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EDITORIAL

El esperado reencuentro  
de Espacio Food & Service

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 
Revista Canal Horeca

Hace ya un mes, la industria volvió a encontrarse. Fue una 
instancia única, que todos anhelaban hace ya bastante tiempo. 
Y es que el regreso de la feria tan esperada, Espacio Food & 
Service 2022, trajo una sensación de reactivación, de enlazar 
negocios, de conocer novedades, emprendimientos, concur-
sos y catas, hasta el lanzamiento del Primer Congreso Chile 
Plant Based, junto con la vuelta de los Premios Fuego y la 
Premiación a Le Toques Blanches.

En este encuentro se pudieron apreciar destacadas soluciones 
tecnológicas, avances en ingeniería en alimentos, y muchos 
emprendimientos innovadores, además de un pabellón con 
varios stands de alimentos veganos y plant based, que hoy 
en Chile han crecido fuertemente.

Hay que resaltar que a pesar de lo duro que tocó la pandemia 
al sector gastronómico y turístico, no es menor que durante 
los tres días de feria hubo 10 países invitados con sus res-
pectivos stands, y se recibieron a más de 25 mil asistentes, 
un 21% más que la última versión el 2019. Sin duda, estas 
cifras son un buen indicio la una esperada reactivación que 
viene, acompañada de, un desarrollo relevante en tecnología 
y diversidad de productos.

De esta manera, Espacio Food & Service 2022 se erigió como 
un evento completo, que también contó con acciones públi-
co-privadas, como ProChile, el programa Transforma Alimentos 
y con representación de las regiones del sur de Chile. Cabe 
destacar también el Congreso Chile Plant Based, un encuentro 
exclusivo y el primero que se realiza en el país, organizado 
por INCUBAVEG, y que tuvo como media partner a Revista 
Canal Horeca, además de la colaboración de RedBakery y 
Achiga, entre otras empresas.

Dicha instancia tuvo como objetivo brindar una ayuda y capa-
citación a los empresarios y emprendedores gastronómicos 
respecto a las opciones alimentarias en base a plantas (vega-
nas) que se pueden incluir en los diversos establecimientos, 
además del aporte en nutrientes que se pueden encontrar 
en cada plato. Sin duda, ésta es una tendencia alimentaria 
que las empresas y el canal HORECA debe considerar en 
sus negocios.

En resumen, Espacio Food & Service 2022 fue una instancia 
exitosa, donde se compartieron muchos avances gastronómi-
cos, y donde la mirada se posicionó en continuar conociendo 
al consumidor para seguir desarrollando productos y alimentos 
futuristas que puedan satisfacer las nuevas necesidades que 
día a día se imponen en la industria.

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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su oferta destacan: son Aji puro, 
Ajo oliva, Barbecue, Mostaza 
antigua, Mostaza americana, Ají 
pebre, Ají diaguita y Aji criollo 
ahumado. Además, en el marco 
de su aniversario, sumaron un 
agregado de Cebolla Caramelizada.

Otra noticia es la apertura oficial 
de la temporada de terrazas, en 
sus 3 sedes ubicadas en  barrio El 
Golf, específicamente en Roger 
de Flor 2984; en Providencia, 
en Francisco Bilbao 2639 y en 
el Barrio Yungay, Libertad 551.  

guía e instruye en todos los 
procesos de la producción, y una 
vez lista, se realiza el popular 
pinchado y degustación, para que 
los participantes puedan llevarse 
un llenado de growler o latas 
y compartir con sus amigos.

Además en los bares habrán 
grandes celebraciones, por 
ejemplo, sesiones de música 
con reconocidos DJs nacionales, 
para potenciar el talento local 
y permitirles a los artistas 
mostrar sus habilidades a 
todos los comensales. 

Precisamente eso es lo que 
ofrece Luigi’s. Ubicado en la 
comuna de Vitacura, este local 
perteneciente al holding de Niu 
Foods se instala en la Región 
Metropolitana con una apuesta 
se enfoca en recoger ideas 
foráneas y adaptar los sabores 
y mezclas de las referencias 
italiana y norteamericana, y así 
crear una carta única y original.

Esta nueva propuesta 
gastronómica está inspirada en 
uno de los sitios más populares 
de Nueva York y Estados Unidos: 
Emmy Squared Pizza, altamente 
reconocido por ofrecer este 
plato italiano, pero reformulado 
al estilo Detroit (también 
conocida como Detroit style 
pizza, en inglés), con forma 
rectangular, masa gruesa, pero al 
mismo tiempo liviana, y bordes 
rellenos de generoso queso. 

Alborada Restaurant de Antay 
Hotel & Spa en Arica, obtiene 
nuevamente la importante 
distinción “Best of the Best” 
concedido por TripAdvisor, 
la plataforma de viajes más 
grande del mundo. Con este 
reconocimiento, entregado 
por los usuarios del sitio web, 

Alborada Restaurant ocupa 
uno de los primeros lugares en 
Chile y se posiciona como el 
número 23 en América Latina.

Ubicado al interior del único hotel 
cinco estrellas de la región de Arica 
y Parinacota, y en pleno corazón 
de la ciudad, Alborada se distingue 
por la calidez de sus espacios y 
gran infraestructura, que permite 
disfrutar de amplias vistas al 
borde costero y Morro de Arica. 

Su carta internacional, con 
influencias andinas y del mar 
chileno matizada con productos 
de los valles de Azapa y Lluta, 
resulta una exhibición de variadas 
y sofisticadas preparaciones, 
presentadas de la mano del Chef 
Sergio Lobos y su equipo de 
más de 30 personas, y del Chef 
Corporativo Ricardo Gana.

Este 2022 Fuente Mardoqueo 
cumple 18 años de historia.  La 
tradicional Fuente de soda es una 
empresa familiar, encabezada por 
Gustavo Peñafiel y su hijo Álvaro 
Peñafiel, cuyo propósito desde 
sus inicios fue crear y entregar el 
mejor sándwich de Chile, con una 
carta versátil, en base a lomitos, 
churrascos, hamburguesas, entre 
los cuales destaca el Lomito 
Bárbaro, su especialidad.  

Esta temporada además festeja el 
regreso de sus clásicas salsas. En 

Degustar una pizza de masa 
gruesa, pero suave y aireada, 
con borde de queso mozzarella 
crocante y pepperoni, puede ser 
toda una experiencia sensorial 
para los fanáticos de las pizzas. 
Y cuando a ello se suma la 
posibilidad de probar una 
hamburguesa en pan Brioche 
hecho en el local diariamente, 
con un con un blend de carne 
propio del local y queso 
cheddar de la mejor calidad, el 
panorama luce mucho mejor.

Entre las actividades ya 
instauradas dentro de su parrilla, 
en los CraftBar de Kunstmann se 
podrá acceder a Catas Cerveceras, 
guiadas por su especialista, las 
que permiten aprender más 
sobre el mundo y características 
de las cervezas, su maridaje y 
cómo sacar el mejor provecho a 
los distintos platos de su carta. 

Por otra parte, Kunstmann ofrece 
cocimientos a baja escala para 
dar la oportunidad al público 
de participar de la elaboración 
de cerveza in situ, donde el 
especialista cervecero acompaña, 

Fuente Mardoqueo 
cumple 18 años

Luigi´s Pizza

Alborada Restaurant 
de Antay Hotel & Spa
N° 23 en Latinoamérica

Kunstmann inaugura 
temporada con actividades

ACTUALIDAD HORECA

Para más información, visita www.luigispizza.cl y 
su cuenta de Instagram, @luigis_pizza_cl. 

Para más información visita www.fuentemardoqueo.cl al teléfono 
226816556 o en sus redes sociales @mardoqueofuente. Propuesta 
disponible exclusivamente en la aplicación de “Pedidos Ya”.

Para más información, visita 
su Instagram  
@kunstmanncraftbar.

http://www.luigispizza.cl
https://www.instagram.com/luigis_pizza_cl/
http://www.fuentemardoqueo.cl
https://www.instagram.com/mardoqueofuente/
https://www.instagram.com/kunstmanncraftbar/
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y su variedad Cardamom & 
Cucumber de 5° de alcohol que 
combina el dulzor del pepino y 
la frescura del cardamomo.

Elaborada en base a un blend 
de manzanas patagónicas, Sidra 
Villa Pehuenia destaca por un 
equilibrado dulzor y taninos, 
además de la naturalidad y 
nobleza de sus ingredientes. Es 
libre de gluten y está hecha con 
ingredientes 100% naturales, 
los que sumado a una baja 
graduación de alcohol la 
transforman en una opción ideal 
para estos días primaverales. 

Se puede encontrar en las 
principales cadenas de 
supermercados y botillerías del 
país y a través de la plataforma 
de e-commerce CCU La Barra.cl.

Después de un 
exitoso primer año 
en el que logró 
posicionarse 
como una de 
las principales 
marcas del 
mercado, Sidra 
Villa Pehuenia 
estrena su nueva 
variedad Dry, una 
sidra seca, fresca 
y de 5° de alcohol 
cuyos aromas 
recuerdan a la 
manzana verde.

Esta variedad viene a 
complementar su portafolio 
actual, compuesto por su versión 
original Sweet Cider de 5,5° de 
alcohol y dulces tonos dorados, 

Hace cuatro años Viña Carmen, 
la primera viña de Chile, y Frida 
Kahlo Corporation alcanzaron 
un acuerdo para elaborar un 
vino de edición limitada: Carmen 
Gran Reserva Frida Kahlo, que 
en la actualidad se posiciona 
como el producto súper fino más 
vendido de la viña en Chile.

 Más tarde se sumaron los 
espumantes Carmen Cuvee Brut 
y Extra Brut con las etiquetas 

inspiradas en la artista mexicana 
y hoy, esta alianza, continúa 
expandiéndose gracias al 
nuevo lanzamiento de la línea 
Reserva, que incluye: Carmenere, 
Cabernet Sauvignon, Merlot, 
Sauvignon Blanc y Rosé. Las 
nuevas variedades están 
inspiradas en célebres frases y 
las mejores cualidades de esta 
icónica pintora, las mismas 
que se tradujeron a un lenguaje 
enológico para elaborar estos 
vinos refrescantes, sorprendentes, 
atrevidos e inspiradores.

 Carmen Reserva Frida Kahlo 
ya se encuentra a la venta a 
través de www.santaritaonline.
com a un precio sugerido 
de $4.990 y pronto estará 
disponible en los principales 
supermercados del país.

Un resumen de viajes con una 
clara tendencia al lado oriental 
del mundo y distelería propia, 
es la propuesta del nuevo Sky 
Bar Ky, emplazado en Hotel 
Renaissance Santiago,

Con especialidad en piqueo 
o tapeo, el nuevo local es un 
gastro bar, donde se privilegian 
los buenos cócteles y los buenos 
tragos, teniendo además una 
pequeña oferta gastronómica 
basada en platos para 
compartir de origen asiático.

Y con coctelería de autor se 
refiere principalmente a que Sky 
Bar Ky es de los pocos -si no 
el único- bares que cuenta con 
destilería propia, es decir, que 
fabrica sus tragos desde su inicio.

La inversión consistió en 300 
millones de pesos, los que fueron 
destinados íntegramente al 

Sumándose a la tendencia mundial 
de los combinados en formato 
personal, Cooperativa Capel 
agrega a su portafolio dos nuevos 
cocteles Ready to Drink en lata. 
Se trata de “Estrella del Elqui”, un 
sour de 14º con jugo natural de 

El nuevo
Sky Bar Ky

Cooperativa Capel  
se suma a la tendencia 
Ready to Drink

Sidra Villa Pehuenia
lanza su tercera variedad  

Viña Carmen Frida
Kahlo Corporation
lanza nueva línea de vinos

ACTUALIDAD HORECA

amoblamiento y equipamiento del 
recinto más exclusivo del hotel.

Dentro de las novedades 
gastronómicas que tiene este 
espacio con disponibilidad 
para 80 personas en relación al 
antiguo Ky está el piqueo en pisos 
árabes, un plato en cuatro pisos 
con hojitas de parra rellenas, 
kupbe crudo, falafel y salsa árabe, 
así como también un queso 
camembert con una pasta tartufata 
que, cristalizada en azúcar en 
la superficie, se sirve caliente 
acompañado de tostaditas.

limón sutil y pisco de los Valles 
de Atacama y Coquimbo, y “Myla 
Spritz”, un refrescante y casual 
Spritz ideal para el verano.

Estrella del Elqui es el primer Sour 
Premium del mercado; lanzada 
el 2019, nació para satisfacer 
los gustos y necesidades de un 
consumidor cada vez más exigente. 
La versión en lata responde a la 
tendencia mundial del consumo 
personal, en un tamaño ideal 
para cualquier momento del día y 
para disfrutar en cualquier lugar.

Myla Spritz nace de la necesidad 
de simplificar el proceso de 
preparación de este coctel 
que requiere 3 ingredientes, 
envasándolo en una lata de fácil 
transporte y espíritu casual.

Para mayor información visita su Instagram @sidravillapehuenia

A la venta en el e-commerce www.micoca-cola.cl y en los 
principales supermercados y botillerías del país.

http://www.la Barra.cl
http://www.santaritaonline.com
http://www.santaritaonline.com
https://www.instagram.com/sidravillapehuenia/
http://www.micoca-cola.cl


CH8

Con el objetivo de entregar a los visitantes 
un espacio único, confortable y acogedor, en 
un lugar tan recóndito y sorprendente como 
Villa O'Higgins, ubicado al final de la Carre-
tera Austral, conocida a nivel mundial por 
su belleza indómita entregada por paisajes 
prístinos, nació Rumbo Sur Hotel.

Al alero del hotel, se encuentra Rumbo Sur 
Apart Hotel ubicado en Coyhaique www.rum-
bosuraparthotel.com.

Rumbo Sur Hotel que comenzó su funcio-
namiento el año  2021 www.rumbosurhotel.
com (anteriormente en sus dependencias 
estaba Lodge Robinsón Crusoe), posee un 
entorno maravilloso, donde sus clientes son 
mayormente turistas, tanto nacionales como 
extranjeros.

El establecimiento ofrece diversos servi-
cios para encantar al huésped y brindarle 

HOTELES

una placentera estadía. Entre éstos posee 
alojamiento en cómodas habitaciones en 
modalidades single, doble (matrimonial o 
doble twin) y triples. Asimismo, está el ser-
vicio  de desayuno estilo buffet/americano, 
el cual incluye café, variedad de té, leche, 
cereales, yogurt, jugos, diferente tipos de 
pan/tostadas, mermeladas, mantequilla, 
queso, salame o jamón, huevos revueltos y 
siempre un producto dulce (queque, galletas, 
alfajores, panqueques o alguna tarta o pie  
de repostería local).

A su vez, Rumbo Sur Hotel ofrece el ser-
vicio de hot tub, exclusivamente para los 
huéspedes del hotel. Desde estas tinajas, 
se pueden contemplar la inmensidad en la 
que está inserta Villa O'Higgins, rodeado de 

cerros, glaciares y bosque nativo. 

También cuenta con el Club House (casa 
principal), el cual es el espacio común para 
sus huéspedes, donde se ofrece un lugar para 
disfrutar de la lectura local, sobre historia, 
geografía o biodiversidad, etc. Asimismo,  
dispone de un rincón de muestra de artesa-
nía local, donde sus  visitas contemplarán 
únicas piezas, ya sea en telares, fieltro, lana, 
cuero, cacho o madera.

“Dentro de las más grandes diferencias pode-
mos mencionar el tipo de acomodaciones. En 
Rumbo Sur Apart Hotel se ofrecen departa-
mentos y en Rumbo Sur Hotel, habitaciones”, 
señala  Carola Díaz, gerente Rumbo Sur Apart 
Hotel y Rumbo Sur Hotel.

Agrega que Rumbo Sur Apart Hotel, cuenta 
con 10 departamentos, 8 single o dobles, 
un departamento cuádruple (dúplex, dos 

Desde el año pasado que opera este establecimiento situado en la Carretera Austral, cuya infraestructura 
destaca por brindar una estadía acogedora y de calidad tanto al turista nacional como extranjero

RUMBO SUR HOTEL

Placer y descanso en
un entorno paradisíaco

Por Daniela Salvador Elías

http://www.rumbosuraparthotel.com
http://www.rumbosuraparthotel.com
http://www.rumbosurhotel.com
http://www.rumbosurhotel.com
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baños familiar), un departamento séxtuple 
(dúplex dos baños familiar). Todos equipados 
con kitchen según su capacidad. Además de 
desayuno incluido, tv, estacionamiento pri-
vado, aire acondicionado, además consta de   
sala de estar, dos salas de reunión  y sala de 
ejercicios para los huéspedes.

 Rumbo sur Apart Hotel se presenta como 
un punto de descanso dentro de las vacacio-
nes familiares o con amigos. “También se 
puede considerar como un lugar de partida 
para aquellos turistas que viajan al norte 
de la región (a ver el ventisquero Queulat 
por ejemplo) o a quienes se dirigen al sur, a 
visitar Capillas de Mármol, o el Imponente 
Glaciar O'Higgins, en Campos de Hielo Sur”, 
expresa la gerente.

CUIDADO AL MEDIOAMBIENTE 
Y TOURS

Rumbo Sur Hotel Villa O’Higgins, dentro de 
sus dependencias cuenta con 12 cómodas 
habitaciones, single, doble y triple. Asimismo, 
con un  lugar  de descanso para quienes han 

HOTELES

diseño web     identidad de marca   
diseño gráfico     diseño editorial

www.ladobcreativos.cl

solucionamos tus 
necesidades de 



tenido un largo y agotador viaje por la carre-
tera y que han llegado finalmente al objetivo: 
Fin de la Carretera Austral. 

“Rumbo Sur Hotel  es el sitio indicado para 
descansar. Tanto este hotel como Rumbo Sur 
Apart Hotel  son responsables y conscientes 
del medio ambiente. Ambos utilizan calefac-
ción eléctrica, también termos eléctricos para 
proveer de agua caliente, tanto como para las 
duchas y lavamanos de los huéspedes, como 
para el lavado del loza y ropa de cama. Am-
bos establecimientos, están  asociados con 
la empresa  Transportes Aéreos San Rafael, 
(www.tasr.cl) quienes realizan vuelos chár-
ter, vuelos de turismo,  sobrevuelos, como 
por ejemplo a Campos de Hielo Sur y otros 
lugares de la región de  Aysén y el país”, 
indica Carola Díaz.

