo lo hace-
mos con cariño para encartar a nuestros clientes. 
La mejor forma de ayudarnos es prefiriéndonos y 
confiando en lo que hacemos.

"Nos vieron nacer y crecer. Son parte de nues-
tra historia y han visto el proceso: nacimos de 
lo más pequeño a puro esfuerzo y corazón. 
¡Gracias por permanecer junto a nosotros! 
¿Qué sería de un emprendimiento sin familia, 

amigos y personas lindas que tienden la mano 
y creen en nosotros? (…) Somos un emprendi-
miento que nació hace casi 7 años, haciendo 
chocolate desde la casa. Nuestro crecimiento 
ha sido a puro esfuerzo y corazón, y gracias a 
la preferencia de ustedes. No queremos que 
todo lo que hemos hecho, desaparezca." 
Instagram de Liberté Chocolat

Y terminamos esta entrevista de la misma ma-
nera que lo hicimos hace unos años atrás, con 
la alegría de ver como un emprendimiento 
nacido desde el esfuerzo ha dado estos dulces 
frutos… ¡¡Bienvenidas las chocolaterías artesa-
nales!! Y como dicen en Liberté; “¡Te invitamos 

a dejarte llevar por la endorfina y la felicidad 
que te entrega el delicioso sabor del chocola-
te!”.

Visítalos en:
 www.liberte.cl
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Don Carlos y soluciones de Fluye: 
Cuando el agua aporta

valor al negocio 

	 La acumulación de sarro en 
los equipos gastronómicos es uno de 
los problemas más recurrentes en los 
restaurantes. Sin embargo, para controlar 
o disminuir este problema, actualmente 
existe en Chile un tipo de tecnología capaz 
de eliminar por completo esta dificultad, 
y que en el clásico restaurante Don Carlos 
la vienen utilizando hace dos años con 
sobresalientes resultados.

ADIÓS AL SARRO CON EL 
ACELERADOR IÓNICO
El Acelerador Iónico, un sofisticado 
dispositivo de fabricación italiana, se ubica 
en el medidor de agua y genera un campo 

magnético controlado capaz de evitar 
la incrustación de carbonato de calcio 
(CaCo3), conocido también como calcita, 
rompiéndolo en microscópicos cristales 
de aragonita. De esta manera, el calcio ya 
no se puede acumular en las tuberías ni en 
el equipamiento y, de hecho, el proceso 
contribuye a la eliminación del sarro 
existente. Además, el agua no sufre ningún 
tipo de alteración en su equilibrio químico, 
y dada la alta calidad en la filtración que 
recibe, termina siendo más saludable para 
el organismo y amigable con el medio 
ambiente.

Según Nicolás Le Baux, gerente de Don 
Carlos, desde que cuentan con el acelerador 
iónico, “no hemos tenido problemas de 
incrustaciones en las máquinas que utilizan 
agua, además nos ayuda como una especie 
de -seguro de vida de la construcción- 
entregándonos la confianza de que no hay 
ninguna cañería donde vaya a incrustarse 
sarro”.

Así es como la tecnología del Acelerador 
Iónico permite generar importantes ahorros 
en el largo plazo a los establecimientos 
del Canal Horeca que implementan esta 
solución, como una reducción de los costos 
operacionales y en mantenimiento en más 

“Cuando un restaurante como Don Carlos implementa estas soluciones, esto es, el acelerador iónico, junto 
con la planta de osmosis y la máquina Avatar, está realizando una inversión que le permitirá agregar valor de 
diversas formas al negocio”, afirma Nicolás Le Baux.

TECNOLOGÍAS ECOLÓGICAS Y SUSTENTABLES

Por  Carlos Montoya Ramos
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de un 90%, ya que garantiza un perfecto 
funcionamiento de los circuitos hidráulicos, 
el equipamiento (cafeteras, lavavajillas, 
hornos) y en general todo lo que utilice 
agua en sus procesos.

PLANTA DE OSMOSIS
Junto con el Acelerador Iónico, otra 
solución de Fluye es la implementación de 
una planta de osmosis, la que a través de 
una membrana impide el paso de cualquier 
impureza que pueda encontrarse en el 
agua, sea ésta de origen orgánico o mineral, 
entregando un agua filtrada prácticamente 
pura. Esta tecnología se basa en procesos 
físicos, siendo completamente distinta a 
lo que realizan los ablandadores de agua 
tradicionales, que a través de un método 
químico adicionan al agua compuestos 

como sales, resinas y electricidad para 
extraer el calcio.

