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EDITORIAL

El esperado reencuentro
de Espacio Food & Service

Daniela Salvador Elfas
Directora Editora General
Revista Canal Horeca

Hace ya un mes, la industria volvié a encontrarse. Fue una
instancia Unica, que todos anhelaban hace ya bastante tiempo.
Y es que el regreso de la feria tan esperada, Espacio Food &
Service 2022, trajo una sensacién de reactivacion, 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
Premiacidn a Le Toques Blanches.

En este encuentro se pudieron apreciar destacadas soluciones
tecnoldgicas, avances en ingenierfa en alimentos, y muchos
emprendimientos innovadores, ademds de un pabellén 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 tocé la pandemia
al sector gastrondmico y turistico, no es menor que durante
los tres dias de feria hubo 10 paises invitados con sus res-
pectivos stands, y se recibieron a méds de 25 mil asistentes,
un 21% mas que la dltima versién el 2019. Sin duda, estas
cifras son un buen indicio la una esperada reactivacién que
viene, acompafiada de, un desarrollo relevante en tecnologia
y diversidad de productos.

De esta manera, Espacio Food & Service 2022 se erigié como
un evento completo, que también contd con acciones publi-
co-privadas, como ProChile, el programa Transforma Alimentos
y con representacién 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 pafs, organizado
por INCUBAVEG, y que tuvo como media partner a Revista
Canal Horeca, ademés de la colaboracién de RedBakery y
Achiga, entre otras empresas.

Dicha instancia tuvo como objetivo brindar una ayuday capa-
citacion a los empresarios y emprendedores gastronémicos
respecto a las opciones alimentarias en base a plantas (vega-
nas) que se pueden incluir en los diversos establecimientos,
ademds 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 gastrondmi-
cos, y donde la mirada se posicioné en continuar conociendo
al consumidor para seguir desarrollando productos y alimentos
futuristas que puedan satisfacer las nuevas necesidades que
dfa a dia se imponen en la industria.
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Fuente Mardoqueo
cumple 18 anos

Este 2022 Fuente Mardoqueo
cumple 18 afios de historia. La
tradicional Fuente de soda es una
empresa familiar, encabezada por
Gustavo Pefiafiel y su hijo Alvaro
Pefiafiel, cuyo propésito desde
sus inicios fue crear y entregar el
mejor sandwich de Chile, con una
carta versatil, en base a lomitos,
churrascos, hamburguesas, entre
los cuales destaca el Lomito
Barbaro, su especialidad.

Esta temporada ademds festeja el
regreso de sus cldsicas salsas. En

su oferta destacan: son Aji puro,
Ajo oliva, Barbecue, Mostaza
antigua, Mostaza americana, Ajf
pebre, Aji diaguita y Aji criollo
ahumado. Ademds, 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, especificamente en Roger
de Flor 2984; en Providencia,

en Francisco Bilbao 2639 y en

el Barrio Yungay, Libertad 551.

Para més informacién visita www.fuentemardoqueo.cl al teléfono

226816556 0 en sus redes sociales @mardoqueofuente. Propuesta
disponible exclusivamente en la aplicacion de “Pedidos Ya”.
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Alborada Restaurant
de Antay Hotel & Spa
N° 23 en Latinoamérica

Alborada Restaurant de Antay
Hotel & Spa en Arica, obtiene
nuevamente la importante
distincion “Best of the Best”
concedido por TripAdvisor,

la plataforma de viajes mas
grande del mundo. Con este
reconocimiento, entregado
por los usuarios del sitio web,
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Alborada Restaurant ocupa
uno de los primeros lugares en
Chile y se posiciona como el
ntmero 23 en América Latina.

Ubicado al interior del dnico hotel

cinco estrellas de la regién de Arica

y Parinacota, y en pleno corazén
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 exhibicion de variadas
y sofisticadas preparaciones,
presentadas de la mano del Chef
Sergio Lobos y su equipo de

més de 30 personas, y del Chef
Corporativo Ricardo Gana.

® ©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

00 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Luigi’s Pizza

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 fandticos 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.

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 Region
Metropolitana con una apuesta
se enfoca en recoger ideas
foraneas y adaptar los sabores
y mezclas de las referencias
italiana y norteamericana, y asi
crear una carta tnica y original.

Esta nueva propuesta
gastronémica estd inspirada en
uno de los sitios mds 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.