En Rumbo Sur Hotel  podemos  también 
brindan información turística y los contactos 
de prestadores de servicios externos que hay 
en la Villa, como: pesca con Mosca, cabalga-
tas, arriendo de kayaks con guía y sin guía, 
navegación por el Lago O'Higgins, tour en 
minibus desde el fin de la Carretera Austral, 
hasta el Lago Christie y Paso fronterizo Mayer, 
escalada en roca, senderismo de alta montaña 
y caminata en glaciar. Además de  turismo 
científico, navegación en Lago Christie y 
arriendo de bicicletas.

Respecto a los próximos desafíos de Rumbo 
Sur Hotel, está  la incorporación del servicio 
de restaurante para sus huéspedes, incluyen-
do los sabores típicos de la gastronomía local 
patagona, “siempre con el toque característico 
rústico que deseamos entregar a quienes se 
hospedan con nosotros”, concluye la gerente.

Rumbo Sur Hotel
Carretera Austral 1240
Villa O’Higgins, 
Provincia Capitán Prat, 
Región de Aysén.
+56 9 42177577
www.rumbosurhotel.com
@rumbosurhotel

Rumbo Sur Apart Hotel
Calle 21 de Mayo 60
Coyhaique, Región de Aysén
+56 9 98202028
www.rumbosuraparthotel.com
@rumbosur_apart_hotel

Transportes Aéreos San Rafael
Dieciocho de Septiembre 469
Coyhaique, Región de Aysén
www.tasr.cl
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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

HOTELES

http://www.rumbosurhotel.com
https://www.instagram.com/rumbosurhotel/
http://www.rumbosuraparthotel.com
https://www.instagram.com/rumbosur_apart_hotel/
http://www.tasr.cl
http://fudlup.cl
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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

http://fudlup.cl
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tentempié. No hay dudas, un lugar privile-
giado para disfrutar en horario de almuerzo 
y en cena, en tono familiar, pareja y amigos.

 Mar Eterno, es un comedor inspirado en 

una cocina de autor con predominio de sa-
bores locales y tintes peruanos, siguiendo 
la línea gastronómica que destaca su chef 
ejecutivo. Una gastronomía de vanguardia 
y fusiones gourmet que buscan desarrollar 
una experiencia memorable y exclusiva e 
invita a relajarse en sus cómodas instala-
ciones.

Nos recibe su gerente comercial Carmen 
Silva, quien viene precedida de años de ex-
periencia en el rubro hotelero, haciéndose 

Con los rayos de sol primaverales que ma-
sajean suavemente las dependencias del 
nuevo comedor del restaurant del hotel, te-
nemos la dicha de disfrutar de la nueva pro-
puesta gastronómica de Mar Eterno.  Con 
espacios amplios y minimalistas se abre 
amura a babor las dependencias del co-
medor, donde se enclava estratégicamente 
en el hotel, mientras observamos con vista 
panorámica su piscina y terraza. La mirada 
a altamar resplandece a un más con un res-
petable pisco sour para comenzar nuestro 

Cocina de autor con predominio  
de sabores locales y peruanos

Sabor, aromas y brisa marina es la renovada propuesta gastronómica de este restaurante, perteneciente 
al  Hotel Antofagasta, siempre marcando referencia e innovando en brindar el mejor servicio.  Busca con 
su nueva carta, no solo ser una opción para sus huéspedes, sino atraer a los comensales que buscan 
alternativas con toques gourmet para disfrutar con la mejor vista de la ciudad.

Por  
Antonio Brillat
Columnista
Enogastronómico

 MAR ETERNO - ANTOFAGASTA

RESTAURANTES
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una clara pincelada de autor, resaltando 
materias primas de calidad y buen gusto. 
Manteniendo el clásico buen servicio por el 
que es conocido el hotel.

Como la intención es ir paulatinamente 
dándole un vuelco más gourmet al restau-
rante, se ha incorporado al staff del hotel, 
el chef ejecutivo Hugo Rueda Placensia, 
con vasta experiencia en restaurantes de 
hoteles en la capital. Hugo nos comenta.  
“Estuvimos trabajando en presentar una 
carta fresca y con sabores peruanos como 

cargo junto a un equipo multidisciplinario 
de la apertura del nuevo ambigú del hotel. 
Nos cuenta que “la idea es instaurar una 
propuesta renovada y de nivel. Por lo que 
la cadena apuesta a dar una nueva imagen 
y propuesta gastronómica del restaurante, 
lo que se irá haciendo de forma progresiva 
para culminar a fin de año, con una secuen-
cia total que busca ser una opción equiva-
lente en el escenario local. Buscando a la 
vez que el restaurante tenga una vida pro-
pia al hotel con los más altos estándares 
culinarios para transformarse en un refe-
rente para los pasajeros como los sibaritas 
de la ciudad”.

Hoy el comedor entrega una propuesta a 
bases piqueos para comenzar a compartir, 
entradas, tiraditos, sopas, y clásicos como 
las recetas creadas en casa que buscan re-
saltar los productos marinos como su de-
gustación de ceviches, tiradito pacífico y 
mix de empanadas (mechada queso, pulpo 
a la gallega y mariscos a lo macho). 

En preparaciones de fondo, resaltan su 
asado de tira en cocción larga de 24 horas, 
montado sobre un cremoso pepián de cho-

clo al ají amarillo y crujiente de papa. Un 
arroz en su tinta de calamar y panca con 
calamar y pescado a la romana dips de alio-
li. Y para los amantes de las pastas, unos 
ñoquis de Huancayo con un tierno filete de 
res con semillas de mostaza dulce, sobre 
ñoquis en salsa de huancaína y chalaquita 
de vegetales. Lo convencerán.

Por su lado, una preparación que pinta para 
carta ganadora de la carta es su cochinillo 
crocante al horno sobre arrocito graneado 
rojo con vegetales y pico de gallo al cilan-

tro. Ahora, si la idea es pasar un momen-
to de relajo sin mayores formalidades, su 
artillería de preparaciones para compartir, 
ceviches, tiraditos y sándwiches de su bar, 
resultan Ideal para disfrutar en el sector te-
rraza con una buena cerveza, copa de vino 
o algún coctel de su barra internacional. 

La iniciativa se ha volcado en ofrecer espe-
cialidades pensado también en el huésped 
ejecutivo. Su carta recorre con sofisticación 
y elegancia distintas preparaciones, ya re-
conocidas por los comensales, pero con 
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locales reconocidos por los comensales 
de Antofagasta. Queremos presentar una 
carta interesante y basada en productos 
locales, principalmente rescatar mariscos y 
pescados. Con toques de comida peruana y 
toda su sazón. Además de incrustar prepa-
raciones de nuestra cocina, pero siempre 
manteniendo elaboraciones clásicas, pero 
en nuestra versión”.

Sin lugar a duda, resulta interesante ver 
cómo un hotel corporativo, abre de par en 
par sus puertas también al huésped de ocio 
o a comensales locales. Principalmente en 
ciudades como Antofagasta que cada día 
exigen mayor calidad, variedad y lugares 
para disfrutar que cumplan con los intere-
ses culinarios de sus habitantes. Han pasa-
do los meses y la “nueva normalidad” trajo 
consigo nuevas aperturas y oportunidades. 
Y es ahí donde Mar Eterno restaurant, se 
abre espacio a la mar, entre las opciones 
para los clientes que residen o visiten An-
tofagasta, con una tentadora carta que no 
dejara de sorprender.

Su gerente comercial, nos señala. “Noso-
tros veníamos haciendo la misma cocina 
hace rato, lo que nos funcionaba bastante 

bien porque nuestra clientela era predo-
minantemente ejecutiva o para grandes 
eventos y no estábamos comprometidos 
con el cambio permanente de carta. Sin 
embargo, con la pandemia, pensamos que 
era un momento oportuno para hacer cam-
bios importantes 
y que esos cam-
bios venían de la 
mano con abrir 
nuestras puertas 
del restaurante 
con una propues-
ta sólida y que 
marcara referen-
cia a nivel local, 
regional y nacio-
nal”.

Y sus señorías, 
como toda buena 
obra deben tener 
un gran final, en 
orden de postres 
aquí la cosa no 
falla. Rematamos 
con un suspiro li-
meño reconstrui-
do con crujien-

tes souflados, Con una presentación que 
encanta visualmente y al paladear, genera 
la sensación de felicidad. Y como no estar 
presente esté sapotáceo nativo de los valles 
andinos del Perú. Más aún, si es amante de 
la sedosidad de la lúcuma, como es el caso 
de este goloso. Para los amantes del choco-
late, una porción de torta de chocolate con 
salsa de maracuyá, calmara sus pasiones.

Ya sabe, si anda de paso por la ciudad por 
negocios, trabajo o vacaciones, no nos 
queda más que proponerle que se tiente a 
disfrutar de las bondades de los sabores, 
texturas y buen servicio gastronómico del 
restaurante Mar Eterno. Lo que sin duda es 
una buena razón para disfrutar de su pano-
rámica, su renovada carta, cocteles y sus 
magníficas instalaciones. Una verdadera 
experiencia.

Mar Eterno Restaurant
Hotel Antofagasta
Av. Balmaceda 2575, Antofagasta, Chile.
Tel: +56 55 222 8811
hotelantofagasta.cl
ventas@hotelantofagasta.cl

RESTAURANTES

https://hotelantofagasta.cl/
mailto:ventas%40hotelantofagasta.cl?subject=
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http://www.bantu.cl
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	 Desde el año 2017 el turismo de 
salud crece un 50% anual. Esta tendencia 
se acrecienta, más aún, en tiempos post 
pandemia. 

Por ello, muchos hoteles y spa han fusio-
nado su carta de opciones con soluciones 
médicas.

El nuevo perfil de  clientes que buscan el 
bienestar, unido al abordaje clínico de sus 
dolencias o malestares se ha incrementa-
do, evidenciando que una atención dedica-
da mejora sintomatologías físicas y emo-
cionales.

Pero no todos los hoteles pueden tener una 
línea clínica.

Para ello se pueden integrar soluciones de 
bienestar que apoyan el tratamiento de pro-
blemas de salud. En este sentido, una ho-
telería impecable y comida deliciosa y ade-
más saludable son aliados perfectos para el 
bienestar integral.

Según Javier Albelo, experto en marketing 
online para spas, los tratamientos que más 
se venden son los circuitos spa.

El servicio más demandado en un spa son 
sus circuitos acuáticos. Sin lugar a dudas, 
los hoteles que disponen de una buena 
zona de aguas, pueden ver representado 
un 68% de las ventas en este ítem.

Luego, la combinación del circuito acuático 
y el masaje, da como resultado un porcen-
taje de ventas que oscila entre un 6% y un 
12% dependiendo del spa.

Los masajes como tal representan un 6% 
de las ventas. Ahí se incluyen toda clase de 
masajes:

• Masajes relajantes o descontracturantes 
(principalmente).

• Masaje facial.

• Masaje terapéutico.

SALUD Y ESTÉTICA

Horeca y Spa son amigos
Por 
Yalily Chiple Cendegui
Cosmetóloga
contacto@yalilychiple.cl
www.yalilychiple.cl

Es un porcentaje nada desdeñable que hay 
que tenerlo siempre presente, ya que rebaja 
el coste económico de mantener una pis-
cina.

Los circuitos spa en pareja combinado con 
un servicio de desayuno, almuerzo o cena 
son siempre cotizados, pero con el incon-
veniente de que si el spa no está asociado 
a un hotel es más complejo de gestionar. 
Ahí las alternativas de alianzas con catering 
o servicio de cafetería pueden marcar una 
diferencia.

Así, esta amistad entre Horeca y los Spa 
seguirá rindiendo bienestar para clientes y 
la industria.



Luego de 2 años nos volvimos a encontrar…: 
“Qué alegría tanto tiempo sin vernos”, “Se 
extrañaba esto el contacto físico”, abrazos, 
saludos y reencuentros por doquier. 

Hoy como Fundadora de Match Emprende-
dor me dedico a apoyar a emprendedores 
del rubro de alimentos y gastronómico, ase-
sorándolos en el día a día de sus empresas  
y ayudándolos a expandirse comercialmente 
y generando  Match comerciales. No puedo 
mantenerme al margen de esta energía em-
prendedora vivida en la feria Food & Service. 

Match emprendedor  estuvo  presente en el 
Stand de Restobrand, agencia digital enfocada 
en el rubro gastronómico que ofrece solucio-
nes para ayudarte a posicionar tu marca, con 
propuestas para gestionar tus redes sociales y 
apoyo en generación de material audiovisual. 

Fueron meses duros de preparación los que 
vivieron las empresas y sus equipos de trabajo 
para este acontecimiento pospuesto durante 
dos años, literalmente “tirando toda la carne 
a la parrilla”. Un ejemplo de esto es Marmix, 
empresa chilena que por primera vez estuvo 
en la feria  dedicada a dar soluciones a través 
de sus premezclas, núcleos y mejoradores.

La pandemia nos hizo ver lo vulnerables que 
éramos, como nuestras empresas tambalea-
ron y otras no tuvieron más remedio que 
cerrar. Algunas cifras: Según datos del SII , 
las ventas del rubro de servicio de comidas 
variaron un 36,6% con base comparativa 
2019- 2020. (Fuente Achiga).  

De lo malo sacamos aprendizajes, en esta 
feria pudimos ver grandes avances en temas 
como innovación alimentaria, sostenibilidad, 
tecnología y reciclaje aplicado a la industria.

Emprendimientos gastronómicos, 
tendencias y futuro  
en Food & Service

Por 
Geraldine Huerta
Especialista en negocios gastronómicos. 

Fue una feria marcada por la innovación, 
en la cual no solo tuvieron presencia las 
tradicionales marcas, sino que destacaron 
fuertemente pymes de innovación alimenta-
ria. Por primera vez tuvimos un Espacio de 
innovación en alimentos con la presencia de 
Transforma alimentos quien le dio visibilidad 
a 50 iniciativas que son parte del   Catálogo 
de Innovación Alimentaria de Chile 2022.

La tecnología reinvento el rubro, sólo consi-
derar que la venta por medios digitales hoy en 
día  representa un 25% de la venta. (Fuente 
Cámara Nacional de Comercio). Este cambio 
y avance tecnológico se traduce en aplicacio-
nes como Más Delivery, la cual facilita que 
los restaurantes tengan su propia aplicación 
para que los  clientes hagan sus pedidos en 
línea desde sus teléfonos. 

Y si quieres emprender de forma fácil y con 
modelos de negocios ya probados encon-
tramos a Deliveralia, plataforma digital que 
te ofrece la implementación de marcas gas-
tronómicas consolidadas bajo modelo de 
franquicia convirtiendo tu propia cocina en 
una dark kitchen , vendiendo sus productos 
exclusivamente vía delivery asesorándote en 
los trámites legales de patente, resolución 
sanitaria e implementación. 

La alimentación cambió y estos cambios 
llegaron  para quedarse. Este año tuvimos 
el Primer Congreso Chile Plant Based, mar-
cado por la gran cantidad de aprendizajes y 
vitrina que otorgo los alimentos basados en 
plantas y alimentos funcionales, organizado 
por  INCUBAVEG, incubadora y primera aca-
demia de gastronomía basada en plantas en 
Chile. En este segmento quiero destacar La 
Fermentista, pyme enfocada en la creación 
de “vegetales vivos fermentados para incluir 

en tu alimentación diaria aportando salud y 
sabor”. Otra pyme que me llamó la atención 
fue Meatless Lovers es una foodtech dedicada 
a desarrollar y producir productos Plant Ba-
sed que simulan color, sabor, textura y nivel 
proteico de la carne y cuenta con innovadores 
productos como la Mechada Vegana».

Y como en toda fiesta hay que tener un poco 
de picardía, por primera vez degusté el mez-
cal, junto a Álvaro Meyer y su emprendimiento 
Palenques , aprendí sobre el origen, proceso 
y la experiencia que es el Mezcal, cuentan con 
la mejor selección de mezcales artesanales 
traídos desde México. 

Según el estudio The Food Revolution, ela-
borado por la consultora Lantern ( enlace 
https://www.lantern.es/papers/the-food-re-
volution ) en el año 2050 tendremos 9600 
millones de bocas que alimentar un gran 
desafío para todos los que formamos parte 
de este planeta llamado Tierra. 

El Futuro es incierto pero hay cosas para las 
cuales podemos prepararnos o más bien an-
ticiparnos a posibles” futuros”, la innovación 
se potencia en momentos de incertidumbre 
y dificultades, porque nos obliga a salir del 
status quo, hacernos cargo de la alimenta-
ción en todas sus etapas. Es un desafío para 
todos los integrantes del ecosistema tanto 
particulares, gobiernos y empresas. 

Promovamos con nuestras pymes  la genera-
ción de alimentos con  prácticas de producción 
sostenibles, implementación de tecnología en 
las diferentes etapas de la cadena  alimentaria 
y en el aporte educativo, legado cultural y de 
experiencia que genera la gastronomía en el 
día a día en una sociedad. ¿Estás listo como 
agente de cambio para este desafío? 

COLUMNA

https://transformaalimentos.cl/catalogo-de-innovacion-alimentaria-de-chile-2022/
https://transformaalimentos.cl/catalogo-de-innovacion-alimentaria-de-chile-2022/
https://www.lantern.es/papers/the-food-revolution
https://www.lantern.es/papers/the-food-revolution
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¿Cómo diferenciarse en este mercado tan com-
petitivo hoy?

Hemos notado que la pastelería ha vuelto a su 
formato tradicional, casero y de antaño y en base 
a eso Váitu Pastelería ha querido entregar un sello 
propio y distintivo a través de sus bizcochos "bati-
dos a mano", con movimientos envolventes, pre-
paraciones y recetas pequeñas, que nos permitan 
conservar ese sabor hogareño o sencillamente lo 
que la abuelita preparaba en casa y de esta forma 
llegar a lo que los clientes de hoy están buscando.
¿Cómo se gestó el proyecto Váitu Pastelería?