De hecho, Nicolás Le Baux revela que están 
prontos a implementar la planta de osmosis 
en Don Carlos, #lo que nos permitirá llevar 
un agua de inmejorable calidad a los 
lavavajillas, a las máquinas de hielo y de 
café, además de la enfriadora y gasificadora 
de agua, con lo que tendremos todo 
un sistema para tratar el agua en forma 
ecológica y que perdurará en el tiempo, 
donde la calidad del agua ya no será una 
enemiga, si no que nos ayudará en todos 
los procesos, desde el acelerador iónico en 
adelante”.

UNA NUEVA SOLUCIÓN: LA 
OZONIZACIÓN DEL AGUA
La más reciente tecnología que Fluye está 
implementando en restaurantes, y con la 
que ya cuenta Don Carlos, es la máquina 
Avatar de Ecofrog.

Esta solución permite obtener agua 
ozonizada, y como el ozono es una de los 
oxidantes más poderosos en la naturaleza, 
tiene propiedades desengrasantes, 
desodorizantes, biocidas y desinfectantes, 
lo que permite eliminar la utilización de 
productos químicos para las tareas de 
limpieza. Así es como el gerente de Don 
Carlos explica que desde que instalaron 
la máquina Avatar, “utilizamos el agua con 
ozono para limpiar cualquier superficie, 
obteniendo una desinfección perfecta, 
además elimina olores y tiene cualidades 
desengrasantes. Además, no tenemos que 

enjuagar, y cuando se seca, no quedan 
residuos ni marcas. Nos ayuda también 
con los cubiertos y la vajilla, junto con 
la limpieza de campanas, planchas y 
parrillas”.

Finalmente, para utilizar esta agua 
ozonizada, basta con llenar una botella 
con un vaporizador y rociarla sobre las 
superficies, o verterla en una cubeta para 
trapear. “Cuando un restaurante como 
Don Carlos implementa estas soluciones, 
esto es, el acelerador iónico, junto con la 
planta de osmosis y la máquina Avatar, 
está realizando una inversión que le 
permitirá agregar valor de diversas formas 
al negocio”, concluye Le Baux.

Fluye
www.fluye.cl
Napoleón 3200 of 905, 
Las Condes, Santiago. Chile
+569 96115759
(Atención exclusiva para el 
Canal Horeca)
info@fluye.cl
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	 Actualmente, el canal Horeca 
en Chile está compuesto por más de 
50.000 negocios gastronómicos, de los 
que el 96% son pymes o microempre-
sas. Se estima que estos concentran el 
63% de las compras del sector.

Sin embargo, estos pequeños negocios 
están entre los principales emprendi-
mientos perjudicados por la crisis eco-
nómica y sanitaria, algo que viene a 
complejizar aún más las estadísticas de 
un sector en el que cerca del 50% de los 
nuevos negocios gastronómicos quie-
bran el primer año. Así, aunque parezca 
sencillo montar una cocina comercial, 
el nivel de preocupaciones y variables 
con que debe lidiar un restaurante so-
brepasa, en la mayoría de los casos, la 
capacidad de gestión de sus dueños.

Es en este complejo escenario que nace 
PideOK(www.pideok.cl), una solución 
para restaurantes, especialmente pe-

queños y medianos, creada para ha-
cerle la vida más fácil a los pequeños 
negocios, esos que no tenían acceso 
a productores, ya sea por mínimos de 
compra muy altos, no tener acceso a 
crédito, geolocalización o dificultades 
administrativas o urgencias. 

“Las pequeñas cocinas comerciales ya 
prácticamente no tienen acceso a pro-
ductores y se deben abastecer en mer-
cados de abasto, distribuidores más 
chicos, comercializadoras o minoristas. 
No tienen acceso a crédito, hay poca 
transparencia de precios y el abaste-
cimiento les llega con un nivel de ser-
vicio más bajo, generando constantes 
quiebres y poca trazabilidad. Por ello, 
nuestro propósito es que los restauran-
tes y negocios puedan comprar barato, 
digitalizando los procesos de compra, 
abastecimiento y distribución con ayu-

da de tecnología. Un restaurante puede 
encontrar en PideOK todos los insumos 
(o la gran mayoría) de los que necesi-
ta para su operación diaria, y comprar 
todo en un sólo lugar de manera fácil 
y rápida, recibiendo todo en un camión 
en una sola factura, y en un plazo de 
entrega mínimo”, explica Felipe Alcalde, 
gerente general de PideOK.