Para més informacién, visita www.luigispizza.cl y
su cuenta de Instagram, @luigis_pizza_cl.
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Kunstmann inaugura
temporada con actividades

Entre las actividades ya
instauradas dentro de su parrilla,
en los CraftBar de Kunstmann se
podrd acceder a Catas Cerveceras,
guiadas por su especialista, las
que permiten aprender mds
sobre el mundo y caracteristicas
de las cervezas, su maridaje y
cémo 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 publico

de participar de la elaboracién

de cerveza in situ, donde el
especialista cervecero acompafia,

guia e instruye en todos los
procesos de la produccidn, y una
vez lista, se realiza el popular
pinchado y degustacion, para que
los participantes puedan llevarse
un llenado de growler o latas

y compartir con sus amigos.

Ademas en los bares habrén
grandes celebraciones, por
ejemplo, sesiones de masica
con reconocidos DJs nacionales,
para potenciar el talento local

y permitirles a los artistas
mostrar sus habilidades a

todos los comensales.

Para més informacién, visita

su Instagram
@kunstmanncraftbar.
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Cooperativa Capel
se suma a la tendencia
Ready to Drink

Suméndose 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 14° con jugo natural de

limén 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, nacié para satisfacer

los gustos y necesidades de un

consumidor cada vez mis exigente.

La version en lata responde a la
tendencia mundial del consumo
personal, en un tamafio ideal
para cualquier momento del diay
para disfrutar en cualquier lugar.

Myla Spritz nace de la necesidad
de simplificar el proceso de
preparacion de este coctel

que requiere 3 ingredientes,
envasdndolo en una lata de fécil
transporte y espiritu casual.

A'la venta en el e-commerce www.micoca-cola.cl y en los
principales supermercados y botillerias del pais.
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El nuevo
Sky Bar Ky

Un resumen de viajes con una
clara tendencia al lado oriental
del mundo y disteleria 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 cdcteles y los buenos
tragos, teniendo ademds una
pequefia oferta gastronémica
basada en platos para
compartir de origen asiatico.

Y con cocteleria de autor se
refiere principalmente a que Sky
Bar Ky es de los pocos -si no

el tinico- bares que cuenta con
destileria propia, es decir, que

fabrica sus tragos desde su inicio.

La inversién consistié en 300
millones de pesos, los que fueron
destinados integramente al

amoblamiento y equipamiento del
recinto més exclusivo del hotel.

Dentro de las novedades
gastrondmicas que tiene este
espacio con disponibilidad

para 80 personas en relacion al
antiguo Ky estd el piqueo en pisos
drabes, un plato en cuatro pisos
con hojitas de parra rellenas,
kupbe crudo, falafel y salsa drabe,
asi como también un queso
camembert con una pasta tartufata
que, cristalizada en azucar en

la superficie, se sirve caliente
acompaiiado de tostaditas.
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Sidra Villa Pehuenia
lanza su tercera variedad

Después de un
exitoso primer afio
en el que logré
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 versién
original Sweet Cider de 5,5° de
alcohol y dulces tonos dorados,

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 patagénicas, Sidra
Villa Pehuenia destaca por un
equilibrado dulzor y taninos,
ademds de la naturalidad y
nobleza de sus ingredientes. Es
libre de gluten y esta hecha con
ingredientes 100% naturales,
los que sumado a una baja
graduacién de alcohol la
transforman en una opcién ideal
para estos dias primaverales.

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

Para mayor informacién visita su Instagram @sidravillapehuenia
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Vina Carmen Frida
Kahlo Corporation
lanza nueva linea de vinos

Hace cuatro afos Vifia Carmen,
la primera vifia de Chile, y Frida
Kahlo Corporation alcanzaron

un acuerdo para elaborar un
vino de edicién limitada: Carmen
Gran Reserva Frida Kahlo, que
en la actualidad se posiciona
como el producto stper fino mas
vendido de la vifia en Chile.

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

inspiradas en la artista mexicana
y hoy, esta alianza, contindia
expandiéndose gracias al

nuevo lanzamiento de la linea
Reserva, que incluye: Carmenere,
Cabernet Sauvignon, Merlot,
Sauvignon Blancy Rosé. Las
nuevas variedades estdn
inspiradas en célebres frases y
las mejores cualidades de esta
iconica pintora, las mismas

que se tradujeron a un lenguaje
enoldgico 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 $4.990y pronto estard
disponible en los principales
supermercados del pafs.

| W
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HOTELES

RUMBO SUR HOTEL

Placer y descanso en
un entorno paradisiaco

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

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

Rumbo Sur Hotel que comenzé su funcio-
namiento el afio 2021 www.rumbosurhotel.
com (anteriormente en sus dependencias
estaba Lodge Robinsén 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
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Por Daniela Salvador Elias

una placentera estadia. Entre éstos posee
alojamiento en cémodas habitaciones en
modalidades single, doble (matrimonial o
doble twin) y triples. Asimismo, est4 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 jamén, huevos revueltos y
siempre un producto dulce (queque, galletas,
alfajores, panqueques o alguna tarta o pie
de reposteria 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 estd inserta Villa O'Higgins, rodeado de

cerros, glaciares y bosque nativo.