	 Llegamos a ellos a través de la pren-
sa… fue una muy interesante nota publicada 
en Revista Wikén el conducto. El segundo 
paso fue visitar su web y descubrir, con alegría 
(para los que gustamos de las indulgencias), 
que la propuesta de productos de Váitu Paste-
lería es amplia y de alta calidad; Volován Nute-
lla y Manjar, Torta Helada Merengue - Lúcuma 
- Manjar, Torta Pompadour y mucho, mucho 
más, como los productos free; sin azúcar y sin 
gluten.
La grata conversación tiene de protagonistas 
a Claudio Vásquez y Hugo Iturriaga, los due-
ños, mentores, creadores y motores de Váitu 
Pastelería.

Vaítu Pastelería;
Disfrutar con… y sin culpa

Nuestra pastelería nace hace tres años, de la com-
posición de los apellidos de sus socios y fundado-
res, Claudio Vásquez y el Chef Hugo Iturriaga, es 
por ello su acento en la "á" Váitu Pastelería. Hugo 
se ha desempeñado en grandes empresas que lo 
han llevado a tener una vasta experiencia en la 
elaboración de nuestras recetas, creando nuevos 
sabores, combinaciones y un ingenio para la de-
coración de las mismas.

Tenemos una tienda muy pequeña, en el centro 
de la Comuna de Lo Barnechea, que hemos tra-
tado de adaptar con sutiles decoraciones, hacien-
do del local un espacio donde los clientes se han 

Por   Jeannette Muñoz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

Ubicados en Lo Barnechea, y con una eficiente atención online para los clientes de la zona oriente de 
Santiago, es una casa repostera que se hace notar… y saborear.

ENTREVISTA

http://www.redbakery.cl
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sentido cómodos y acogidos.

¿Nos cuentas acerca de ser el “Rey de las Tar-
tas de Queso"?

¡Eso nos pilló de sorpresa!, Llegó un viernes una 
señora que había visto una crítica en la revista 
Wikén de El Mercurio, ¡venía con la revista en 
la mano! Fue así como nos enteramos de esta 
crítica, muy buena por lo demás, al día siguien-
te estábamos llenos, todos queriendo comprar 
cheesecake. 

Trabajamos con productos de calidad, siempre 
haciendo las cosas con cariño, como si fuera para 
la persona más especial, cada uno de nuestros 
productos se elabora así, en el caso de las Tartas 
de Queso es igual, cuidamos de manera muy 
minuciosa su punto de cocción, para que la con-
sistencia final sea suave, que sientas una mezcla 

ideal entre la salsa y el Cheesecake. No hay nada 
de secreto en ellos, solo dedicación en cada receta 
que se elabora.

“Solo decirles que esto es un premio al esfuerzo, 
amor y dedicación que ponemos a cada una de 
nuestras preparaciones y seguiremos en esa línea, 
para que más de nuestros productos sigan sien-
do reconocidos con el mismo énfasis de nuestros 
Cheesecake”, publicaron en Instagram al mo-
mento de enterarse de la publicación en Revista 
Wikén.

¿Tú opinión del actual momento de la pastele-
ría en Chile?

Chile pasó por un periodo de aquella pastelería 
con decoraciones un tanto extravagante con sus 
diseños de fondant, que estéticamente se veían 
muy lindos, pero que no todo el mundo lo comía 

y por aquellas tortas gigantescas en que siempre 
sobraba y no sabíamos qué hacer con ellas, ocu-
pando un espacio en el refrigerador.

Hoy en día, creemos que el chileno(a) está bus-
cando lo que la abuelita preparaba en casa, esos 
sabores hogareños, de infancia y en formatos más 
pequeños para disfrutar en familia en una once 
o simplemente una celebración más íntima. Por 
ende, los mismos clientes se han vuelto más exi-
gentes y han demandado la creación o el retorno 
de esos productos clásicos de nuestra Pastelería 
Chilena, por ello es que, hemos querido destacar 
esos productos como chilenitos, alfajores de ma-
zapán, barquillos y esos bizcochos esponjosos y 
húmedos que tanto nos gustaban.

¿Los mejores recuerdos de este bello rubro?

Tenemos muchos.... Cómo no recordar nuestros 
inicios, cuando la venta era casa a casa, con 
amigos, familiares o compañeros de nuestros an-
tiguos trabajos, los que nos incentivaron a la aper-
tura de nuestra propia tienda. Otro recuerdo es 
que, los mismos cliente te digan: "todos quedaron 
fascinados con tu torta", "la torta que me lleve 
estaba exquisita", "vuelvo por los mismos pasteli-
tos", es otra de las cosas gratificantes que se viven 
en este rubro, que los clientes comenten y vuelvan 
a probar tus preparaciones, eso es lo máximo; son 
momentos que en el futuro serán muy bellos re-
cuerdos.

¿Qué productos son los estelares de la paste-
lería de Váitu?

La torta de Tres Leches, es una de nuestras estre-
llas, humectada en su justa medida, la cual, la 
vuelve aún más suave y esponjosa, en donde el 
manjar artesanal, la crema pastelera y su me-
rengue suizo hacen un match perfecto, como así 
también, nuestra Torta frambuesa, chocolate y 
manjar con su costra de praliné, la que hemos lla-
mado con nuestro nombre "Torta Váitu" gracias 
a la preferencia de nuestros clientes, ambas son 
elaboradas con nuestro bizcocho casero, que ha 
hecho un sello en nuestra marca, son las preferi-
das; como no mencionar también nuestros chee-
secakes de chocolate y de frambuesa, estrellas que 

ENTREVISTA
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coronan un buen postre.

“Somos una pastelería clásica en donde conserva-
mos la estética de los sabores de antaño, en donde 
le aportamos la sutileza de una decoración delica-
da y bonita. Clásicos sabores de la pastelería, en 
donde la dedicación está en cada uno de nuestros 
productos” Vaítu Pastelería en Work Café de San-
tander.

¿Hay algún consejo para seguir enamorado 
del oficio?

Sí, por supuesto; el siempre estar en constante 
cambio gastronómico, enamora, la pastelería 

tiene un sin fin de ideas, estamos en constante 
creación de productos que sean novedosos, pero 
que aun así, no pierdan el toque que nos carac-
teriza, de apoco estamos incorporando productos 
sin azúcar y sin gluten, ya se ha consolidado dos 
de ellos Torta de Zanahoria con Frambuesas  y 
el Cheesecake de Frambuesa, ambos sin gluten 
ni azúcar, para los clientes que buscan cuidarse y 
comer sin culpas, ha resultado muy bien.
¿Planes de Váitu Pastelería para el futuro próxi-
mo?

Siempre nuestro plan es conservar nuestra esen-
cia, conservar lo que significa ser Váitu Pastelería, 
lo que el cliente agradece cada vez que vuelve, 

que se sienta nuestra mano en cada producto, 
buscamos crecer paulatinamente, con el fin de 
no perder lo que hoy somos. ¡Un gran equipo que 
disfruta haciendo pastelería!

Y Váitu Pastelería en todo es innovador. Por ejem-
plo; conocíamos los volovanes en sus versiones sa-
ladas, pero los que preparan Hugo y Claudio son 
de una indulgencia total, al sumarles un exquisito 
manjar y la inigualable Nutella.
Les invitamos a conocerles… será una gran 
experiencia.

www.vaitupasteleria.cl
Facebook: 
www.facebook.com/vaitu.pasteleria
Instagram:
www.instagram.com/vaitu.pasteleria
Dirección: El Gabino 13.672, Lo Barnechea.

ENTREVISTA

http://www.vaitupasteleria.cl
http://www.facebook.com/vaitu.pasteleria
http://www.instagram.com/vaitu.pasteleria


Big Cook entrega soluciones con la mejor 
relación precio/calidad del mercado y una 
completa gama de productos para todas sus 
necesidades de almacenamiento, preparación, 
cocción y servicio.

Visítanos y conoce personalmente las 
características que estan pensadas para 

mejorar la rentabilidad de su negocio
y calidad de servicio.

Para más información envíanos un mail a proyectos_gastronomicos@steward.cl

https://steward.cl
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	 El balance es categórico. Espacio Food & Service 2022 superó todas las expectativas. 
Por un lado, logró interpretar y responder a las necesidades del mercado, mientras que por 
otro funcionó como un espacio de interacción entre los actores tradicionales y los nuevos que 
han surgido de manera explosiva en los últimos años, considerando también la proliferación 
de productos, ofertas, servicios, innovaciones y emprendimientos de todas las variedades y 
tamaños en pandemia. 

Andrés Ilabaca, Director Comercial de Espacio Food & Service, afirma que este 2022 “genera-
mos un encuentro público-privado sin precedentes, donde logramos dar respuesta a la indus-
tria alimentaria, y a toda su inmensa cadena de valor, que está cruzando la mayor expansión 
de las últimas décadas, acrecentada por factores tecnológicos (Apps, ingeniería alimentaria), 
sociales (hábitos alimenticios), económicos (crisis alimentaria, hídrica y geopolítica e infla-
ción) y culturales”.

Durante los tres días de feria recibió a más de 25 mil asistentes, un 21% más que la última 
versión el 2019. Asimismo, contó con la participación de 10 países, todos con sus respectivos 
stands, lo que es muy relevante para el objetivo de la internacionalización de la feria. Acá 
Ecuador tuvo un rol preponderante como país invitado. Junto con esto, destacó también la 
participación de cientos de nuevos emprendimientos que arribaron a la feria a generar nue-
vos vínculos comerciales. De esta manera, en cifras, el encuentro generó cientos de nuevos 
negocios, vínculos comerciales y la visita de un 160% más de profesionales provenientes de 
regiones.

Y sin duda fue clave la participación de 10 países, lo que es muy relevante para nuestro obje-
tivo de la internacionalización. Acá Ecuador tuvo un rol preponderante como país invitado.

Respecto a lo más destacado de esta edición, a juicio del Director Comercial de Espacio Food 
& Service, primero fue “la vuelta a un evento presencial de esta envergadura, donde la gente 
y el profesional volvió a oler, tocar, probar y rescatar la esencia de la industria alimentaria. La 
interacción e interconexión personal que se da entre profesionales solo se logra en una feria 
de estas características”.

ESPACIO FOOD & SERVICE 2022: 
MÁS DE 25 MIL ASISTENTES EN UN ENCUENTRO 

PÚBLICO-PRIVADO SIN PRECEDENTES

Evento Food & Service 2022, 
Premios Fuego y Primer Congreso 

Chile Plant Based

Por Daniela Salvador Elías y Carlos Montoya Ramos
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Por otro lado, agrega Andrés, “destaco el 
completo programa de actividades que tu-
vimos, como por ejemplo la participación 
del programa Transforma Alimentos, donde 
se presentaron los 50 productos con mayor 
escalabilidad en la industria. El Congreso 
Plant Based fue otro gran acierto, puesto 
que ya no es una tendencia, sino una reali-
dad del sector que tenemos que incorporar 
en todo nuestro ámbito de acción. Junto 
con ello, el espacio a los emprendimientos, 
los productos sanos, veganos orgánicos y 
nuevas tendencias, fueron muy aplaudidos 
y con una alta participación de la gente”.

Otro actividad relevante en esta edición 
2022 del Espacio Food & Service fue el 
concurso -Haz crecer tu negocio-, donde 
6 importantes emprendedores pudieron 
participar con sus productos y estrategias 
de ventas de manera presencial frente al 
mundo real. 

En esta enumera-
ción de hitos, An-
drés Ilabaca no qui-
so dejar fuera el rol 
de la academia y la 
educación, “que es 
clave en todos los 
procesos porque, 
los estudiantes son 
los profesionales 
del mañana. Por 
eso es que tenemos 
un especial inte-
rés de que siempre 
hay un día para que 
ellos vengan y se 
familiaricen con to-
dos estos concep-
tos y con quienes 

hoy tienen la experiencia en el sector”.

El aspecto colaborativo también es parte 
del objetivo que viene cumpliendo a lo lar-
go de los años el evento Espacio Food & 
Service, y que este 2022 se ratificó con las 
distintas actividades que se desarrollaron, 
tales como la Premiación a Le Toques Blan-
ches, el evento de los Premios Fuego y el 
sinnúmero de acciones público-privadas, 
ya fuese con ProChile, como con Trans-
forma Alimentos y las regiones del sur de 
Chile.

“Creo que nos consolidamos como la feria 
del rubro alimentario más importante de 
Latinoamérica con la participación de 900 
actores. Quiero relevar lo clave que fue la 
presencia de emprendedores regionales 
que representaron el 7% de la feria, donde 
por ejemplo el Maule tuvo su propio stand 
donde expuso doce emprendimientos”, 
afirma Andrés Ilabaca.

EXPECTATIVAS 2023: LA 
INCERTIDUMBRE SERÁ UN 
FACTOR RELEVANTE

El Director Comercial de Espacio Food & 
Service es prudente al momento de realizar 
proyecciones para los próximos años en la 
industria. “El 2023 nos vamos a enfrentar a 
una situación incierta en el mercado futuro, 
por lo que hay que ponerlo sobre la mesa 
una vez que desarrollemos el proyecto. La 
incertidumbre internacional, la recesión, la 
inflación local y la crisis climática serán fac-
tores importantes”, sostiene.

No obstante, acto seguido afirma que todas 
las tendencias que ya vimos anteriormente 
van a seguir caminando, “y todo el tema de 
los avances en los insectos, que hoy son 
medios tímidos y que recién comienzan, va 
a tomar más fuerza. Hay mucha gente con 
capitales extranjeros que están pendientes 
de esas actividades porque sabemos que 
son las soluciones de la alimentación del 
mañana”.

Finalmente, Andrés Ilabaca pone énfasis en 
que “hay un llamado a insistir a los empre-
sarios y a las empresas para que conside-
ren ciertos elementos y que los incorporen 
en todos sus procesos, como son la inte-
ligencia artificial, la robótica, el manejo de 
los datos, la automatización, y otros facto-
res que son parte de esta ecuación. De esta 
manera se podrán obtener productos más 
saludables, que respeten el medio ambien-
te y que sean parte de la solución”.
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PREMIOS FUEGO 2022: 
EL REENCUENTRO DEL 
RUBRO GASTRONÓMICO

Durante la feria tuvo lugar la quinta edición 
de los Premios Fuego, que en su versión 2022 
reconoció a los cultores nacionales referentes 
en cada una de las disciplinas que la compe-
tencia promueve. 

Jorge Ortega, Director Ejecutivo de Fegach, 
declaró estar “muy satisfechos con los re-
sultados de los Premios Fuego de este año, 
destaco todo el proceso, desde la postulación 
hasta la votación online por los nominados”.

Ortega reconoce que esta versión tuvo una 
especial importancia ya que “nos hemos 
reencontrado con el rubro gastronómico, 
volver a actividades presenciales, nos per-
mitió realizar un evento con una magnífica 
performance, una Gala del más alto nivel, en 
la cual asistieron los nominados por supuesto 
y los principales actores de la industria gastro-
nómica nacional. Para nosotros en Fegach y 

las empresas colaboradoras de esta actividad, 
considerando que ha sido un año complejo, 
es todo un éxito completar el proceso de Pre-
mios Fuego con un evento de esta magnitud, 
con grandes nominados de diversas partes 
del país, y merecidos ganadores todos ellos 
con el proceso de voto popular”.

PREMIOS FUEGO Y EL 
RECONOCIMIENTO DE LA 
GASTRONOMÍA CHILENA

La importancia de poseer instancias de re-
conocimiento como Premios Fuego radica, a 
juicio de Jorge Ortega, en que cuando comen-
zaron con la idea de generar un galardón, “un 
testimonio para las personas, organizaciones 
o instituciones que aportan al desarrollo de la 
industria gastronómica y turística nacional, el 
propósito sin duda fue dar cuenta de aquellos 
que de manera silenciosa han trabajado para 
poner a la gastronomía en el lugar que está y 
también testimoniar aquellos que han o están 
contribuyendo para que este se desarrolló 
se haga visible”. 

Ahora, mirando los resultados, el Director 
Ejecutivo de Fegach reconoce que se han 
cumplido esos objetivos. “Pero no podemos 
descansar pensado que esto termina acá, 
hemos podido juntar a profesionales, em-
presas, organizaciones públicas y privadas 
en torno a esta iniciativa, logro que en sí 
mismo es complejo, y estando satisfechos con 
ello, queremos seguir potenciando nuestra 
cocina chilena y destacando a los mejores 
para reconocernos como una potencia gas-
tronómica”, sostiene.

Fegach desde hace varios años mantiene 
con Andrés Ilabaca, Director Comercial de 
Espacio Food & Service, una relación muy 
cercana, la que ha permitido el desarrollo 
de los profesionales, gracias al trabajo serio 
desarrollado en torno a la Feria, que a juicio 
de Jorge Ortega “permite un marco increíble 
y un escenario a la altura de nuestra gastro-
nomía. Esperamos que esta alianza perdure 
por muchos Premios Fuego más”.

Finalmente, y con miras hacia 2023, el Direc-
tor Ejecutivo de Fegach reconoce estar muy 
ilusionados en qué la sexta versión que se 
realizará el año 2023, “será una en la cual 
destacaremos nuevamente lo mejor de lo 
nuestro, en la cual estaremos desde marzo 
comunicando los alcances de la distinción, 
logrando mayor realce a esta iniciativa. Por 
lo cual estaremos levantando candidatos a lo 
largo del país con los apoyos necesarios para 
que sean representativos de cada rincón de 
Chile. Creemos que esta iniciativa es respon-
sabilidad de todos, por lo cual invitamos a las 
empresas que estén interesadas a contribuir 
y ser reconocidas por potenciar muestra gran 
gastronomía chilena”.

Premios Fuego 2022 Premios Fuego 2022

Premios Fuego 2022



Premios Fuego 2022

Premios Fuego 2022
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BAVEG, donde se instruye a los estudiantes 
sobre la alimentación vegana, convirtiéndo-
se en el partner del propietario del estable-
cimiento gastronómico.

OPCIONES VEGANAS DE ALTO NIVEL

Para Alejandra Espinoza, en Chile estamos 
recién comenzando el camino de la alimen-
tación plant based, por lo que conside-
ra había que dar el primer paso con este 
congreso para visibilizar el gran potencial 
y mercado que tiene este tipo de alimenta-
ción, y por sobre todo entender a las perso-
nas que se han decidido por esta opción.