En PideOK los restaurantes encontrarán 
a los proveedores más importantes de 
cada categoría, en un mismo lugar y a 
precios muy convenientes, con lo que 
podrán comprar sus suministros en un 
único pedido, el que les llegará en un 
solo camión, y con una sola factura.

“No sólo le damos acceso a buenos pre-
cios, sino también a un orden adminis-
trativo y a eficiencia en los procesos de 
hacer y recibir pedidos enormes. Con-
siderando que normalmente un restau-
rante tiene más de 15 proveedores dis-

Por Carlos Montoya Ramos

PideOK: La solución más completa 
que reúne proveedores y restaurantes

En PideOK los restaurantes encontrarán a los proveedores más importantes de cada categoría, en un mismo 
lugar y a precios muy convenientes, con lo que podrán comprar sus suministros en un único pedido, con 
despacho en 24 horas o el mismo día.

UNA PLATAFORMA DIGITAL Y APP

TECNOLOGÍA

http://www.pideok.cl


ser una solución acorde con la necesi-
dad. “En la logística de última milla del 
B2C, hay muchas empresas y startups 
haciendo un trabajo increíble. Nuestro 
desafío es acortar la brecha para que el 
B2B tenga una solución de distribución 
acorde también a los tiempos”.

Ahora bien, en el mediano plazo, sus 
objetivos van en tres líneas, primero, 
mejorar la usabilidad (UX), para lo que 
están terminando el desarrollo de una 
aplicación propia. En segundo lugar, 
buscan aumentar la capacidad operati-
va para cubrir mayores zonas geográfi-
cas, y finalmente, poder otorgar crédito 
a restaurantes para hacerles la vida aún 
más fácil. 

Por último, en el largo plazo, Felipe 
Alcalde revela que quieren ser una so-
lución que acerque digitalmente a res-
taurantes con productores, no sólo en 
Santiago, sino también en regiones.

PideOK
www.pideok.cl
+569 4436 1547
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tintos, imagínate el desgaste de tiempo 
y dificultades administrativas y de co-
municación que eso significa. Además, 
si el restaurante tiene una urgencia, 
también damos la opción de retiro en 
bodega el mismo día”, afirma Antonio 
Amenábar, gerente de operaciones de 
PideOK.

De esta manera, el servicio que PideOK 
entrega hoy es un Marketplace, con una 
logística de almacenamiento y distribu-
ción propia, y donde cualquier produc-
tor puede ser parte. Su primera bodega 
se encuentra en la comuna de Indepen-
dencia, desde donde hoy atienden a 
cerca de 60 negocios.

¿CÓMO SELECCIONAN A 
SUS PROVEEDORES?

Los requisitos para ser proveedor de Pi-
deOK son simples y están relacionados 
con el cumplimiento de entregas en ca-
lidad y cantidad. Sin embargo, lo más 
relevante es que todos deben cumplir 
con una condición: que los precios sean 
atractivos para el restaurante, y esto ge-
neralmente se logra cuando el provee-
dor es productor o importador. 

“Nuestro propósito sólo se logra elimi-
nando intermediarios. Si un proveedor 
quiere ser parte de PideOK, las puertas 
están abiertas. El proveedor envía sus 
productos y quincenalmente se hace 
la liquidación y pago de productos 
vendidos. Tenemos un sistema de pro-
yección de demanda que genera auto-
máticamente los pedidos dos veces por 
semana y mantenemos un stock relati-
vamente bajo en bodega. Tenemos ca-
pacidad de almacenaje de congelado, 
refrigerado y seco, por lo que tenemos 
condiciones para cubrir todas las cate-
gorías de abastecimiento”, sostiene Fe-
lipe Alcalde.