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

“Dentro de las més grandes diferencias pode-
mos mencionar el tipo de acomodaciones. En
Rumbo Sur Apart Hotel se ofrecen departa-
mentos y en Rumbo Sur Hotel, habitaciones”,
sefiala Carola Diaz, 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 cuddruple (duplex, dos
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bafios familiar), un departamento séxtuple
(duplex dos bafios familiar). Todos equipados
con kitchen segtn su capacidad. Ademds de
desayuno incluido, tv, estacionamiento pri-
vado, aire acondicionado, ademds consta de
sala de estar, dos salas de reunién y salade
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 regién (a ver el ventisquero Queulat
por ejemplo) o a quienes se dirigen al sur, a
visitar Capillas de Marmol, 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 cdmodas
habitaciones, single, doble y triple. Asimismo,
conun lugar de descanso para quienes han

HOTELES
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tenido un largo y agotador viaje por la carre-
teray 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-
cion eléctrica, también termos eléctricos para
proveer de agua caliente, tanto como para las
duchasy lavamanos de los huéspedes, como
para el lavado del loza y ropa de cama. Am-
bos establecimientos, estdn asociados con
la empresa Transportes Aéreos San Rafael,
(www.tasr.cl) quienes realizan vuelos char-
ter, vuelos de turismo, sobrevuelos, como
por ejemplo a Campos de Hielo Sury otros
lugares de la regién de Aysén y el pais”,
indica Carola Dfaz.
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En Rumbo Sur Hotel podemos también
brindan informacion turisticay los contactos
de prestadores de servicios externos que hay
en la Villa, como: pesca con Mosca, cabalga-
tas, arriendo de kayaks con gufay sin gufa,
navegacion 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 montafia
y caminata en glaciar. Ademds de turismo
cientifico, navegacién en Lago Christie y
arriendo de bicicletas.

Respecto a los préximos desafios de Rumbo
Sur Hotel, estd la incorporacién del servicio
de restaurante para sus huéspedes, incluyen-
do los sabores tipicos de la gastronomia local
patagona, “siempre con el toque caracteristico
rdstico que deseamos entregar a quienes se
hospedan con nosotros”, concluye la gerente.

Rumbo Sur Hotel
Carretera Austral 1240
Villa O’Higgins,
Provincia Capitdn Prat,
Regién de Aysén.

+56 9 42177577
www.rumbosurhotel.com

@rumbosurhotel

Rumbo Sur Apart Hotel

Calle 21 de Mayo 60
Coyhaique, Regidn de Aysén
+56 9 98202028
www.rumbosuraparthotel.com
@rumbosur_apart_hotel

Transportes Aéreos San Rafael
Dieciocho de Septiembre 469
Coyhaique, Regidn de Aysén
www.tasr.cl
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MAR ETERNO - ANTOFAGASTA

Cocina de autor con predominio
de sabores locales y peruanos

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

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 gastrondmica 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
panordmica su piscina y terraza. La mirada
a altamar resplandece a un mas con un res-
petable pisco sour para comenzar nuestro

CH1Z =

Por

Antonio Brillat
Columnista
Enogastronémico

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 linea gastronémica que destaca su chef
ejecutivo. Una gastronomfa de vanguardia
y fusiones gourmet que buscan desarrollar
una experiencia memorable y exclusiva e
invita a relajarse en sus cémodas instala-
ciones.

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



cargo junto a un equipo multidisciplinario
de la apertura del nuevo ambigt 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 gastrondmica del restaurante,
lo que se ird haciendo de forma progresiva
para culminar a fin de afio, con una secuen-
cia total que busca ser una opcidn equiva-
lente en el escenario local. Buscando a la
vez que el restaurante tenga una vida pro-
pia al hotel con los mds altos estédndares
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 clasicos como
las recetas creadas en casa que buscan re-
saltar los productos marinos como su de-
gustacion de ceviches, tiradito pacifico 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 coccidn larga de 24 horas,
montado sobre un cremoso pepién de cho-

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

Por su lado, una preparacién 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
artilleria de preparaciones para compartir,
ceviches, tiraditos y sandwiches de su bar,
resultan Ideal para disfrutar en el sector te-
rraza con una buena cerveza, copa de vino
o algtin coctel de su barra internacional.