“Para eso era necesario abordar temáticas 
que son fundamentales en la industria de 
los alimentos como la nutrición, calidad y 
vida útil de los alimentos. Una de las moti-
vaciones de que la jornada fuera tan técnica 
es que en Chile no existe regulación respec-
to a la alimentación plant based y que este 
congreso viene a dar punta pie inicial para 
crear mesas de trabajo y el gremio ‘Chile 
Plant Based’ que espera reunir a fabrican-
tes de alimentos, comercializadores y clien-
tes del canal Horeca, tenga el objetivo de 
apoyar un crecimiento orgánico y colabora-
tivo en la industria alimentaria”.

En tanto, la Chef Alejandra Toloza, quien es 
además directora académica de INCUBA-

PRIMER CONGRESO CHILE PLANT 
BASED ORGANIZADO POR INCUBAVEG

Durante el evento Espacio Food & Service 
se realizó la Primera Versión del Congreso 
Chile Plant Based, organizado por INCUBA-
VEG, y que tuvo como media partner a Re-
vista Canal Horeca, además de la colabora-
ción de RedBakery y Achiga, entre algunas 
empresas.

Dicha instancia, tuvo como objetivo brin-
dar una ayuda y capacitación a los empre-
sarios y emprendedores gastronómicos 
respecto de las opciones en base a plantas 
(veganas) que se pueden incluir en los di-
versos establecimientos, además del apor-
te en nutrientes que se pueden encontrar 
en cada plato. Esto obedece a una tenden-
cia y filosofía de vida que cada día crece, 
mas no solo a nivel mundial, sino nacional, 
donde por considerar erradicar la explota-
ción animal y fomentar el cuidado al medio 
ambiente o por temas de salud, muchos 
consumidores han dejado de comer pro-
ductos de origen animal.

Alejandra Espinoza, directora de INCUBA-
VEG, la primera academia vegana, y que 
lleva más de 7 años en la industria de los 
alimentos basados en plantas, siendo em-
presaria gastronómica, dueña de restau-
rantes, cafeterías y fabricante de un pro-

ducto vegano (Seitán del bueno), señaló 
en su ponencia que una opción plant based 
y vegana es más simple y requiere menos 
costos para un restaurante. 

“Debemos tener información de los ingre-
dientes que existen para sustituir las carnes 
y los pescados. Hay muchos. Está el seitán, 
tofú, carne vegetal, por mencionar algunos, 
pero lo que hay que resolver antes de esto 
es saber si como dueño o chef del restau-
rante, estoy dispuesto o dispuesta a tener 
esta inclusión gastronómica en la carta. 
Esto pasa por algo fundamental, que es el 
servicio al cliente. Quiero que mi cliente 
venga a comer todos los fines de semana 
y vuelva. Y si esa persona tiene hijos vega-
nos, tiene que regresar”.

Por último, apeló a la sustentabilidad, don-
de hizo un llamado a preferir a nuestros 
productores locales que poseen insumos 
de alta calidad para elaborar una diversidad 
de alimentos en base a productos autócto-
nos nacionales.

Agrega que si hay un dueño de restaurant 
o un cocinero, deben entregar soluciones 
a este público que quiere degustar una co-
mida distinta a la carta con una propuesta 
de valor y platos de alta calidad, junto con 
un personal capacitado y estable. En este 
sentido abordó la academia vegana INCU-
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procesos de cocina para reducir los costos 
sin sacrificar la calidad de los productos, y 
que muchos de esos resultados se lograron 
incluyendo opciones plant based. “El con-
greso continuará en diciembre, donde se 
abordarán todas estas temáticas. Muchas 
de las charlas y capacitaciones serán onli-
ne para llegar a todas las regiones de Chile 
y algunos países vecinos que ya están to-
mando contacto”.

VEG y es vegana desde los 5 años, resaltó 
que ya sea por cuidar el medio ambiente, 
por decisiones éticas como el veganismo o 
por salud, las personas están considerando 
cada día más disminuir el consumo de car-
ne y de alimentos de origen animal. Toloza 
es enfática en aclarar que no espera que 
todo el mundo sea vegano, pero si espera 
que la gastronomía nacional cuente con 
opciones basadas en plantas de alto nivel. 

“INCUBAVEG nació pensando en la gas-
tronomía chilena, yo siendo originaria de 
la Araucanía y teniendo la oportunidad de 
trabajar con mujeres mapuches, sé que 
tenemos ingredientes nobles como los 
piñones, digüeñes, castañas y changles, 
además de miles de plantas comestibles 
y sanadoras en nuestro país”, señaló. En 
este sentido, enfatizó que con este tipo de 
ingredientes podemos crear platos plant 
based maravillosos, pero también entiende 
que eso solo será posible si se logra con 
el apoyo y colaboración de los chefs tradi-
cionales que fueron también su inspiración 
mientras estudiaba en INACAP.

Por último Ítalo Portugal, socio y chef de 
INCUBAVEG, indicó que haber lanzado el 
congreso en el marco de la Feria Food & 
Service fue todo un acierto, “ya que mu-
chos chefs y dueños de restaurantes se 
acercaron y realizaron preguntas que son 
preocupaciones evidentes para quienes es-
tán en el rubro. Por ejemplo, lo que sucede 
con los costos, si cocinar plant based es 
más caro, y que temen tener muchas mer-
mas, porque las verduras duran poco”.

Resaltó también que su especialidad es la 
optimización de procesos y diseño de car-
tas mixtas. “En la gastronomía plant based 
todo es optimización, las mermas práctica-
mente no existen, los desechos vegetales 
son transformables desde harinas, sumos, 
fermentos y hasta premezclas que se pue-
den lograr con una buena planificación y 
desarrollo gastronómico”.

Finalmente, Ítalo comentó que en pande-
mia tuvo la oportunidad de ayudar a otros 
locales en la optimización de su cartas y 
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VEGUSTA: “CREEMOS EN UN 
MUNDO MÁS SALUDABLE, 
SUSTENTABLE Y ÉTICO”

Ian Cruz, gerente comercial y Co Founder 
de Vegusta, empresa que colaboradora del 
Primer Congreso Chile Plant Based y que 
comprende una amplia gama de produc-
tos veganos, consideró que esta actividad 
fue una jornada excepcional y presentó las 
fuertes bases de lo que es la alimentación 
Plant Based en Chile, al abrir las puertas de 
la industria tradicional a un nuevo ciclo de 
generación de proteínas innovadoras y más 
sustentables. “Esta instancia también per-
mite nuevos nexos entre el sector gastronó-
mico tradicional, hasta el momento no tan 
inmerso en este segmento de mercado que 
hoy por hoy crece día a día”.

Agregó además que la alimentación basada 
en plantas está en auge, no solo en Chile 
sino a nivel mundial “y nuestro país ha 
hecho adelantos en este segmento dentro 
de la región. De igual forma, el congreso 
se irá posicionando poco a poco a medida 
que se vayan abriendo nuevas instancias 
de exposición, aunado a que la gente pau-
latinamente demande más información y 
oferta de productos relacionados en este 
ámbito”. 

En este sentido, indicó que 6 de cada 10 

consumidores prefieren pro-
ductos plant based en Lati-
noamérica, según fuentes del 
innova Market insights, donde 
Chile presenta un crecimien-
to exponencial en los últimos 
años. “Nosotros lo vemos re-
flejado en el crecimiento de 
nuestras ventas y en la inser-
ción de competencia que hace 
5 años no estaban presentes”.

Asimismo, Ian Cruz añade 
también que los inicios de 
Vegusta fueron bastante pre-
carios, en tiempos donde 
esta alimentación no era ni 
tendencia ni moda. “Mi socio 
y yo seguíamos dietas vegeta-
rianas en aquellos años y veía-
mos cómo crecía la tendencia 
en otros países, pero en Chile 
había una falta de oferta. Par-
timos sin mucha experiencia, 
pero con mucho entusiasmo. Trabajamos 
contra el sol para formular algunos de los 
productos que se podían elaborar como 
las hamburguesas de soya, después conti-
nuamos con el desarrollo de jamón y lue-
go salchichas y chorizos. Hoy es cosa de 
preguntar y en toda familia hay alguien que 
está siguiendo una dieta vegetariana, vega-

na o intenta ser flexitariano, como le llaman 
hoy en día a los que por salud prefieren ali-
mentos en base a plantas algunos días a la 
semana”.

Aun así, Ian enfatiza que aún falta más ca-
pacitación en establecimientos gastronó-
micos sobre incluir una oferta plant based. 
“Sin duda hay factores relevantes que mu-
chos chefs tradicionales aún no manejan, 
como la contaminación cruzada con la pro-
teína animal o la utilización de diferentes 
alimentos que asemejan texturas y sabores 
similares a la carne, pero paulatinamente 
estos temas se irán incorporando a las ma-
yas curriculares de las escuelas gastronó-
micas, a medida que crezca la demanda”.

Finalmente, respecto de los retos de Ve-
gusta, Cruz indica que tienen una deuda 
pendiente en el mercado nacional con su 
entrada en el retail, que se ha demorado 
por diferentes factores, “pero estamos en 
negociación y ánimos de abarcar más seg-
mentos del fast food y el canal Horeca. 
Además, estamos en conversaciones inte-
resantes para internacionalizar la marca. 
Vamos paso a paso para seguir creciendo. 
Tenemos convicción de que estamos gene-
rando un cambio positivo para el planeta, 
los seres humanos y animales. Creemos en 
un mundo más saludable, sustentable y éti-
co”, concluyó.
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MYCOBITES: ALIMENTACIÓN 
A BASE DE HONGOS

MycoBites también fue una empresa cola-
boradora del Primer Congreso Chile Plant 
Based. Su Cofundador, Rodolfo Ulloa, 
destacó a este tipo de instancias como un 
aporte que nos permite crecer como indus-
tria. “Poder interactuar entre los distintos 
actores que conformamos este mundo 
plant based beneficia a los consumidores 
y hace que cada marca crezca y mejore sus 
servicios de cara al cliente”.

Respecto a que si ésta es una tendencia 
que está creciendo, Juan Enrique Bernstein, 
Cofundador de MycoBites, lo afirma enfá-
ticamente, señalando que las cifras lo ava-
lan. “Un estudio realizado por Ipsos Chile, 
patrocinado por Fundación Vegetarianos, 
arrojó que el 70% de los chilenos estaría 
dispuesto a comprar un producto hecho 
en base a plantas, motivados por los be-
neficios de la salud, mientras que un 29% 
lo haría por el bienestar de los animales o 
cuestiones de tipo éticas. Nosotros busca-
mos ser una opción que sea sana, rica y que 
puedan disfrutar todo tipo de consumido-
res, desde los carnívoros hasta los veganos 
o de otras preferencias alimentarias, por lo 
que creemos que es muy positivo que cada 
vez más personas se sumen a este tipo de 
alimentación y haya mayor diversidad en la 
alimentación”.

MycoBites posee productos basados en el 
reino fungi que hoy además están presente 
en el retail. Según señala Rodolfo Ulloa, la 
recepción ha sido increíble. La compañía 
comenzó a fines de 2015, produciendo, cul-
tivando y comercializando en restaurantes, 
hoteles y tiendas, una materia prima poco 
conocida, los hongos shiitake. “Eso lo reali-
zamos durante casi 4 años, pero la pregun-
ta que surgió en paralelo fue qué hacer con 
esta materia prima, si prácticamente nadie 
la estaba aprovechando. En ese momento, 
tuvimos el interés de agregarle valor a los 
hongos (no solamente al shiitake, sino que 
distintos tipos de hongos) y así lograr de-
sarrollar o crear alimentos, específicamen-
te que fueran sustentables a través de una 
nueva metodología”.

Agrega que la gran diferencia con respecto a 
los otros actores de la industria es que My-
coBites utiliza los hongos como el principal 
componente de sus productos, siguiendo 
consignas como no ser ultra procesados y 
ser aptos para cualquier consumidor, pero 
más importante aún es que no buscan imi-
tar el sabor de la carne, si no que destacar el 
exquisito sabor de los hongos. “Buscamos 
que cualquier persona que quiera reducir 
su consumo de carne, que no coma carne 
o que busque una opción distinta, nutritiva 
y que nunca deje de lado el tema del buen 
sabor, pueda incorporar a su alimentación 
esta categoría de productos”.

Es por esto que en 2017 comenzaron un 
proceso de I+D con la unidad de ingeniería 
gastronómica de la Pontificia Universidad 
Católica de Chile, desarrollando sus pro-
ductos con un equipo multidisciplinario de 
profesionales. La primera creación fueron 
los dips de hongos shiitake, unas pastas si-
milares al paté elaboradas completamente 
en base a mezclas de hongo. El 2018 co-
menzaron a desarrollar la primera hambur-
guesa (Funger) y ahí fue cuando dejaron 
de cultivar y vender hongos frescos, enfo-
cándose desde ese momento en otorgarle 
valor a los hongos en forma conjunta y es-
perando convertirse en un referente de la 
alimentación en base a fungi. 

En julio del 2019, la Funger estaba lista, 
habiendo cumplido de forma satisfactoria 
todo el proceso de validación con grupos 
de control e iteraciones asociadas. “Duran-
te 2021 logramos lanzar los productos y así 
comenzar a vender a muchos restaurantes 
(más de 80 en la Región Metropolitana), y 
mejorar continuamente nuestros produc-
tos: la Funger, las Fungiballs y nuestro más 
reciente producto, la molida de hongos o 
“Smashrooms”, que ya están disponibles 
en los supermercados Jumbo y Unimarc”, 
enfatiza Ulloa.

En cuanto a si aún falta más capacitación 
en establecimientos gastronómicos sobre 
incluir una oferta plant based, Bernstein ex-
presa que creen que la materia prima, que 
en el caso de MycoBites son los hongos, 
es lo más importante de un producto. “En 
ese sentido, la capacitación siempre es fun-
damental para poder aprovechar al máximo 
los nutrientes y aportes que nos entregan 
los alimentos, es por eso que nosotros apli-
camos la ciencia para entregar un producto 
que sea de calidad y donde respetemos lo 
que la naturaleza nos entrega”.

Concluyendo, la compañía está trabajando 
fuertemente para seguir expandiendo el 
modelo y desarrollo de MycoBites, conso-
lidando y aumentando su cobertura a ni-
vel nacional. “En el corto plazo, queremos 
explorar nuevos mercados fuera de Chile, 
y seguir desarrollando la plataforma Myco-
mix con prototipos de nuevos productos 
para ofrecer una oferta atractiva e innova-
dora”, cierra Rodolfo Ulloa.

ESPECIAL



CH33

Daniela Herrera, Nutricionista UDD:

“El principal desafío es la educación a 
chefs y quienes planifican menús, para 
tener opciones vegetarianas, veganas 
sabrosas y nutritivas con buen aporte 
de proteínas y micronutrientes”

En el marco del Congreso Chile Plant 
Based, Daniela Herrera, Nutricionista, 
Health Coach y docente UDD, @danie-
laseedenergy, señaló estar muy contenta 
que Chile comenzara a sumarse y a mar-
car terreno en esta área tan importante 
de la alimentación, tanto para el medio 
ambiente como para la salud de las per-
sonas. “Cada día hay más opciones en 
el mercado, lo que facilita la transición 
hacia una alimentación más reducetaria-
na (que busca disminuir el consumo de 
carne). Creo que el congreso fue un gran 
paso y me habría gustado más marcas 
plant based con degustación, para que 
la audiencia pudiera apreciar lo sabro-
sa y diversa que puede ser este tipo de 
alimentación”.

Respecto a que esta tendencia hacia una 
alimentación basada en plantas y vegana 
están creciendo a nivel nacional, indicó 
estar un 100% de acuerdo. “Los adoles-
centes y adultos jóvenes están conscien-

tes que comer carne de forma excesiva no 
es saludable, ni tampoco es sustentable 
para el planeta, y por encima de todo, 
están conscientes del sufrimiento de los 
animales. Esta es la razón principal por 
lo que los chilenos han optado por una 
alimentación vegetariana”.

Para la nutricionista, el veganismo no es 
una dieta, es una filosofía de vida que 
busca evitar cualquier tipo de explotación 
animal, “por ende una persona vegana 
evitará alimentos y productos de origen 
animal, desde comida, ropa, cosmética, 
etc. Cuando hablamos de alimentación 
plant based o basado en plantas, ahí 
sí estamos hablando de un patrón ali-
mentario y claramente hay personas que 
optan por este tipo de alimentación y se 
asesoran con nutricionistas para saber 
cómo equilibrarla, y cuáles suplementos 
deben incluir, versus otras personas que 
lo hacen de manera poco asesorada, de-
jando huellas en su salud. Invito a las 
personas que quieran hacer esta transi-
ción que lo hagan con algún profesional 
experto en el tema”.

En esta línea, Daniela explica que exis-
te un aumento en la oferta de menús y 
platos vegetarianos en el Horeca, “sin 

embargo dejan mucho que desear en el 
aspecto nutricional, siendo la mayoría 
de las veces deficientes en proteínas y 
micronutrientes, esto debido a la des-
información de chefs, restaurantes o 
equipos. Te doy un ejemplo: muchas 
veces reemplazan la carne por champi-
ñón (tremendo error) los champiñones 
nutricionalmente no reemplazan la carne. 
Son sabrosos, pero no aportan proteínas 
ni tampoco hierro, por eso es tan im-
portante que la industria pida asesorías 
a nutricionistas para ayudar a que esta 
transición sea beneficiosa para todos, 
y que los platos sean equilibrados y no 
deficientes en algún macro o micronu-
triente. Tengo fe que pronto los estable-
cimientos gastronómicos tendrán más 
información y creatividad para presentar 
platos sabrosos y nutritivos a todo nivel”.

En este sentido, agregó que el principal 
desafío es la educación a chefs y quienes 
planifican menús, para tener opciones 
vegetarianas, veganas sabrosas y nutri-
tivas con buen aporte de proteínas y mi-
cronutrientes. “Esta educación siempre 
debe ser realizada por personas expertas 
en el tema”.

ESPECIAL
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BASILUR, UN PARTNER PARA 
EL CANAL HORECA

Una marca de té que volvió a participar de 
esta versión de la feria Espacio Food & Ser-
vice fue Basilur, en donde Solange Treguear, 
de marketing y comunicaciones de Basilur, 
indicó que fue una alegría estar nuevamen-
te en este evento post pandemia. “Hemos 
participado en años anteriores y ésta sin 
lugar a duda tenía algo especial, un reen-
cuentro de la industria”.