Y respecto al proceso logístico de los 
despachos, los pedidos a PideOK son 
100% digitales. El esfuerzo de venta se 
basa en enseñar el uso de la plataforma, 
explica Antonio Amenábar, pero de ahí 
en adelante, “el restaurante puede auto 
atenderse. Como los inventarios están 
en línea, tratamos de minimizar la in-
teracción de personas en el proceso de 
toma e ingreso de pedidos. Finalmente, 
con proyecciones de demanda, auto-

matizamos los pedidos de reabasteci-
miento a proveedores”.

Así, las entregas a restaurantes son rea-
lizadas en 24 horas o incluso el mismo 
día con transporte tercerizado, y con su 
sistema actual, han podido aumentar el 
nivel de servicio sobre un 90%, todo un 
hito para los pequeños negocios que 
estaban acostumbrados a niveles bajo 
el 70%. Con esto, Felipe Alcalde recono-
ce que han generado una fidelización 
importante de sus clientes actuales, 
“pese al desafío de usar la plataforma 
para hacer pedidos y la necesidad arrai-
gada en la cultura del teléfono, el ven-
dedor y el WhatsApp”. 

Asimismo, en el caso que los pequeños 
negocios se encuentren frente a una ur-
gencia, en PideOK habilitaron la entre-
ga el mismo día y el retiro en bodega, lo 
que ha sido bien recibido por los clien-
tes que no tienen capacidad de alma-
cenaje, especialmente de congelados, 
como food trucks y negocios de comida 
al paso. 

ACERCANDO DIGITALMENTE A 
RESTAURANTES CON PRODUCTORES

En el ámbito de planes y perspectivas, el 
principal desafío de PideOK es avanzar 
en la digitalización del sector. Si bien la 
pandemia ayudó a acelerar este proce-
so, especialmente para el consumidor 
final, esto también ha cambiado los há-
bitos de compra para los negocios B2B. 
Por esto, indica Antonio Amenábar, la 
digitalización del sector no solo impli-
ca digitalizar los pedidos, sino también 

http://www.pideok.cl
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	 El producto del Programa Corvi-
na, desarrollado desde 2010 con el apoyo 
de Corfo, se dará a conocer en Espacio 
Food&Service, la principal muestra de la 
industria gastronómica, iniciando así la eta-
pa de comercialización. En el stand corres-
pondiente a la especie nativa Cilus gilberti, 
se entregará información detallada de los 
atributos nutricionales, gastronómicos y 

sustentables de la corvina de cultivo, que 
se venderá fileteada, envasada al vacío y 
congelada.

“En Espacio Food&Service, queremos com-
partir un hito para la diversificación acuíco-
la de Chile: la corvina nativa da su primer 
paso para su comercialización, empezan-
do así un camino que esperamos signi-
fique una oportunidad productiva y de 

empleo para la macrozona norte de Chile, 
entregando a su vez seguridad alimentaria 
con un producto acuícola saludable, que 
es cultivado a través de procesos sosteni-
bles con el medio ambiente”, señala Jorge 
Lizardi, director del Programa Corvina de 
Fundación Chile.

“El apoyo de Corfo al sector acuícola tiene 
por objetivo contribuir a la diversificación 

PRODUCTOS

La corvina nativa de cultivo
inicia su comercialización

• Con la presencia en la principal muestra de la industria alimentaria, la corvina de cultivo inicia su 
proceso de comercialización, dando a conocer sus atributos nutricionales, gastronómicos y sustentables.

• El stand correspondiente al Programa Corvina, liderado por Fundación Chile y apoyado por Corfo, 
tendrá información detallada y venta del producto acuícola.

ESTÁ PRESENTE EN ESPACIO FOOD&SERVICE
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ción de la acuicultura nacional, actividad 
concentrada en salmónidos y mejillones 
(choritos).

La corvina (Cilus gilberti) es una especie 
nativa, que extiende su presencia desde 
el norte de Perú hasta la zona de la isla de 
Chiloé por el sur. Es altamente demandada 
por sus atributos nutricionales y gastronó-
micos.