La iniciativa se ha volcado en ofrecer espe-
cialidades pensado también en el huésped
ejecutivo. Su carta recorre con sofisticacion
y elegancia distintas preparaciones, ya re-
conocidas por los comensales, pero con

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

Como la intencidn es ir paulatinamente
déndole un vuelco més 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
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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 peruanay
toda su sazén. Ademds de incrustar prepa-
raciones de nuestra cocina, pero siempre
manteniendo elaboraciones cldsicas, pero
en nuestra version”.

Sin lugar a duda, resulta interesante ver
cémo 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 dia
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 ahi 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 sefiala. “Noso-
tros veniamos haciendo la misma cocina
hace rato, lo que nos funcionaba bastante
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bien porque nuestra clientela era predo-
minantemente ejecutiva o para grandes
eventos y no estdbamos 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 venian de la

mano con abrir

nuestras puertas

del  restaurante

con una propues-

ta sélida y que

marcara referen-

cia a nivel local,

regional y nacio-

nal”.

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

tes souflados, Con una presentacién que
encanta visualmente y al paladear, genera
la sensacién de felicidad. Y como no estar
presente esté sapotdceo nativo de los valles
andinos del Perli. Mds alin, si es amante de
la sedosidad de la licuma, como es el caso
de este goloso. Para los amantes del choco-
|late, una porcién de torta de chocolate con
salsa de maracuyd, calmara sus pasiones.

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

Mar Eterno Restaurant

Hotel Antofagasta

Av. Balmaceda 2575, Antofagasta, Chile.
Tel: +56 55 222 8811

hotelantofagasta.cl
ventas@hotelantofagasta.cl



https://hotelantofagasta.cl/
mailto:ventas%40hotelantofagasta.cl?subject=
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SALUD Y ESTETICA

Horeca y Spa son amigos

Por

Yalily Chiple Cendegui
Cosmetdloga
contacto@yalilychiple.cl

www.yalilychiple.cl

Desde el afio 2017 el turismo de
salud crece un 50% anual. Esta tendencia
se acrecienta, mds aun, 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 clinico de sus
dolencias o malestares se ha incrementa-
do, evidenciando que una atencién dedica-
da mejora sintomatologias fisicas y emo-
cionales.

Pero no todos los hoteles pueden tener una
linea clinica.

Para ello se pueden integrar soluciones de
bienestar que apoyan el tratamiento de pro-
blemas de salud. En este sentido, una ho-
telerfa impecable y comida deliciosa y ade-
mas saludable son aliados perfectos para el
bienestar integral.
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Segtn Javier Albelo, experto en marketing
online para spas, los tratamientos que més
se venden son los circuitos spa.

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

Luego, la combinacién del circuito acuético
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. Ahi se incluyen toda clase de
masajes:

+ Masajes relajantes o descontracturantes
(principalmente).

« Masaje facial.

+ Masaje terapéutico.

Es un porcentaje nada desdefiable que hay
que tenerlo siempre presente, ya que rebaja
el coste econémico 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 estd asociado
a un hotel es mas complejo de gestionar.
Ah las alternativas de alianzas con catering
o servicio de cafeteria pueden marcar una
diferencia.

As{, esta amistad entre Horeca y los Spa
seguird rindiendo bienestar para clientes y
la industria.

_“» - ~
bR
v

YALILY

cosmetologia & estética
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Emprendimientos gastronomicos,
tendencias vy futuro
en Food & Service

Por
Geraldine Huerta

Especialista en negocios gastronomicos.

Luego de 2 afios nos volvimos a encontrar...:
“Qué alegria tanto tiempo sin vernos”, “Se
extrafiaba esto el contacto fisico”, abrazos,
saludos y reencuentros por doquier.

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

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

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

La pandemia nos hizo ver lo vulnerables que
éramos, como nuestras empresas tambalea-
ron y otras no tuvieron mas remedio que
cerrar. Algunas cifras: Segtin 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 innovacién alimentaria, sostenibilidad,
tecnologia y reciclaje aplicado a la industria.

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

La tecnologfa reinvento el rubro, sélo consi-
derar que la venta por medios digitales hoy en
dfa representa un 25% de la venta. (Fuente
Cémara Nacional de Comercio). Este cambio
y avance tecnoldgico se traduce en aplicacio-
nes como Mds Delivery, la cual facilita que
los restaurantes tengan su propia aplicacién
para que los clientes hagan sus pedidos en
linea desde sus teléfonos.