Solange agregó que hubo muchos expo-
sitores y actividades interesantes. En este 
sentido, su balance es que a Basilur le fue 
muy bien. “Pudimos captar a varios poten-
ciales clientes y distribuidores. También 
tener contacto directo con consumidores 
de nuestra marca, y encantar a un público 
nuevo que no la conocía, y que quedaron 
fascinados con nuestra propuesta de té, 
sus envases y distintos formatos”.

Treguear indicó además que cada año hay 
una mayor demanda e interés en el té, lo 
que se vio reflejado en la feria. “Muchos 
dueños de cafeterías o restaurantes, bus-
caban asesorías y ver distintas maneras de 
complacer a sus clientes, y en eso Basilur 

es un partner, ya que tenemos una gran va-
riedad de tés, blends y formatos para cada 
necesidad. Además, como empresa siem-
pre estamos asesorando sobre el té”.

Es así como la participación de Basilur no 
solo fue de expositor, ya que la marca reali-
zó dos catas de tés en la zona de barras de 
la feria. Se presentó en 45 minutos sobre 
los diferentes colores del té y sus varieda-
des en sabores, procesos y lo diverso que 
es. En este sentido, los participantes cata-
ron 4 variedades de tés Basilur en hebras: 
un té blanco, verde, Oolong y un té negro. 
Además probaron un cóctel a cargo de su 
mixólogo Joaquín Arias, mostrando una 
nueva línea ‘VINTAGE BLOSSOM’, “ideal 
para esta temporada de verano, ya que es 
muy refrescante y dulce”.

A esto se suma la nueva línea EARLGREY 
ASSORTED que exhibieron en la feria, 
con sabores de lavanda, naranja, jazmín y 
mandarina, y la WHITE TEA, una línea muy 
esperada por sus beneficios y muy aprecia-
da por los tea lovers. “Además expusimos 
otras marcas que vienen de la mano de Ba-
silur como TPSON TEA e infusiones orgá-
nicas basadas en la medicina ayurvédica y 
KINGLEAF.

Para finalizar, Solange Treguear señaló que 
los próximos pasos de Basilur serán “seguir 
potenciando y posicionando nuestra marca 
en todo Chile. Asimismo, estamos en pla-
nes de distribuir en otros países de Latinoa-
mérica, como Perú, y México”, concluyó.

CH34
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	 Buenos Aires es una ciudad gran-
de, completamente caminable, pero gran-
de. De hecho, en una semana de pasear 
por sus icónicos barrios, diversos atrac-
tivos arquitectónicos y sus innumerables 
parques, nuestro podómetro marcó la sor-
prendente suma de 87 kilómetros. Esto es 
el equivalente a la distancia que separa las 
ciudades de Santiago y Rancagua. 

BARRIOS DE LA BOCA, SAN 
TELMO Y PALERMO

Dos lugares imperdible de visitar en Bue-
nos Aires son los barrios de La Boca y 
Palermo. En el primero se encuentra la 

turística zona de Caminito, una pintoresco 
sector con coloridas tiendas, restaurantes 
y atractivos. Si buscas comprar souvenir, 
este es el sector indicado. Además, para 
los amantes del fútbol, en este sector se 
encuentra La Bombonera, el imponente 
estado de Boca Juniors.

Buenos Aires: Panoramas y 
experiencias para todos los gustos

Visitar Buenos Aires siempre es una experiencia cargada de panoramas atractivos, con sus barrios 
bohemios, sus abundantes teatros, su oferta cultural y ese encanto que caracteriza a una de las capitales 
más importantes de América Latina.

MÁS CERCA QUE NUNCA

Por  Carlos Montoya Ramos 
y Ana Margarita Urzúa

CRÓNICA DE VIAJE
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Otro sector que cautiva por sus murales, 
bares y atractivo arquitectónico es San 
Telmo, barrio donde en la intersección de 
la calle Chile y Defensa, Mafalda espera 
sentada a que cientos de turistas se to-
men una fotografía con ella. También acá 
se encuentra el Mercado de San Telmo, 
lugar para comer, vitrinear antigüedades y 
recorrer sus pasillos que traen a la mente 
algunos galpones del Persa Biobio.

Por último, otro imperdible de San Telmo 
es la Galería Solar de French, donde se en-
cuentran los muy conocidos paraguas de 
colores. Acá también se pueden visitar di-
versas tiendas de artesanías, con propues-
tas muy interesantes e innovadoras.

Finalmente, el barrio de Palermo es otro 
que merece al menos un día de recorrido, 
ya sea para conocer sus abundantes áreas 
verdes y tiendas outlet de grandes marcas, 
o de noche, con su amplia oferta de bares 
y restaurantes.

WYNDHAM DAZZLER PALERMO

Precisamente en este sector de la ciudad 
se encuentra el Hotel Wyndham Dazzler 
Palermo, con una propuesta moderna y 
de vanguardia que conjuga perfectamente 
la bohemia del barrio Palermo Hollywood 
con un merecido descanso.

Entre los servicios que ofrece el Dazzler Pa-
lermo destaca su atención completamen-
te personalizada, otorgada por un equipo 
muy profesional y con un alto sentido de 
la hospitalidad. También se encuentra su 
piscina al aire libre y la amplia terraza don-

CRÓNICA DE VIAJE
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CRÓNICA DE VIAJE

@benditosour

+56 939592023

de se entrega un variado desayuno buffet, 
con una oferta que va desde frescas frutas, 
hasta la tradicional pastelería y bollería ar-
gentina.

El hotel, además de ofrecer un espacio para 
el descanso en sus cómodas, iluminadas y 
confortables habitaciones, también cuen-
ta con un Business Center, ubicado en la 
planta baja, para mantenerse siempre co-
nectado en el caso de hospedarse por un 
viaje laboral.

Finalmente, y en línea con la tendencia 
internacional, Wyndham Dazzler Palermo 
es un hotel pet friendly, así que si tienes 
planes de viajar a Buenos Aires junto a tu 
compañero de cuatro patitas, la comodi-
dad está garantizada para ambos.

TEATROS

Lo que en Chile es a las farmacias, en 
Buenos Aires son los teatros. Además del 
icónico Teatro Colón (Cerrito 628, frente 
a la Plaza Vaticano), fácilmente logramos 
contar otros cinco teatros en las cercanías 
del Obelisco, por la Avenida Corrientes, eje 
de la vida nocturna y bohemia bonaerense.

Obras hay para todos los gustos, desde 
lúdicas y livianas presentaciones para dis-
traerse antes de cenar, hasta complejas 
puestas en escena que invitan a reflexionar 
sobre el acceso y valoración de la cultura, 
algo que sin duda, bien podría aspirarse a 
replicar en Chile. 

De hecho, nuestro panorama de miércoles 
fue visitar el Teatro Liceo, el más antiguo de 
Argentina, para ver Piaf, protagonizada por 

https://www.instagram.com/benditosour/
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@benditosour

+56 939592023

la actriz argentina Elena Roger, quien da 
vida a una de las cantantes francesas más 
célebres del Siglo XX.

Después, y dado que la oferta es variada y a 
valores muy convenientes, disfrutamos de 
dos obras más, ambas en el Teatro Multi-
tabaris Comafi, a solo cuadras del Obelisco 
(Corrientes 831). La primera fue -El mundo 
de Jey-, protagonizada por el showman ar-
gentino Jey Mammon, donde canta, baila, 
relata anécdotas e incluso se da el tiempo 
de interactuar con el público, incluso con 
nosotros.

La segunda fue Art, pieza de la francesa 
Yasmina Reza que en los 90’s agotó todas 
sus funciones, y que actualmente es dirigi-
da por Ricardo Darín y Germán Palacios. 
Trata acerca de la subjetividad en la valo-
ración del arte entorno a un cuadro blanco 
y la percepción de tres amigos, la que no 
está ajena de discusión y conflicto. La obra 
es protagonizada por Pablo Echarri, Fernán 
Mirás y Mike Amigorena.

En definitiva, visitar Buenos Aires siempre 
es una experiencia cargada de panoramas 
atractivos, lugares que visitar y apreciar, 
además de una gastronomía reconocida 
mundialmente en lo que respecta a carnes, 
pastas y pastelería, pero eso queda para 
otra historia.

CRÓNICA DE VIAJE

https://www.instagram.com/benditosour/
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GALARDONES

	 Emoción, sonrisas, camaradería 
y buenas energías, fue el contexto que al-
bergó la ceremonia que la Asociación de 
Periodistas de Turismo de Chile APTUR 
hizo, para entregar sus premios 2022, 
otorgados por los socios que votan por sus 
pares de la organización en categorías que 
representan los valores, principios, propó-
sito y sello del gremio.

El evento contó con la participación pre-
sencial de socios de APTUR y también con 
la conexión de representantes del ecosis-
tema turístico a través de la transmisión 
en vivo hecha por las redes de Facebook e 
Instagram de APTUR. 

La actividad se realizó en las dependencias 
del HUB de Providencia, institución con la 
cual APTUR ha iniciado una alianza estra-

APTUR reconoce a sus socios con 
#PremiosAPTUR2022

tégica para potenciar la revitalización del 
turismo nacional, y cuya primera acción 
ha sido que los Premios APTUR se hayan 
entregado en este lugar.

Los ganadores de los Premios APTUR, son 
elegidos por los socios que votan por sus 
pares de la asociación gremial. Las catego-
rías y sus ganadores fueron los siguientes:

 1.- Premio a la Trayectoria, que destaca los 
años y la figura de quien ha hecho un apor-
te a la comunicación del turismo, desde el 
ejercicio periodístico comprometido con el 
desarrollo de esta actividad.

Ganador: Antonio Faundes Merino.

Periodista de la Pontificia Universidad Ca-
tólica de Chile, es uno de los fundadores 
de APTUR Chile. Una trayectoria de más de 

45 años como profesional de las comuni-
caciones que ha canalizado como reporte-
ro, y director de medios de comunicación. 
Past-presidente de APTUR Chile y funda-
dor/director del portal de noticias www.
turismointegral.net 

2.- Premio Espíritu APTUR “Jorge Pérez Se-
púlveda”, galardón para quien representa 
con su diario actuar, el sello, valores y prin-
cipios de la asociación gremial.

Ganadora: Dalma Díaz Pinto.

Periodista y Embajadora en LATAM de 
World Food Travel Association, es la actual 
presidenta de APTUR Chile y socia del gre-
mio desde el año 2012. Fundadora de la 
agencia de comunicaciones especializada 
en turismo ConDalma Comunicaciones 
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(www.condalma.com), vive en la ciudad 
de Puerto Montt en la Región de Los La-
gos, desarrollando un trabajo basado en 
la asociatividad, con viajes permanentes 
a Santiago para concretar el plan de ac-
ción de APTUR Chile con una activa par-
ticipación de los socios.

3.- Premio Medios de Comunicación, 
para el socio que a través de su propio 
medio de comunicación o participación 
regular en uno, aporta a la difusión y el 
fortalecimiento del Turismo.

Ganador: Alejandro Novella Vilches, por 
su programa Recomiendo Chile.

Cineasta y documentalista, forma par-
te de organizaciones como L’academie 
Culinaire de France, APTUR Chile y Guil-
de des Fromagers Sainz Uguzon. Es el 
creador y director de la emblemática 
serie Recomiendo Chile - Recomiendo 
América que a lo largo de sus 14 años de 
trayectoria, ha recibido premios como 
Altazor, TV Grama y Premios Fuego.

Es jurado en festivales de cine y turismo, 
dentro de los que destacan Terres Fes-
tival de España y Art &Tur en Portugal.

HOMENAJE PÓSTUMO AL 
COLEGA JORGE PÉREZ.

Jorge Pérez Sepúlveda, fue socio de 
APTUR Chile por muchos años. Inte-
gró la directiva del gremio, de la que se 
retiró debido a una larga enfermedad, 
participando a partir de ese momento 
como un socio muy comprometido 
con el turismo y su correcta comunica-
ción. Su trayectoria como comunicador 
en la materia nació del encanto que le 
produjo esta actividad ejerciendo como 
diseñador gráfico y publicista. Asesoró y 
trabajó con empresas de turismo apor-
tando con su creatividad y estilo, para 
luego combinar su pasión por los viajes 
con artículos especializados en la mate-
ria, y ser una de las voces del programa 
Destinos Turísticos en Radio Universi-
dad de Chile.

APTUR Chile le hizo un homenaje por 
este compromiso, aporte a la comuni-
cación turística y por ser inspiración de 
muchos de los socios y socias del gre-
mio. 

El reconocimiento fue recibido por Jime-
na Salvade viuda de Jorge Pérez, y por 
el mejor amigo del primero, Luis Ruiz. 
A través de un audio, fue posible cono-
cer también el sentir de la hija de Jorge, 
Paulina Pérez, sobre su padre en lo hu-
mano, por su trayectoria en el turismo y 
por su aporte a APTUR Chile. 

Dalma Díaz Pinto, presidenta de AP-
TUR Chile, valoró la premiación como 
“una instancia muy importante. Es una 
premiación que existe porque son los 
propios socios de APTUR los que votan 
y eligen a sus pares de la misma APTUR 
que representan lo que cada categoría 
significa. Es un espacio que evidencia la 
solidaridad que hay en nuestro gremio y 
del valor que como expertos en comuni-
cación le damos a nuestros colegas y la 
labor que desempeñamos diariamente 
con compromiso y convicción”, indicó.

Es posible revivir la ceremonia de los 
Premios APTUR 2022, en las transmi-
siones en vivo registradas en las pági-
nas de Facebook e Instagram de la aso-
ciación: @ApturChile. 

La premiación concluyó con una cata de 
vinos, liderada por la socia de APTUR, 
periodista y sommelier, Cristina Álvarez.

http://www.limonines.cl
http://www.condalma.com
https://www.instagram.com/apturchile/
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EQUIPAMIENTOS GASTRONÓMICOS

Steward realiza una destacada 
participación en la  

Feria Espacio Food Service 2022
Algo que llamó la atención de los asistentes que visitaron el stand de Steward fue el concepto minimalista 
y sustentable de la estructura, además que este año implementaron códigos QR para toda la exhibición, 
ayudando a evitar el uso desmedido de papelería. 

EQUIPAMIENTO PROFESIONAL PARA EL HORECA 

Por  Carlos Montoya Ramos
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ras, batidoras de milkshake y batidoras de 
pedestal, todos equipamientos de la marca 
Skymsen”, agrega el jefe de comunicacio-
nes y marketing digital de Steward.

MINIMALISMO SUSTENTABLE

Algo que llamó la atención de los asisten-
tes que visitaron el stand de Steward fue 
el concepto minimalista y sustentable de 
la estructura, además que este año imple-
mentaron códigos QR para toda la exhibi-
ción, ayudando a evitar el uso desmedido 
de papelería. 

“Respecto a las tarjetas de presentación, 
seguimos este estilo sustentable y creamos 
VCARD para toda nuestra fuerza de venta, 
que es una tecnología donde a través de un 
código QR los clientes interesados podían 
escanear toda la información de contactos 
de nuestros vendedores”, sostiene Marín.

Con estas innovaciones, el jefe de comu-
nicaciones y marketing digital de Steward 
define como sumamente importante parti-
cipar de Espacio Food & Service, debido a 
que es la instancia principal donde se reú-
nen los mayores exponentes del Horeca, y 
por ello, “queremos ser una parte relevante 
en la recuperación y crecimientos de nues-
tro rubro, que fue duramente golpeado por 
la pandemia”.

PRODUCTOS

El pasado 27, 28 y 29 de septiembre se rea-
lizó una edición de la Feria Espacio Food 
Service, considerada la más importante de 
la industria alimentaria en Chile y un refe-
rente a nivel Latinoamericano. 

En esta edición 2022, Steward marcó una 
destacada presencia con su stand la -Mesa 
del Chef y la Cocina Interactiva-, espacios 
que implementaron en conjunto con la 
producción de Espacio Riesco y donde el 
área de Steward Eventos se lució con una 
decoración elegante y de vanguardia para 
albergar los almuerzos de negocios del 
evento.

Mauricio Marín, jefe de comunicaciones y 
marketing digital de Steward, señaló estar 
muy contentos con su participación en el 
pasado Espacio Food Service, “consideran-
do que es la vuelta oficial de nuestro rubro 
a este tipo de feria, luego de dos años de 
pandemia. Además, siempre es bueno 
encontrarte con tus pares y ver que están 
haciendo tus principales competidores”. 

Para la ocasión, Steward reforzó la exhi-
bición de su mix de productos con las 
principales categorías “ganadoras” de la 
empresa, a cargo de su chef asesor externo 
Vladimir Flores y el chef representante de la 
marca Venix, Matteo Righetto, quienes de-
mostraron las bondades, soluciones y fun-
cionalidades de los hornos combinados de 
las marcas Venix y Alto Shaam. Asimismo, 
presentaron su línea de menaje de cocina y 
mesa para todo el rubro profesional.

“En nuestro stand priorizamos mostrar 
nuestro equipamiento profesional para el 
rubro Horeca, como es el área de cocción, 
el autoservicio, sin dejar de mencionar la 
exhibición de marcas propias en ropa para 
chef”, explica Mauricio Marín.

Sumado a esto, realizaron varias demos-
traciones durante los 3 días en que se ex-
tendió la feria. Sin embargo, las novedades 
no terminaron ahí. Steward, en su misión 
constante por apoyar a la gastronomía y la 
hotelería nacional, incorporó a su mix de 
marcas representadas a Skymsen, compa-
ñía de origen brasileño dedicada durante 
años a la manufactura de equipamiento 
industrial gastronómico. 

“Durante la feria tuvimos en exhibición y 
uso procesadoras de alimentos, licuado-

Steward
www.steward.cl
Américo Vespucio Norte 0655 Huechuraba
Fono Ventas (+56) 2 2756 6000, opción 1.
Ventas: info@steward.cl
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PRODUCTOS

El aceite especializado en frituras
del canal HORECA

Freír comidas no es una tarea cualquiera, hay 
una serie de condiciones que se deben tomar 
en cuenta, sobre todo si se están cocinando 
alimentos en volumen ya sea para una cocina 
de un restaurante u hotel.