Próximo a iniciar el escalamiento produc-
tivo, el Programa Corvina se desarrolla en 
el norte de Chile (regiones de Coquimbo y 

PRODUCTOS

y sofisticación de la matriz productiva del 
país y particularmente del norte de Chile, 
lo que ha surgido por medio de investi-
gación y desarrollo con fines productivos. 
Este esfuerzo genera sinergias en otros 
sectores económicos y abre oportunida-
des de inversión en la macrozona norte, en 
donde Corfo también está apoyando otras 
especies endémicas, abriendo oportuni-
dades para el desarrollo de proveedores e 
insumos acuícolas sustentables y en línea 
con la adaptación al cambio climático”, se-
ñaló Fernando Hentzschel, Gerente de Ca-
pacidades Tecnológicas de Corfo. 

ATRIBUTOS DE LA CORVINA 
DE CULTIVO

El debut del producto acuícola en Espacio 
Food&Service fue durante el almuerzo in-
augural de la muestra, donde se sirvió cevi-
che de corvina, destacando que se trata de 
“un pez característico de las costas de Chi-
le, de delicioso sabor, versátil para distintas 
preparaciones, cálidas o frías”.

Asimismo, en el discurso inaugural se indi-
có que es alta en proteínas y en Omega 3. 
Se detalló que, en 100 gramos, encontra-
mos 72 mg de Omega 3, aprovechando 
así todas las propiedades de estos lípidos: 
propiedades antiinflamatorias, mejor cir-
culación sanguínea, reducción del coles-
terol, entre otras, siendo una especie baja 
en grasas y calorías, que representa una 
alternativa saludable y sabrosa para los co-
mensales.

La feria Espacio Food&Service se extenderá 
hasta el 29 de septiembre de 2022, siendo 
esta su décima versión, que -como es tradi-
cional- tiene lugar en el Centro de Eventos 
y Convenciones Espacio Riesco. Se trata de 
una instancia donde los principales acto-
res de la industria alimentaria se reúnen y 
muestran las últimas novedades y tenden-
cias en productos, servicios y tecnologías.

SOBRE EL PROGRAMA CORVINA

El Programa Corvina se inició el 2010, en el 
marco de las iniciativas para la diversifica-

Tarapacá), proyectándose como una opor-
tunidad de generar una nueva industria, 
con capital humano especializado y una 
plataforma de proveedores regionales, 
compuesta fundamentalmente por py-
mes.

Cabe destacar la participación en el Progra-
ma Corvina de los co-ejecutores, Universi-
dad Arturo Prat y ADL Diagnostic Chile; el 
Instituto del Mar Carlos Condell, y las em-
presas asociadas, Pesquera Friosur, Vitapro 
Chile y Luxmeter. 

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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	 Para dar inicio a la respuesta 
de la pregunta, deseo acotar que la 
misma y todos sus símiles, comparten 
un denominador común. El cual 
corresponde a que todas, sin excepción,  
son preguntas que habitualmente 
tenemos que responder, ya sea en 
nuestro lugar de trabajo, en alguna 
convivencia social o porque no en 
una reunión familiar. En resumidas 
cuentas, no es para nada ajeno 

encontrarse habitualmente con ella, 
por lo que tendremos que responderla 
cabalmente.

¡Iniciemos!!!

	 El mejor vino técnicamente es 
el que posee un equilibrio adecuado, 
la intensidad adecuada, el cuerpo 
adecuado y la armonía adecuada. Todo 
lo anterior sustentado con que el jugo 
de uva fermentado celestialmente tiene 
que desarrollarse a través de un terroir 
característico, un clima favorable y la 
enología aplicada adecuadamente.

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

¿Cuál es el Mejor Vino?

COLUMNA
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Pero también a través de esa respuesta 
me surge otra pregunta ¿qué es para mí 
adecuado?, ¿será el mismo adecuado 
de mi jefe?, ¿será el mismo adecuado 
de mi compañera de vida?, por lo que 
concluí que hablar de adecuado es 
confuso, ya que las características de 
un vino las analizamos a través de 
nuestros sentidos, los que utilizamos 
como una herramienta para poder 
enviar información a nuestro cerebro 
y en mi caso personal también a mi 
corazón. Es importante subrayar que 
esas herramientas están desarrolladas 
para expresarse con cada ser humano 
de una manera diferente, por lo que el 
resultado al utilizarlas será para cada 
uno de nosotros distinto. 