La fritura, corresponde a un proceso de coc-
ción, donde los alimentos son sumergidos 
en aceite caliente a 180°C, durante un tiempo 

determinado.  El producto resultante desta-
ca por su color dorado, textura crujiente y 
sabores y aromas únicos, que permiten que 
sea muy atractivo y apetecido.

En este sentido, destaca Frito Master Plus, 
una de las marcas más emblemáticas en 

aceite de fritura perteneciente a Watt´s In-
dustrial.

Desde los años ´90 que existe Frito Master 
Plus, destacando en el mundo HORECA como 
el primer aceite especializado en frituras. “La 
fritura es un proceso bien complejo, donde 
hay varios aspectos que juegan en contra 
como la temperatura, el oxígeno y el agua 

Con un alto posicionamiento en el mercado, esta marca de aceites para freír se ha hecho un nombre, 
por su alta calidad, durabilidad, mejor rendimiento y seguridad al momento de cocinar frituras, factores 
fundamentales que se necesitan a la hora de cocinar este tipo de preparaciones. El mal uso de un aceite para 
freír puede conllevar a diversas consecuencias, obteniendo un producto en mal estado y repercutiendo en 
menores ventas.

FRITO MASTER PLUS

Por  Daniela Salvador Elías
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de los alimentos. Por lo tanto, los aceites 
que se utilizan deben tener un perfil deter-
minado para enfrentar esas condiciones”, 
señala Cristina Oyarce, jefe de marketing y 
servicio de Watt´s Industrial Bakery & Food 
Service.

Agrega que desde este escenario, nace Frito 
Master, que permite, mejor rendimiento, fri-
turas más seguras y durabilidad. “En Watt´s, 
hemos hecho un trabajo de hace años, donde 
hemos capacitado a nuestros clientes  sobre 
la importancia de la calidad del aceite, cómo 
seleccionarlo, la importancia de las buenas 
prácticas en frituras y cómo controlar el aceite. 
Todo esto lo hemos trabajado en conjunto 
para que nuestros clientes, tengan  un aceite 
de mejor calidad”.

Esto sin duda repercute en una elaboración 
superior, con mejores características orga-
nolépticas, un producto más crujiente, con 
mejor color y menos residuos. Por ejem-
plo, en un restaurant, colocar en un plato 
un producto recién cocinado con aceite, no 
quedará manchado y tendrá una buena pre-
sentación.

“Frito Master está presente en restaurantes y 
hoteles,  porque los chefs lo reconocen como 
un producto de alta calidad, además de estar 
en los fast foods, al igual que aceite La Reina 
Freír”, expresa Cristina.

En este sentido, es un aceite más sustentable, 
ya que posee gran durabilidad, y se reducen 
los costos, al realizar preparaciones. 

FACTORES A CONSIDERAR  
EN EL PROCESO DE FRITURA

De acuerdo a Cristina Oyarce, los productos 
fritos, ya sean dulces o salados, son uno de 
los alimentos preferidos por gran parte de 
los consumidores, tanto niños como  adultos. 
Están presentes en gran parte del mundo y 
constituyen parte importante de las ventas 
de  rubros como el de la comida rápida o 
fast food.

Durante el proceso de fritura, el alimento en-
tra en contacto con el aceite caliente (180°C), 
dando inicio a un sin número de reacciones 
entre ambos, hasta llegar a la cocción final 
del producto.

Para realizar un adecuado proceso de fritura 
es necesario considerar los siguientes aspec-
tos o variables:

a) Temperatura: La temperatura recomen-
dada para freír un alimento es de 180°C. Si 
realizamos el proceso de fritura a tempera-
turas sobre los 180°C, corremos el riesgo 
que el alimento quede mal cocido (crudo 
en su interior). Por el contrario, si utilizamos 
temperaturas inferiores a 180°C, el alimento 
absorbe mayor cantidad de aceite, obteniendo 
por tanto un producto aceitoso y carente de 
crocancia superficial.

b) Tiempo: El tiempo de fritura de un producto 
dependerá de la cantidad y tamaño de las 
piezas de alimento a freír. Piezas de gran 
tamaño o más gruesas requieren de mayor 
tiempo en comparación a piezas más peque-
ñas o más delgadas, las que necesitan menor 
cantidad de tiempo para su cocción.

c) Tipo de aceite: El aceite es el medio por 
el cual se transfiere calor al alimento y así 
realizar la cocción de éste. Se debe considerar 
que para proceso de fritura, los aceites utili-
zados sean adecuados para estos procesos, 
sin descuidar el rendimiento de este mismo 
y las características que se obtienen en el 
producto terminado, además de dar cumpli-
miento a lo estipulado en la reglamentación 
vigente.

De acuerdo a lo anterior, para la adecuada 
selección de un aceite para procesos de fritu-
ra debemos considerar lo siguiente.

• No deben tener aromas y sabores extraños 
que puedan transferirse al alimento proce-
sado.

• Debe permitir realizar procesos de forma 
segura y eficaz.

• Debe cumplir con requisitos normados 
según el Reglamento Sanitario de los Ali-
mentos (RSA).

• Debe tener un óptimo rendimiento, es 
decir, que determinada cantidad de aceite 
nos permita obtener la mayor cantidad de 
producto procesado.

• Que sea estable dentro de cierto periodo de 
tiempo y temperaturas, permitiendo utilizar-
se en procesos de alta exigencia y demanda 
(ejemplo: locales de comida rápida).

PRODUCTOS
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Respecto a la normativa vigente, el RSA (Re-
glamento Sanitario de los Alimentos) esta-
blece los parámetros de cumplimiento para 
un correcto uso de aceites de fritura.

Art.265: Los aceites y mantecas utilizados 
en la producción industrial e institucional 
de alimentos fritos, deberán tener un conte-
nido máximo de ácido linolénico de un 2%. 
Podrán estar adicionados de antioxidantes 
y sinergistas autorizados en el presente re-
glamento.

Art.266: No deberán utilizarse los aceites o 
mantecas cuando sobrepasen los siguientes 
límites:

a) Acidez libre, expresada como ácido oleico 
superior al 2,5%

b) Punto de humo inferior a 170°C

c) 25% de compuestos polares como máxi-
mo.

Cuando los resultados de los análisis de acidez 
libre de los aceites, expresada como ácido 
oleico sobrepasen el 2,5%, el representante 
del establecimiento muestreado deberá de-
mostrar a las autoridades sanitarias que los 
compuestos polares del aceite en estudio no 
superan el 25%.

Art.267: Se prohíbe el uso de los aceites y 
mantecas provenientes de procesos de fri-
turas, descartados o reprocesados, en otros 
alimentos de uso humano.

Para entender de mejor forma la normativa 
vigente es importante aclarar algunos térmi-
nos como por ejemplo:

• Acidez Libre: Se mide la presencia de ácidos 
grasos libres, producto del rompimiento de 
los trigliceridos que forman la estructura del 
aceite. Este parámetro con el paso del tiempo 
comienza a aumentar, producto de los cons-
tantes y sucesivos procesos de fritura. 

Este tipo de análisis puede ser realizado a ni-
vel de laboratorio o con medición de ensayos 
o pruebas rápidas como por ejemplo: Testo, 
Shortening Monitor, Oxifrit, Fritest, etc.

• Punto de Humo: Es la temperatura donde 
por acción del calentamiento del aceite, se 
comienza a producir humo, el cual puede 
ser nocivo para la salud, además de afectar 
la calidad sensorial (sabor y aroma) del pro-
ducto terminado.

Este parámetro con el paso del tiempo comien-
za a disminuir, lo que significa que el aceite 
cada vez se torna menos estable a las tem-
peraturas y se “quema” rápidamente.

• Compuestos polares: Son compuestos pro-
pios del deterioro del aceite que se producen 
a medida que el aceite es sometido a cons-
tantes y sucesivos procesos de fritura. Estos 
compuestos afectan la consistencia, sabor, 
aroma y calidad del aceite utilizado.

“A medida que realizamos constantes procesos 
de fritura, de forma natural se inicia el proceso 
de deterioro del aceite, el cual está influenciado, 
por las altas temperaturas, la interacción con 
el alimento y el contacto con el ambiente”, 
señala la jefe de marketing y servicio de Wat-
t´s Industrial Bakery & Food Service.

En este sentido, para cuidar nuestros aceites 
de fritura Aceite Frito Master propone las 
siguientes BUENAS PRÁCTICAS DE FRI-
TURA, con las cuales podremos obtener 
el mayor rendimiento posible de nuestro 
aceite:

1° Llenar la freidora o recipiente con un nivel 
adecuado de aceite.

2° Calentar de forma gradual el aceite, hasta 
que este llegue a la temperatura recomen-
dada de 180°C

PRODUCTOS

3° Utilizar termostatos u otros dispositivos 
(termómetros), que nos permitan controlar 
la temperatura de fritura.

4° Preparar de forma correcta los alimen-
tos, evitando que contengan mucha agua 
o hielo.

5° No aplicar sal o azúcar a los alimentos 
antes de freír.

6° Utilizar una proporción adecuada entre 
alimento y aceite, es decir, que la cantidad 
de aceite sea suficiente para la cantidad de 
alimento a freír.

7° Evitar mezclar aceites de diferentes ca-
racterísticas.

8° Remover y retirar de la superficie del aceite 
todo tipo de impurezas o partículas.

9° Filtrar diariamente el aceite.

10° Rellenar constantemente con aceite nuevo, 
para mantener un nivel constante de aceite 
en proceso.

11° Escurrir correctamente los alimentos 
fritos.

12° Cubrir el aceite después de utilizarlos, 
evitando que tenga contacto directo con el 
ambiente.

13° Mantener los equipos siempre limpios, 
libres de residuos y en buen estado.

“En Watt´s Industrial, contamos con un am-
plio portafolio de productos, donde en la 
categoría de oleaginosas, podemos encontrar 
el Aceite Frito Master, reconocido desde hace 
mucho tiempo en el mercado y en rubros 
como restaurantes y locales de fast food. 
Este aceite, está destinado para frituras de 
calidad Premium, donde la crocancia y el 
sabor final en el producto terminado son 
atributos muy importantes y valoradas por 
los consumidores”, resume Cristina.

ACEITE FRITO MASTER PLUS  

Descripción: Es un aceite semisólido, elaborado en base a aceites 
vegetales y formulado especialmente para procesos de fritura exi-
gentes y de altos volúmenes de producción.

Usos: Es ideal para ser utilizado en fritura de papas fritas, productos apana-
dos, empanadas, productos dulces (donuts, berlines, churros, etc).

Ventajas: Se obtienen productos terminados más crujientes y de muy 
buen sabor. Cumple ampliamente con los requerimientos legales 
estipulados en el Reglamento Sanitario, presentando un punto de 
humo sobre los 220°C. 

Además en su formulación contiene un agente anti espumante (di-
metilpolisiloxano), que permite que el proceso de fritura sea más 
seguro para el manipulador.

Si requiere más información o asesoría,  envíe un mail a  cdc@watts.cl.
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Para nosotros como Escuela de Gastro-
nomía de DuocUC, es muy importante 
este tipo de instancias gastronómicas, ya 
sea por los stand presentes con tecno-
logías y proveedores, como las distintas 
dinámicas que se dan en este lugar, que 
se traducen en aprendizaje para nuestros 
estudiantes; se respira gastronomía en 
cada rincón. Es bonito ver a tantos y 
tantos cocineros buscando contactos, 
haciendo negocios y mejorando nuestra 
industria.

Espacios como Food & Service deberían 
haber más, instancias donde distintas 
instituciones de educación podamos 
conversar sobre nuestro foco principal, 
nuestros estudiantes. Además, un es-
pacio donde distintas agrupaciones de 
cocineros se juntan y podamos converger 
en las necesidades que tiene la industria 
de manera actualizada. 

Hoy, nosotros como DuocUC, buscamos 
constantemente potenciar el comercio lo-
cal, principalmente en el entorno  donde 
se encuentran nuestras sedes, fomentan-
do el consumo local, integrando la cocina 
sous vide en nuestros programas de es-
tudios, preocupándonos y ocupándonos 
por el consumo de agua, disminuyendo, 
en lo posible, los  plásticos de un solo 
uso, para, de esta manera, generar un 
impacto positivo en el entorno próximo 
vía los futuros profesionales.

Por
Giorgio Gnecco Loyola
Subdirector Escuela de 
Gastronomía DuocUC

Cada vez veíamos más lejano el reencon-
trarnos. Nuestra industria fue tremenda-
mente golpeada, las cocinas se cerraron 
y muchos fuegos se apagaron. Fue un 
tiempo de reflexión, de auto cuidado, y  
de replantearse, durante el cual,  pensar 
en ferias gastronómicas, seminarios o 
concursos se veía muy lejano. Sin embar-
go, no hay mal que dure 100 años.

Hoy, después de 2 años, nos volvimos 
a encontrar en Espacio Food & Servi-
ce. Sin lugar a duda,  una instancia de 
conversación, de conocer nuevas tecno-
logías y proveedores. En particular, en 
esta oportunidad, destaco a I’am Not 
Plastic, empresa chilena que fomenta 
el uso de no plástico a partir de produc-
tos 100% compostables, tales como las 
bolsas gofradas para conservar y cocinar 
al vacío. Para nosotros, como Escuela 
de Gastronomía de DuocUC, este tipo 
de negocios y productos nos motivan 
mucho. Parte de nuestro Plan Estraté-
gico consiste en el aprendizaje de una 
cocina eficiente en el uso de materias 
primas y, por tanto, consciente de la op-

Por más instancias como  
Espacio Food & Service

COLUMNA

timización de recursos, ya sean hídricos 
o eléctricos.  

Por otra parte, la variedad de proveedores 
de productos plant based llamó  grata-
mente mi atención. Como cocineros, las 
nuevas generaciones nos exigen actua-
lizarnos e informarnos para conocer la 
vanguardia gastronómica.	

Como aspecto a mejorar, consideraría 
el orden de los distintos stands por 
sectores con la finalidad de facilitar el 
recorrido. En cuanto a organización, 
variedad y tecnologías Food & Service 
fue una experiencia completa. Además, 
la gran cantidad de foodtrucks que se 
encontraban en el lugar es un aspecto 
positivo a considerar.

Como cocinero, sería espectacular que día 
a día se sumen más ferias gastronómicas 
de este nivel en todo nuestro país, con 
la finalidad de potenciar la generación 
de  espacios de interculturalidad, tales 
como ferias de agricultores, apicultores, 
pescadores o ganaderos., En fin, tantos 
oficios base de nuestra pasión. 

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
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Natalia Jorquera, gerente comercial 
de Gregario: “Quedamos muy felices 

con todo lo que logramos”

	 Más de 25 mil asistentes visitaron 
la última edición de la Feria Espacio Food 
& Service 2022, lo que representa un 20% 
más que la versión anterior en 2019.

Ante esta masiva concurrencia, la startup 
Gregario mostró su innovadora tecnología 
que le permite procesar millones de 
datos, de múltiples fuentes digitales, para 
entregar insights, oportunidades de venta 
y recomendaciones comerciales en tiempo 
real a sus clientes.

Natalia Jorquera, gerente comercial de 
Gregario, califica su participación en la 
Feria Espacio Food & Service 2022 como 
excelente. “Quedamos muy felices con todo 
lo que logramos, gracias a haber podido 
ganar un stand con el concurso -Haz crecer 
tu negocio- de la feria. Esto nos permitió 
tener mucho más visibilidad, presencia, y 
así generar confianza también en nuestros 
potenciales clientes. Además pudimos 
generar muchos contactos, y relacionarnos 
presencialmente con nuestros actuales 

clientes, además de también conocer a 
otras personas que tienen negocios muy 
innovadores”.

De hecho, entre los diversos comentarios 
que pudieron recibir de los asistentes 
a la feria, Ignacio Uribe destaca que 
muchos señalaron de manera literal, -es 
todo lo que estoy buscando-. “Eso nos 
dejó muy contentos, porque significa que 
realmente estamos solucionando un dolor, 
y agregando valor a nuestros clientes. Eso  

Gregario cuenta actualmente con información de más de 30.000 restaurantes en todo Chile, junto con 
150.000 en México, y más de 500.000 en Estados Unidos, esto es, casi un millón de establecimientos 
gastronómicos en el continente.

GREGARIO Y SU PARTICIPACIÓN EN ESPACIO FOOD & SERVICE 2022

Por  Carlos Montoya Ramos
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hace que sigamos trabajando día a día 
aún más motivados”, concluye la gerente 
comercial.

INFORMACIÓN DE MÁS DE 30.000 
RESTAURANTES EN TODO CHILE

Gregario cuenta actualmente con 
información de más de 30.000 restaurantes 
en todo Chile, junto con 150.000 en México, 
y más de 500.000 en Estados Unidos, esto 
es, casi un millón de establecimientos 
gastronómicos en el continente, los que 
día a día aumentan, proporcionando así 
una base de datos dinámica que se va 
actualizando siempre, lo que permite 
lograr los mejores prospectos para sus 
clientes.

Las decisiones que se pueden tomar 
basadas en esta valiosa información 
pueden aumentar hasta en un 80% la 
probabilidad de ventas. Es por esto que 
en Gregario destacan la importancia de 
valorar la información que la tecnología 
permite adquirir. “Para tener una idea, 
cuando un 73% de los restaurantes en 
Chile actualmente tiene sus menú en 
línea, nos dimos cuenta que información 
estaba disponible, solo había que crear 
un algoritmo que fuera lo suficientemente 
inteligente como para decirle a cada 
cliente dónde estaban sus oportunidades, 
y entonces lo creamos”, explica Natalia 
Jorquera.

Precisamente esta capacidad de 
transformar la información en ventas les 
permitió captar rápidamente dos nuevos 

clientes gracias a su participación en la 
Feria Espacio Food & Service 2022.

“Lo que más destacaron los nuevos 
clientes de nuestra solución, es que 
realmente les genera valor, al entregarles 
una herramienta ya probada, y con la cual 
se obtienen leads altamente calificados, 
gracias a nuestra base generada con data 
analytics. Además valoraron lo intuitiva 
y de fácil uso que resulta ser nuestra App 
para su fuerza de ventas, lo cual agiliza su 
búsqueda de nuevos clientes. En definitiva, 
esto nos alegra muchísimo y nos impulsa 
a seguir mejorando nuestra herramienta 
cada día”, concluye Natalia Jorquera, 
gerente comercial de  Gregario.

Gregario
www.gregario.cl
Parque Antonio Rabat 6165 Vitacura, 
región Metropolitana, Chile.
contacto@gregario.cl
+56 9 9997 0599
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Bendito Sour: Pisco Sour natural  
y artesanal siempre disponible

¿A quién no le ha pasado que llega a un ho-
tel con ganas de tomarse algo, y no puede? 
A veces es porque el hotel no tiene barra 
en su coctelería, o porque simplemente a 
la hora de arribo, madrugada por ejemplo, 
la barra está cerrada.

Probablemente a Andrea Jiménez y Pedro 
Pablo Villagra les sucedió más de alguna vez, 
y por lo mismo, decidieron fundar Bendito 
Sour, un pisco sour 100% natural, artesanal, 
con distintas variedades y en dos formatos, 

de litro y 350 cc, este último ideal para res-
taurantes, eventos y hoteles donde se pueda 
disfrutar de un fresco pisco sour cada vez 
que se necesite.

“Bendito Sour es 100% natural y viene listo 
para tomar. Es preparado con ingredientes 
cuidadosamente seleccionados, sin aditivos, 
preservantes ni colorantes, por lo que se 
conserva congelado, además, es apto para 
veganos”, explica Andrea Jiménez.

Cuenta con 8 diferentes mezclas: obviamen-
te, el pisco sour tradicional, junto con otras 
como Menta Jengibre, Frambuesa Albahaca, 
Cedrón, Ají Verde, Mango, Piña y Gin Sour. 

¿Y cómo se les ocurrió crear este producto? 
Pedro Pablo Villagra relata que para ellos 
Bendito Sour “es sinónimo de vacaciones, 
playa, relajo y disfrutar. Nuestro Sour era in-
faltable en vacaciones, almuerzos y comidas 
con amigos y familia. Por eso cada vez que 
tomamos sour nos recuerdan las vacaciones 

Es preparado con ingredientes seleccionados, sin aditivos, preservantes ni colorantes, por lo que se conserva 
congelado, además, es apto para veganos. Cuenta con 8 diferentes mezclas: pisco sour tradicional y 
variedades como Menta Jengibre, Frambuesa Albahaca, Cedrón, Ají Verde, Mango, Piña y Gin Sour. 

EN FORMATO DE LITRO Y 350 CC, IDEAL PARA EL CANAL HORECA

Por  Carlos Montoya Ramos
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y viajes, porque los sabores son capaces de 
transportarte. Así algo que nos apasiona se 
transformó en un proyecto para compartir 
nuestra receta con todo el mundo”.

CALIDAD ESTANDARIZADA

Una de las grandes ventajas de Bendito Sour 
es que ofrece a los establecimientos del canal 
Horeca, como restaurantes, hoteles, hoteles 
boutique, además de productoras de even-
tos y banqueteros, contar con un producto 
de calidad, 100% natural, con sello artesanal 
y listo para tomar, como recién preparado, 
equivalente a dos copas y medias.

“Funciona muy bien, ya que en primer lugar, 
tienen un producto de calidad con una re-
ceta estandarizada, además pueden ahorrar 

tiempo y capital humano en la preparación y, 
por último, se evita la merma de las materias 
primas”, agrega Andrea.

Las instrucciones son muy simples: Man-
tener congelado. Descongelar 15 minutos 
antes de consumir. Agitar fuerte durante 
50 segundos para mezclar bien todos los 
ingredientes.

Asimismo, los clientes pueden optar a un 
descuento si devuelven sus botellas en el 
siguiente pedido, siempre y cuando estas se 
encuentren en buenas condiciones y limpias.

Ahora, dada la excelente llegada que ha teni-
do el producto en sus clientes, Pedro Pablo 
Villagra revela que seguirán manteniendo su 
foco en emporios, tiendas gourmet, licore-

rías, hoteles y restaurantes, manteniendo 
su principal objetivo que es “alcanzar un 
crecimiento sostenido sin sacrificar la ca-
lidad de Bendito Sour. Somos un producto 
de nicho y queremos lograr que al probarlo, 
la gente pueda transportarse a sus mejores 
recuerdos”.

Bendito Sour
www.instagram.com/benditosour

+569 3959 2023

PRODUCTOS
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EMPRESAS

Bantu Food consigue la
certificación BRCS versión 8 (GFSI) y 

se ubica a la vanguardia global
en inocuidad alimentaria 

         Bantu Food, empresa especializada 
en la distribución de productos agrícolas, 
como vegetales, hortalizas y frutas 
nacionales e importados, con más de 12 
años de experiencia en el rubro, recibió 
la exigente certificación BRCS versión 8 
(GFSI).

Los certificados entregados por la 
BRCGS Global Standard for Food Safety 
proporcionan criterios integrales basados 
en el riesgo que abordan los problemas 
actuales y emergentes de la seguridad 

alimentaria a nivel mundial.

Al respecto, José Miguel Alfaro, gerente 
comercial de Bantu Food, indica que para 
la empresa “es muy importante obtener 
este certificado con clasificación categoría 
A. Es un orgullo para nuestra empresa 
demostrar nuestro profesionalismo en toda 
nuestra operación, preocupándonos en los 
procesos de inocuidad de los productos y 
respetando los protocolos necesarios para 

obtener muy buenos resultados”.

CALIDAD Y COMPLETO 
ASEGURAMIENTO DE LA 
INOCUIDAD

Profesionalizar la operatividad y llegar 
al cliente con productos de la mejor 
calidad, todo acompañado de un completo 
aseguramiento de la inocuidad, ha sido 
el objetivo de Bantu Food por más de 
una década. Para lograrlo, cuentan 
con un personal especializado con 

La estandarización a estas exigencias internacionales le permite a Bantu Food trabajar con clientes de 
cadenas globales, quienes imponen rigurosos requerimientos en materia de aseguramiento de calidad, 
inocuidad y trazabilidad, desde la producción hasta el cliente final. 

DISTRIBUCIÓN DE PRODUCTOS PARA EL CANAL HORECA 

Por  Carlos Montoya Ramos
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vasta experiencia en el rubro, lo que se 
complementa con unas instalaciones 
de 2300 metros cuadrados, 6 cámaras 
de frío y una veintena de camiones 
frigoríficos.

Ahora bien, la estandarización a exigencias 
internacionales les permite trabajar con 
clientes de cadenas globales, quienes 
imponen rigurosos requerimientos en 
materia de aseguramiento de calidad, 
inocuidad y trazabilidad, desde la 

producción hasta el cliente final. 

“Por esto, las ventajas de obtener un 
certificado de este nivel es que podemos 
entregar un gran respaldo, seguridad y 
confianza a nuestros clientes y la posibilidad 
de abrir un amplio abanico de alternativas 
comerciales. Así, nuestros clientes pueden 
tener la tranquilidad de que cuentan 
con un proveedor que los abastece con 
productos certificados, ajustándonos a los 
requerimientos de cada uno, al regirnos por 

una norma con estándares 
de calidad internacional”, 
sostiene Alfaro.

En el variado portafolio de 
clientes de Bantu Food, 
se encuentran compañías 
internacionales con gran 
presencia en el mercado 
nacional.

Pero obtener el BRCS 
versión 8 (GFSI) no 
fue una tarea sencilla, 
ya que como explica el 
gerente comercial de 
Bantu Food, “nos tomó 
un tiempo importante de 
preparación en relación 
con la documentación 
POE -POES, trazabilidad 
de los productos, 
registros diarios, 
preparación del personal 
y en la infraestructura 
de la planta, en la cual 
la casa auditora es muy 

exigente al aplicar los altos estándares 
internacionales”.

MAYOR CONFIANZA Y NUEVAS 
OPORTUNIDADES DE MERCADO

Si antes de obtener esta certificación, 
Bantu Food ya había implementado 
diversos protocolos, como el de Buenas 
Prácticas Manufactureras (BPM) y el 
Sistema de Análisis de riesgos y puntos 
Críticos de Control (HCCP), lo que les 
permitía ser un proveedor capaz de ofrecer 
diversas, eficientes y seguras soluciones a 
los establecidos del canal Horeca, ahora 
contar con el BRCS versión 8 (GFSI) 
significa el acceso a nuevas oportunidades 
de mercado.

“Continuaremos realizando controles 
exhaustivos de nuestra producción, 
garantizando el control de los procesos, 
analíticas periódicas, trazabilidad, 
homogeneidad de los productos y la 
mejora continua del mismos. Por esto, 
nuestros grandes objetivos son seguir 
creciendo, darnos a conocer como una 
empresa consolidada, profesional en lo 
que realizamos y nuestras expectativas es 
incrementar la venta, entregando calidad, 
servicio y respaldo”, finaliza el gerente 
comercial de Bantu Food.

Bantu Food
www.bantu.cl 
jmalfaro@bantu.cl
+56954036401
Olivos 729, Recoleta.
Santiago

EMPRESAS
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El éxito comercial de los negocios 
depende mucho de las estrategias, 
tendencias y herramientas aplicadas 
en el marketing 360° hacia los clientes. 
El consumo masivo y el Food Service 
implican modelos de negocios que 
necesitan constantemente de la 
integración de nuevas fórmulas y 
transformaciones para sorprender a los 
clientes de cada uno de estos canales 
de comercialización. 

Sumado a las variables de un 
mundo global y a los cambios en 
el comportamiento de compra de 
consumidores y comensales, se 
hace necesario revisar las tácticas y 
estrategias para ser sustentables en el 
tiempo, a través de la innovación de 
productos y la calidad en el nivel de 
servicio.

Bajo estas premisas, la empresa 
nacional Mylpan acaba de participar 
en la última versión del evento de 
alimentación más importante del país, 
la Feria Espacio Food &Service 2022, 
proyectando su expansión nacional con 
una mayor presencia y visibilidad de 
sus marcas y mix de productos en sus 
respectivos canales de comercialización

Por Carlos Montoya Ramos

Mylpan apuesta por la innovación 
con valor agregado a través de una 

renovada imagen
El eje de esta generación de experiencia está centrado en lo medular, ubicando a sus clientes como el 
ADN del negocio. Por esto, Mylpan centra sus esfuerzos en la calidad de producto, el nivel de servicio en la 
atención personalizada para cada cliente y una red de distribución logística propia, desplegada desde Arica 
a Puerto Montt.

30 AÑOS DE EXPERIENCIA EN LA FABRICACIÓN DE CECINAS Y MATERIAS GRASAS 

EMPRESAS



de La Pintana y su principal mercado 
se encuentra en el ámbito nacional, 
proveyendo productos de Food Service 
cárnicos, cecinas y materias grasas. 
Cuenta con una dotación de 90 
trabajadores y con una red logística de 
distribución propia para estar cada día 
en la mesa de los consumidores.

Apoyados en esto, Rocco Viacava, 
gerente general  de Mylpan, afirma que 
como empresa tienen un objetivo claro, 
“ser un actor relevante de la industria 
alimenticia, y para conseguirlo, 
seguiremos trabajando firmemente 
en tres pilares fundamentales: 
Sustentabilidad, Focalización en el 
cliente, y Compromiso con la calidad”.

Mylpan
www.mylpan.cl
Av. Fresia 1685, La Pintana, Santiago
+56 2 2611 0470
contacto@mylpan.cl
ventas@mylpan.cl
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Rocco Viacava, gerente general de 
Mylpan, explica que “el escenario al 
que estábamos acostumbrados ha 
cambiado, aunque probablemente en 
muchos casos retornará gradualmente 
a lo que se ha denominado -nueva 
normalidad-, por ende, la forma de 
realizar la comercialización a nuestros 
clientes se orientará en generar una 
experiencia única, con foco en la 
calidad de nuestros productos y un 
nivel de servicio de excelencia, siempre 
buscando la fidelización”.

NUESTROS CLIENTES: EL 
ADN DEL NEGOCIO

En Mylpan, el eje de esta generación de 
experiencia está centrado en lo medular, 
ubicando a sus clientes como el ADN del 
negocio. Actualmente, estos esperan 
algo más aparte de lo que se les vende, 
esto quiere decir, una mayor oferta de 
valor para mantener lealtad integral a 
la marca. Por esto, Mylpan centra sus 
esfuerzos en la calidad de producto, 
el nivel de servicio en la atención 
personalizada para cada cliente y una 
red de distribución logística propia, 
desplegada desde Arica a Puerto Montt. 

“El marketing estratégico de Mylpan 
que actualmente estamos diseñando 
en la compañía es un traje a medida 
para cada una de las marcas y se 
verá reflejada próximamente en los 
lanzamientos de productos para cada 

una de ellas, sumado al plan de medios 
digital con énfasis en la generación de 
experiencias y vínculos con las marcas 
a través de las redes sociales”, indica 
Viacava.

Sumado a lo anterior, el Gerente General 
de Mylpan revela que están dando un 
nuevo enfoque de marca, algo que se 
potencia con la fortaleza productiva 
de tener una de las plantas de cecinas 
y materias grasas más modernas del 
país, con certificación HACCP. De esta 
manera, se potenciará el canal Food 
Service y el canal tradicional. 

“Marcamos tendencia con una 
presentación de nuestro stand 
moderno, con un concepto Urban 
Bakery Store, siguiendo los patrones 
de la gourmetización, con toques 
europeos y boulangeries parisinos. 
A nuestros visitantes les entregamos 
una experiencia de relacionamiento 
y de asesoría comercial a través de 
nuestros ejecutivos de ventas, con el 
objetivo de generar redes de contacto y 
potenciar nuestra presencia en mercado 
nacional”, sostiene Rocco Viacava.

SER UN ACTOR RELEVANTE DE 
LA INDUSTRIA ALIMENTICIA

Mylpan es una empresa familiar con 
30 años de experiencia, dedicada a la 
fabricación de cecinas y de materias 
grasas. Sus modernas instalaciones 
se encuentran ubicadas en la comuna 

http://www.mylpan.cl
mailto:contacto%40mylpan.cl?subject=
mailto:ventas%40mylpan.cl?subject=
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Una de las ferias más grandes de Lati-
noamérica es  Espacio Food &  Service, 
un espacio y vitrina para todos quienes 
forman parte del canal HORECA.

Después de varios años sin poder reunir-
nos y exponer las nuevas tendencias de 
la industria alimentaria, este año 2022 se 
abrieron las puertas de esta gran feria, 
con grandes expositores mostrando sus 
productos, equipos y maquinarias.

En cada stand, empresas, productores, 
proveedores y compañías,  irradiaba 
esa necesidad de juntarnos, de volver 
al ruedo y hacer que nuestra industria 
se vuelva a reactivar luego de la pande-
mia. El impacto sufrido por este sector 
económico fue muy fuerte y lo sigue sien-
do, pero mirando el vaso medio lleno, 

con la energía que cada uno entrega es 
vital para encontrarse con sus clientes, 
generar nuevos negocios, presentar sus 
tendencias y novedades en el mercado.

No sé si es porque estuvimos tanto 
tiempo sin asistir a feria, pero este año 
encontré que estaba mucho más gran-
de, ordenada, con más energía y gran 
cantidad de personas asistiendo.

Cocineros, estudiantes, empresa, pro-
ductores, todos quienes son parte de esta 
cadena de valor pudieron disfrutar de 
cada cocina central en vivo como escena-
rio principal, clases en vivo para potenciar 
los productos en los stands, food trucks 
y comida en el patio de comidas, sector 
de emprendedores, vinos y cerveza con 
empresas nacionales e internacionales y 
un espacio denominado Mesa del Chef.

Dentro de las actividades que se vivieron 
en torno a la feria fue el espacio de Inno-
vación Alimentaria, donde pudimos ver 
la puesta en escena de diferentes actores 
como uno de los programas estratégico 
de Corfo, Transforma Alimentos, donde 
se reunieron startups, empresas, repre-
sentantes de la academia como INACAP 
y también el mundo público. Creo que 

Por
Susana Martínez Litvak
Asesora Nacional de Gastronomía
Área Hotelería, Turismo y Gastronomía
Dirección Sectorial 
Administración y Servicio
INACAP Casa Central

Un exitoso Espacio Food & Service

COLUMNA
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este espacio es fundamental en nues-
tra industria, que sería un gran desafío 
tenerlo en todas las versiones de F&S.

Otra gran primicia en la feria, que a mi 
entender marca un hito presentando in-
novaciones en la industria alimentaria, 
que todos debemos conocer es el con-
cepto de Plant Based. Es por esto que 
se presentó el Primer Congreso Técnico 
Gastronómico “Congreso Chile Plant Ba-
sedima”. Se presentaron diferentes pro-
fesionales entregando sus conocimientos 
de este nuevo concepto en talleres de 
cocina, charlas técnicas de nutrición, sa-
lud, bienestar, emprendimiento y todo 
lo relacionado al mundo plant based.

Complementando el congreso, se pre-
sentaron stand con productos para ve-
ganos, productos 100% vegetales. De 
esta manera se pueden conocer diferen-

tes productos para este estilo de vida y 
alimentación, donde ya se han sumado 
Starbucks, Papa John’s, Dunkin Donuts y 
Dominó como empresas del retail. Cabe 
mencionar que en Chile ya contamos con 
más de 1.000 productos certificados y 
sus operaciones se extienden al resto 
de América Latina.

Fueron tres jornadas técnicas gastro-
nómicas en donde se reunieron a los 
mejores expositores y chefs para que, 
a través de sus talleres y preparaciones, 
pudieran mostrar que es una alimen-
tación basada en plantas. Expertos en 
nutrición, salud, creación de prototipos 
alimentarios, pymes y grandes marcas 
contaron su experiencia y enriqueció 
este congreso.

Dentro de las diferentes actividades, se 
realizó la premiación de la copa culinaria 

Carozzi 2022, donde luego de haber par-
ticipado en diferentes instancias a nivel 
nacional y que la preselección se realizó 
en algunas de las sedes de INACAP en 
regiones (Concepción, La Serena y Val-
paraíso), con dos categorías Juniors y 
Profesionales.

Por último y no por eso menos importan-
te, esta jornada permitió vivir la entrega 
de los Premios Fuego 2022. En la gala de 
la quinta versión, se reconoció a lo más 
destacado de nuestra gastronomía. En la 
ceremonia, los galardonados valoraron el 
trabajo realizado y llamaron a continuar 
aportando al desarrollo de la industria.