Producto de lo anterior tengo que 
responder que el mejor vino es 
realmente el que a ti más te gusta, el que 
te invita de manera espontánea a beber 
otra copa cada vez que lo degustas, es 
el que te trasporta a su lugar de origen 
cada vez que lo degustas, es el que 

habitualmente lo acompañas con tus 
platillos preferidos, es el que cuando 
visualizas descorchar una botella de ese 
vino piensas inmediatamente también 
en las sensaciones que te ha hecho 
desarrollar el vino favorito, el mejor 
vino es el que te gusta a ti y a nadie más 
que a ti sobre otros.

	 En mi caso el mejor vino es un 
pinot noir de la viña Sierras de Bellavista, 
está ubicada a los pies de la cordillera 
de Los Andes, en la región denominada 
alto Colchagua. Precisamente a 1 
kilómetro de la viña esta una cabaña 
donde viví tiempos inmemorables de la 
niñez hasta la actualidad. Hoy ya adulto 
al degustar una copa de ese pinot 
noir me transporta inmediatamente 
a sus brisas cordilleranas, a sus nieves 
invernales, a sus veranos soleados y 
también a mis recuerdos de infancia 
y todo lo anterior lo galardona que 
cuanto platillo se le atraviesa nunca te 
deja mal. 

Me despido preguntándome a mí 
mismo. Pero si yo cuando pequeño no 
degustaba vino, ¿porque lo relaciono?, 
sencillamente es la magia del vino. 

Saludos cordiales desde la Verde 
Antequera….

http://pideok.cl


des, exigente en el trabajo y muy metódico. 
Sus estudios de educación  básica los rea-
lizó en el Colegio Municipal 567 de La Cis-
terna y la media en el Liceo Politécnico San 
Luis, comuna de San Miguel, cursando la 
carrera de Técnico en Alimentación. En tan-
to su enseñanza superior la hizo en el Insti-
tuto Profesional de Chile.

Es el segundo hijo del matrimonio de Car-
los Poza y Nancy Aguilar. Su familia la com-
pone su señora Yancin Mora Olivares más 
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	 Nacido en Hospital Barros Luco 
de San Miguel el año 1979, Rodrigo creció 
en la Población LA AURORA, de la Cisterna, 
con baños y lavaderos comunes, cuando La 
Cisterna en esos tiempos tenía muchos te-
rrenos agrícolas y casas patronales. 

Hoy es Business Manager en Pelp Interna-
cional, chef de la marca alemana Convo-
therm para sus equipos de hornos mixtos, 
freidores Frymaster y hornos de cocción 
acelerada Merrychef. Asimismo es miem-
bro tesorero y coordinador general zona 
central de la Federación Gastronómica de 
Chile (FEGACH).

Es una persona muy alegre, sociable y siem-
pre con ganas de conocer y escuchar histo-
rias de amigos de diferentes rubros y eda-

conocida como My Love. Tienen dos hijos, 
el mayor, Cristóbal  de 11 años y Clemente 
de 5.

Su amor por la cocina nació desde muy 
pequeño, cuando solo tenía 8 años apro-
ximadamente. Por necesidad y por querer 
comprarse los útiles del colegio, comenzó 
a vender berlines, chilenitos y todo tipo de 
masas dulces. “Mi abuela paterna (Elena) 
siempre me apoyó en ese ámbito en todo 
lo que fuese dulce, y mi abuela materna me 
enseñó cómo hacer prietas, empanadas 
etc. “, Señala.

SUS COMIENZOS
 Su andar por los fogones comenzó profe-
sionalmente en el año ‘98 en el Hotel San 
Francisco a cargo de don Guillermo Rodrí-
guez y Axel Manríquez, con quienes hasta 
ahora llevan una linda amistad. Luego tra-
bajó en  Valle Nevado, donde estuvo a car-
go como chef pastelero de 3 hoteles. “Fue 
una experiencia increíble por las cantida-
des de comensales diarias. Luego me lle-
varon a Estudio Gigante, donde me gradué 
como chef pastelero en eventos masivos, 
donde pasaban 800 personas diarias al al-
muerzo y 1200 a la cena. Te quedabas sin 
productos y tenías que preparar todo en el 
día y con muy poca tecnología”.

Pasó parte de su vida en el Club Militar de 
Chile, donde trabajó por casi 12 años al 
mando de la pastelería, conociendo a mu-
chos cocineros que ahora son grandes chef 
nacionales e internacionales. 