Así, luego de varios años sin hacer activi-
dades presenciales, donde la cercanía y 
el compartir se anhelaban, se dio lugar a 
esta gran feria, que a mi parecer y por los 
comentarios que recibí, fue un gran éxito.

Los premiados en las distintas categorías fueron los siguientes: 

Profesional gastronómico del año
Chef Xavier Zabala

Aporte regional a la Cocina Chilena
Chef Jaime Jiménez de Mendoza

Profesional de Ramas Af ines a la Cocina
Julio Palestro 

Identidad Gastronómica Regional (picada, mercado, etc)
Cirus Bar (Puerto Montt)

Aporte desde los Nuevos Medios a la Gastronomía
Sabores sin límites



CH60

EVENTOS

Cada viña presentó sus vinos Iconos y Ultra 
Premium para ser catados por los asisten-
tes. Además, esta edición tuvo una nove-
dad importante, ya que estuvieron disponi-
bles las Guías Vinos Iconos Chilenos y Alta 
Gama, Guía Espumantes y Champagne y la 
Guía del Pisco Chileno, todas preparadas 
también por Carlos Boetsch. 

Junto a la degustación de vinos, hubo un 
cocktail y maridaje con agua mineral Por-

venir, Cecinas Omeñaca, Chocolates Varso-
vienne, Metissage Boulangerie, Globe Italia 
y Tiendas Donde Gilberto Ostras.

GANADORES 2022

En la XIV del Evento Vinos Iconos Chile-
nos Santiago, los vinos premiados por el 
público fueron en Categoría Iconos, Primer 
Lugar para Gandolini Las3Marías Vineyards 
Cabernet Sauvignon 2018, de Viña Gando-
lini, seguido por El Principal 2017, de Viña 
El Principal y Caballo Loco N°19 de Viña 
Valdivieso.

	 Tras dos años de ausencia, pro-
ducto de la pandemia, el pasado 19 y 20 
de agosto regresó uno de los encuentros 
más destacados de la industria vitivinícola 
nacional, el Evento Vinos Iconos Chilenos 
Santiago, organizado por su fundador y di-
rector ejecutivo, Carlos Boetsch.

La edición 2022 de la cita contó con la par-
ticipación de 28 viñas, más de un centenar 
de etiquetas, y una concurrencia superior a 
las mil personas durante sus dos jornadas 
en el Club 50, Las Condes.

Más de mil personas disfrutaron 
del Evento Vinos Iconos

Chilenos Santiago 
Con una masiva concurrencia se realizó una nueva edición del Evento Vinos Íconos Chilenos 2022, que 
en su XIV edición reunió a 28 viñas y más de un centenar de etiquetas de los principales vinos íconos y 
ultra premium nacionales.

Por  Carlos Montoya Ramos

EN EL CLUB 50, LAS CONDES
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En tanto, en la Categoría Ultra Premium, 
el Primer Lugar fue para Memorias 2018, 
de Viña El Principal, seguido por Montes 
Alpha Special Cuvee Cabernet Sauvignon 
2020, y Liguai 2019 de Viña Pérez Cruz. 
Cabe destacar que ambos vinos ganadores 
provienen del Valle Maipo Andes.

Por su parte, en vinos blancos, destacaron 
Viña Ventolera con Ventolera Rare Cuvee 
Fume Blanc 2018 y Ventolera Private Cuvee 
Chardonnay 2017, junto con Viña Casa Ma-
rin con Casa Marin Sauvignon Blanc Cipre-
ses 2022. En cuanto a la cepa Pinot Noir, 
lograron una alta votación Viña Ventolera 
con Claro de Luna 2017, Viña Ventisquero 
con Heru 2018, Viña Undurraga con Trama 
2021.

Stefano Gandolini, enólogo de Viña Gando-
lini, ante la distinción declaró estar “muy 
orgullosos de por tercer año consecutivo 
recibir este reconocimiento. Es un premio 
que viene directamente desde los asisten-
tes al evento y que tuvieron la oportunidad 
de degustar su vino GANDOLINI Las 3 
Marías Vineyard Cabernet Sauvignon 2018 
insitu y evaluarlo, por lo que nos llena de 
emoción la excelente recepción que siem-
pre tiene nuestro vino. Además, que esto 
quede plasmado en un premio para noso-
tros representa un tremendo elogio y espal-
darazo al sentimiento de que vamos por 
buen camino”.

MARKETPLACE: MÁS QUE UN 
EVENTO, UNA PLATAFORMA DE 
MARKETING ESTRATÉGICO

Una de las principales novedades de tuvo 
esta edición del Evento Vinos Iconos Chile-
nos Santiago, fue la sinergia realizada con 
las Guía Vinos Iconos Chilenos y Alta Gama 
y la Guía Espumante y Champagne para la 
generación de un robusto MarketPlace, 
donde las etiquetas están asociadas a un 
“carro de compra” que permite acceder al 
sitio web de cada viña, facilitando la com-
pra directa. 

“La idea es que el Evento Vinos Iconos Chi-
lenos Santiago sea considerado también 
como una plataforma de marketing estraté-
gico para las viñas, donde puedan ampliar 
el mercado con  sus marcas y posicionar 
los vinos en segmentos de alta gama con 
los consumidores”, explica Carlos Boetsch.

EVENTOS
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Finalmente, y ya pensando en la próxima 
edición del Evento Vinos Iconos Chilenos 
Santiago, su director ejecutivo adelantó que 
actualmente está realizando un exhaustivo 
seguimiento y análisis del mercado en vi-
nos, ya que su expectativa es identificar los 
mejores exponentes y ver innovaciones que 
impliquen nuevamente entregar reconoci-
mientos en categoría blancos y espuman-
tes.

Carlos Boetsch cuenta con más de 20 años 
de experiencia en la industria vitivinícola y 
es el fundador del Evento Vinos Iconos Chi-
lenos Santiago, la Feria Piscos Iconos Chi-
lenos Santiago de Chile, la Guía Vinos Ico-
nos Chilenos y Alta Gama, la Guía del Pisco 
Chileno y la Guía Espumantes y Champag-
ne, del Terroir al Vino.

EVENTOS
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Vinos Íconos Chilenos 2022

Viña El Principal con Ingeborg Kaña, Javiera Hernandez y Marco Puyo reci-
biendo el premio de mejor vino Ultra Premium, con Memorias 2018

Viña Gandolini con Stefano Gandolini recibiendo el premio de mejor vino 
Icono, con Gandolini Las 3 Marías Vineyard Cabernet Sauvignon 2018

Marco Puyo, Gonzalo Said y Stefano Gandolini −>

<- Carlos Boestch , Pedro Herane, Sergio Correa

	 Los días 19 y 20 de Agosto en 

Club 50, Las Condes, se realizo el evento 

de más alto nivel en vino de alta gama, con 

una excelente asistencia de parte del pú-

blico, para conocer los vinos presentados, 

todos seleccionados por Carlos Boetsch, 

Director Ejecutivo del evento. Se apreció 

también el buen funcionamiento del mar-

ketplace, logrando un nivel de negocios so-

bre lo esperado.
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	 Buscando rincones de jóvenes 
talentos, es que fui a parar en la cafetería del 
connotado pastelero nacional ROBERTO 
MUÑOZ, su local tiene su mismo nombre 
(él es una marca propia por su talento y 
trayectoria), donde se puede disfrutar de 
sus perfectos PETIT GATEAU, un término 
francés para pastel pequeño. Mucha 
técnica, mucha pasión, mucha dedicación y 
sabor en una preparación tan hermosa que 
merece ser reconocida.

Esta cafetería está ubicada en Suecia, casi 
esquina Eliodoro Yáñez en Providencia, un 
barrio residencial que es el lugar perfecto 
para escaparse como nosotros y dejarse 
maravillar.

Instagram - @rmpatisserie.cl

Hablar de Roberto Muñoz es hablar de 
elegancia, perfección y pasión por los 
detalles sabrosos inmersos en el universo 
de la pastelería. Y es eso lo que quiere 
plasmar en cada rincón de su cafetería.

La carta del restaurante es bastante clara, 
cafés, tés, sándwiches, pasteles, tortas 
y galletas. Sin embargo, dentro de cada 
ítem hay calidad y cariño en cada detalle, 
se puede maridar dulces con salados, 
bebestibles con crocancia, suavidad con 
aroma, etc, etc, etc.

Pude probar un ICE MATCHA, que mezcla 
lo terroso del té Matcha pero a un nivel 
fresco, eso lo combiné con una TARTE 
SAINT HONORÉ, que son profiteroles 
con cobertura de caramelo, relleno con un 

TERECOMIENDOALGO

Roberto Muñoz
Pastelería con Sabor Internacional

¡Queridísima gente! ¡Finalmente podemos salir a disfrutar sin mascarilla! Llevamos casi un mes sin la famosa 
restricción de aforo, pase de movilidad y el uso de mascarilla, lo cual hace que nuestro rubro empiece a 
resurgir y así volver poco a poco a la normalidad. Es por eso que junto a mi señora nos dimos un pequeño 
break laboral, y fuimos a una cafetería que me hizo volver a enamorarme con las salidas, la desconexión y el 
disfrutar de esos pequeños momentos de sabor.

Por Terecomiendoalgo

https://www.instagram.com/rmpatisserie.cl/
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MUÑOZ? ¡Claro que sí! Una salida a 
pololear, una reunión con amigos de 
infancia, una salida masiva con la abuelita, 
o simplemente salir para un autorregalo.

¡La vitrina está llena de maravillas! 
Créanme, es difícil decidir solo un petit 
gateau, vayan con tiempo y con ganas de 
pasar un tiempo muy relajante.

¡Cuando vayan, nos comentan! 
¡Un abrazo y nos leemos luego!

cremoso queso aromatizado con vainilla.  
Si se dan cuenta, se mezclan distintas 
técnicas de preparaciones, sólo para 
ambientar una experiencia maravillosa.

Los macarrones son otra clásica preparación 
francesa que se encuentran en la tienda, 
estos pequeños bocados “entran por la 
vista” por su gama de colores que evocan 
sabores. Pistacho, Limón, Eucalipto!, Pera 
al vino, Vainilla, entre otros. 
Los colores son elegantes y a su vez 
impactantes, atractivos sin dejar de lado 
la técnica que deriva en su textura y cada 
sabor que debe ser el protagonista de cada 
macaron.

También hay Eclairs, tartaletas, Panes 
artesanales, y una gran cantidad de 
preparaciones artesanales, donde la técnica 
y la experiencia son la base para cautivar 
cada elaboración. 
¿Les recomiendo la cafetería de ROBERTO 

TERECOMIENDOALGO

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

info@ecobombilla.cl

www.ecobombilla.cl

+56 9 6811 1700

¿Qué es la ecoBombilla?

No cambia el sabor del líquido

100% vegana y compostable

60 minutos en bebidas frías

Suave y masticable

http://www.ecobombilla.cl


Se considera una persona simple, introver-
tida y cercana a la gente que trabaja con él, 
muy exigente tratando de sacar el máximo 
de rendimiento a los equipos que le toca li-
derar, desafiándolos siempre a ser mejores.

DE LA BIOLOGÍA A LA GASTRONOMÍA

En el tiempo que estudió en el país nortea-
mericano, siempre tomó todos los ramos 
electivos de gastronomía, “si bien en esos 
momentos lo veía más que nada como un 
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	 Guillermo es chef ejecutivo del 
área de catering y eventos en Aramark, ade-
más de miembro aspirante de Les Toques 
Blanches.

 Oriundo de la comuna de Conchalí, espe-
cíficamente del sector de la Palmilla, por te-
mas laborales de su padre se tuvieron que 
cambiar a la comuna de Talagante y de ahí 
se fueron a vivir a Estados Unidos, a la ciu-
dad de Tampa en el estado de Florida.

Proviene de una familia de clase media 
muy sacrificada. Su padre es trabajador de 
la construcción y su madre es comerciante. 
Es el segundo de cuatro hermanos. Está ca-
sado hace 6 años con Valentina Egaña y es 
padre de Emilia, Elisa y Beltrán.

hobby, al llegar a Chile ingresé a la carrera 
de Ciencias Biológicas en la Universidad 
Católica. Al poco andar, me di cuenta de 
que no era lo que me apasionaba por lo 
que me retiré de la carrera y en el año 2006 
ingresé al IP Incacea a estudiar gastrono-
mía”, dice Guillermo.

Su primera experiencia profesional fue en 
el Hotel Hyatt como ayudante de cocina, en 
el cual se desempeñó durante 3 años en el 
restaurant SENSO. Luego trabajó durante 6 
en el restaurant Coquinaria, donde obtuvo 
el puesto de sous chef y luego chef ejecu-
tivo. En el año 2018 llegó a Aramark como 
chef ejecutivo, donde se desempeña hasta 
la actualidad, y donde también está a cargo 
de una planta de elaboración de alimentos, 
liderando además un área de innovación en 
la Vicepresidencia de Operaciones.

“Para mí  ser cocinero va más allá de ser 
una persona que cocina rico (hoy en la ac-
tualidad vemos las redes sociales plagadas 
de gente que cocina muy bien). Ser cocine-
ro significa ser una persona integral, culta, 
innovadora, profesional y por sobre todo 
respetuosa con sus colegas. Aceptar que 
todos los chefs tienen estilos diferentes y 
que debemos ser capaces de aprender de 
todos, respetar y escuchar a los chefs que 
nos han antecedido y abierto el camino en 
profesionalizar nuestro rubro”, expresa.

Cuando este chef comenzó a trabajar en 
cocina, miraba muy de lejos los concursos 
culinarios, “ya que creo que la cocina no es 
un deporte, pero a principios de este año 
tuve el privilegio de ser seleccionado para 
representar a Latinoamérica en la Copa 
Internacional de Chefs de Aramark, la cual 
reúne a los mejores representantes de cada 
país. Este año la competencia se realizó en 

“Me gustaría ser parte de los 
profesionales que trabajarán por el 

futuro de la alimentación”

GUILLERMO HURTADO OSES

Para este chef ser cocinero va más allá de ser una persona que cocina rico. Significa ser una persona integral, 
culta, innovadora, profesional y por sobre todo respetuosa con sus colegas, entre otras actitudes. A futuro, 
le encantaría trabajar resolviendo los desafíos que propondrán las nuevas generaciones, y pensar en cómo 
nuestros hijos se alimentarán y cómo los cocineros desde su rol van a hacerse cargo de proponer una cocina 
más saludable, sostenible y responsable.
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Praga, pero como soy una persona que le 
encantan los desafíos, acepté la oportuni-
dad para poder probar mis habilidades y vi-
vir la experiencia de un concurso culinario. 
Con Alejandro Ponce obtuvimos la medalla 
de bronce en el concurso de Praga, la cual 
sin duda marcó un antes y después en mi 
carrera culinaria, pero creo que el premio 
mayor fue haber vivido toda la experiencia 
desde la preparación hasta conocer chefs 
de todo el mundo ahí está el verdadero 
premio. Estoy muy agradecido de Aramark, 
nunca imaginé participar en una compe-
tencia culinaria ni menos obtener un reco-
nocimiento en Europa”.

SU TRABAJO EN ARAMARK

Para Guillermo su actual labor es muy de-
safiante. “Cocinar a veces para 8 personas 
y a veces para 1000 hacen que este sea un 
área muy entretenida. Ver cada día cómo 
abordamos distintos tipos de eventos con 
clientes que piden todos cosas distintas, 
eso es lo que me gusta. Sentirme desafia-
do por los clientes, pasar de servir un coffe 
break simple y al otro día servir una cena 
para 500 personas, es lo que mas me gusta 
de lo que hago, que todos los días se viven 
emociones distintas”.

Agrega que cuando llegó a Aramark venía 
con muy pocas expectativas, ya que si bien 
es una empresa de alimentación, no era el 
tipo de empresa en la cual pretendía de-
sarrollarse. “Me costó mucho adaptarme 
y comprender cómo se organiza una em-
presa tan grande, pero hoy creo que sin 
duda Aramark me ha entregado muchas 
herramientas que me han permitido desa-
rrollarme como profesional. Valores como 
reconocer a tus pares, poder tener cercanía 
con los lideres de la organización y tener la 
posibilidad de proponer nuevas ideas me 
tienen totalmente feliz. Sin duda Aramark 
es la empresa que más me ha influenciado 
a nivel profesional”.

Resalta que hay grandes talentos en Ara-
mark, los cuales necesitan ser guiados y 
capacitados y los cocineros que estén más 
débiles deben ser apoyados constantemen-
te para poder nivelarlos. “El desafío de no-
sotros como compañía es poder retener a 
estos talentos, y que no se vayan a lugares 
donde pudiesen ser más atractivos a nivel 
culinario. Debemos transmitir y demostrar 
que Aramark es mucho mas que una em-
presa de alimentación colectiva. Tenemos 
que lograr que todos los talentos emergen-
tes quieran trabajar en Aramark, contarles 
que aquí hay espacio para la innovación y 
la alta gastronomía, debemos sacarnos el 
estigma que solo somos una empresa de 
alimentación colectiva”.

En este sentido como chef ejecutivo de 
UNIQUE su propuesta de valor, es entre-
gar un servicio cálido simple, pero elegante 
donde sin estridencias, se trate de sorpren-
der a sus clientes con preparaciones bien 
ejecutadas y con un servicio cercano, “de-
jando atrás los servicios demasiado pro-
tocolares, dando espacio a servicios más 
humanos en el cual nosotros podamos 

interactuar con nuestros clientes de una 
manera más cercana, pero siempre respe-
tuosa. Creemos que ahí está el sentido de 
la auténtica hospitalidad, en Unique busca-
mos transformar lo cotidiano en extraordi-
nario”.

Respecto del mañana, Guillermo no piensa 
mucho en su futuro culinario, pero siempre 
le ha llamado la atención el futuro de la ali-
mentación, los nuevos métodos de produc-
ción y tecnologías. “Me encantaría trabajar 
después resolviendo los desafíos que nos 
propondrán las nuevas generaciones, pen-
sar en cómo nuestros hijos se alimentarán 
y cómo nosotros desde nuestro rol nos va-
mos a hacer cargo de proponer una cocina 
más saludable, sostenible y responsable. 
Me gustaría ser parte de los profesionales 
que trabajarán por el futuro de la alimenta-
ción”, concluye.
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