De acuerdo a Rodrigo, nuestra gastrono-
mía ha tomado mucha fuerza y relevancia 
en estos últimos 5 años, gracias al trabajo 
de muchos chefs y muchas federaciones 
que resaltan varios ámbitos de nuestras 
cocinas. Ejemplo PREMIOS FUEGO, quienes 
resaltan a los actores gastronómicos más 

Amor eterno
hacia a la cocina

RODRIGO ANTONIO ALEJANDRO POZA AGUILAR  

Desde los 8 años nació su amor por la gastronomía, edad en que ya sabía hacer algunas preparaciones 
gracias a la ayuda de sus abuelas. Hoy sigue ligado a esta área donde además de pertenecer a FEGACH, 
trabaja para el área comercial, donde se ha especializado y ha obtenido diplomados en ventas estratégicas, 
marketing digital y negociaciones exitosas.

DE CHEF A CHEF

Por Ricardo Briceño M.
 Cocinero profesional 
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destacados del año. “Imagínate que los 
programas en la televisión chilena, todo el 
fin de semana es de cocinas, historias y tra-
diciones. Ustedes los medios han tenido el 
gran mérito de publicar y fomentar lo que 
los cocineros queremos decir”.
Lo que más le apasiona de su profesión es 
entregar su gran amor plasmado en un pla-
to a las personas que más quiere y poder 
compartir la experiencia y conocimientos 
a otros cocineros. Es más, Rodrigo tuvo la 
responsabilidad de organizar el campeona-
to mundial de chefs Bocuse D’or América 
2022, realizado en Chile.

Actualmente Rodrigo se ha desarrollado en 
el área comercial, que ha sido un hermoso 
desafío que ha tenido y le ha gustado bas-
tante. “Pude sacar el vendedor que llevaba 
dentro. Me especialicé y he sacado diplo-
mados en ventas estratégicas, marketing 
digital y negociaciones exitosas. Así que en 
ese sentido estoy día a día actualizándome 
y gestionando nuevos negocios”.

BENEFICIOS DE LA TECNOLOGÍA EN LA 
COCINA
Según el chef, los beneficios son muchos, 
como por ejemplo reducir tiempos, mejo-
rar cocciones de productos, buen manejo 
de materias primas, sacar provecho a los 
nutrientes de los productos y mejora la 
productividad, entre otros.

“Cuando se realiza una inducción adecuada 
y un buen acompañamiento en la puesta 
en marcha de los equipos, no se pierde el 
sabor casero, ya que cada cocinero o coci-
nera dará vida a cada preparación que rea-
lice con su toque propio”, enfatiza.

Agrega que todos están preparados para 
el manejo de nuevas tecnologías, desde 
los nuevos cocineros que egresan de los 
institutos, que han evolucionados en la 
implementación de sus talleres, hasta  los 
antiguos maestros, cocineros y chefs, que, 
con mandos y pantallas intuitivas, logran 
complementarse en realizar preparaciones 
y un mejor resultado final. 

Añade que las nuevas tecnologías han 
avanzado mucho, “puedes tener un res-
taurant boutique e implementar tu cocina 
con equipos de sobre mesa, hornos más 
compactos y pequeños de 3 bandejas para 
atender 5 a 10 mesas o un horno de piso de 
40 bandejas para banqueteria, para even-
tos de 3000 personas o más”.

Para finalizar, Rodrigo agradece  el apoyo 
de su familia que por muchos años aguan-
tó los duros turnos que realizaba en dife-
rentes trabajos. “Bueno me faltó decir y 
recalcar que mi señora la conocí entre los 
fuegos de cocina y pastelería, y formamos 
una empresa de importación de equipa-
miento gastronómicos llamado BODEGA 
GASTRONÓMICA y nuestra Marca LML.  
Nos pueden encontrar en Facebook como 
bodega gastronómica y en instagram de la 
misma forma.

www.facebook.com/lmlbodegagastrono-
mica
www.instagram.com/lmlequipamiento-
gastronomico
www.facebook.com/rodrigopoza
www.instagram.com/pozarodrigo

"Agradecer a ustedes por el tiempo y dedi-
cación de realizar esta entrevista y conocer 
un poco de mi vida más íntima, de la cual 
no hablo mucho”, resume.

DE CHEF A CHEF
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