Y si quieres emprender de forma facil y con
modelos de negocios ya probados encon-
tramos a Deliveralia, plataforma digital que
te ofrece la implementacién de marcas gas-
trondmicas consolidadas bajo modelo de
franquicia convirtiendo tu propia cocina en
una dark kitchen , vendiendo sus productos
exclusivamente via delivery asesorédndote en
los trémites legales de patente, resolucién
sanitaria e implementacién.

La alimentacién cambi6 y estos cambios
llegaron para quedarse. Este afio 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, incubadoray primera aca-
demia de gastronomfa basada en plantas en
Chile. En este segmento quiero destacar La
Fermentista, pyme enfocada en la creacion
de “vegetales vivos fermentados para incluir

en tu alimentacién diaria aportando salud y
sabor”. Otra pyme que me llamé la atencidn
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 picardia, por primera vez degusté el mez-
cal, junto a Alvaro Meyery su emprendimiento
Palenques , aprendi sobre el origen, proceso
y la experiencia que es el Mezcal, cuentan con
la mejor seleccién de mezcales artesanales
traidos desde México.

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

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

Promovamos con nuestras pymes la genera-
cién de alimentos con précticas de produccién
sostenibles, implementacién de tecnologiaen
|as diferentes etapas de la cadena alimentaria
y en el aporte educativo, legado cultural y de
experiencia que genera la gastronomia en el
dia a dia en una sociedad. ¢Estés listo como
agente de cambio para este desafio?


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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Vaitu Pasteleria;
Disfrutar con... vy sin culpa

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

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 alegrfa
(para los que gustamos de las indulgencias),
que la propuesta de productos de Vaitu Paste-
leria es amplia y de alta calidad; Volovan Nute-
llay Manjar, Torta Helada Merengue - Liicuma
- Manijar, Torta Pompadour y mucho, mucho
mads, como los productos free; sin azticar y sin
gluten.
La grata conversacion tiene de protagonistas
a Claudio Vésquez y Hugo lturriaga, los due-
fios, mentores, creadores y motores de Vaitu
Pastelerfa.
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Por Jeannette Mufioz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

¢Cémo diferenciarse en este mercado tan com-
petitivo hoy?

Hemos notado que la pasteleria ha vuelto a su
formato tradicional, casero y de antafio y en base
a eso Viitu Pasteleria ha querido entregar un sello
propio y distintivo a través de sus bizcochos "bati-
dos a mano", con movimientos envolventes, pre-
paraciones y recetas pequefias, que nos permitan
conservar ese sabor hogarefio o sencillamente lo
que la abuelita preparaba en casa y de esta forma
llegar a lo que los clientes de hoy estdn buscando.
¢Como se gesto el proyecto Vditu Pasteleria?

Nuestra pasteleria nace hace tres afios, de la com-
posicion de los apellidos de sus socios y fundado-
res, Claudio Vdsquez y el Chef Hugo Iturriaga, es
porello su acento en la "d" Viditu Pasteleria. Hugo
se ha desemperiado en grandes empresas que lo
han llevado a tener una vasta experiencia en la
elaboracion de nuestras recetas, creando nuevos
sabores, combinaciones y un ingenio para la de-
coracién de las mismas.

Tenemos una tienda muy pequeria, 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


http://www.redbakery.cl

sentido comodos y acogidos.

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

jEso nos pilld de sorpresa!, Llegd un vieres una
sefiora que habia visto una critica en la revista
Wikén de El Mercurio, jvenia con la revista en
la mano! Fue asi como nos enteramos de esta
critica, muy buena por lo demds, al dia siguien-
te estdbamos llenos, todos queriendo comprar
cheesecake.

Trabajamos con productos de calidad, siempre
haciendo las cosas con carifio, como si fuera para
la persona mds especial, cada uno de nuestros
productos se elabora asi, en el caso de las Tartas
de Queso es igual, cuidamos de manera muy
minuciosa su punto de coccidn, 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 dedicacion en cada receta
quee se elabora.

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

¢Tu opinion del actual momento de la pastele-
ria en Chile?

Chile pasé por un periodo de aquella pasteleria
con decoraciones un tanio extravagante con sus
disefios de fondant, que estéticamente se veian
muy lindos, pero que no todo el mundo lo comia
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y por aquellas tortas gigantescas en que siempre
sobraba y no sabiamos qué hacer con ellas, ocu-
pando un espacio en el refrigerador.

Hoy en dia, creemos que el chileno(a) estd bus-
cando lo que la abuelita preparaba en casa, esos
sabores hogarefios, de infancia y en formatos mds
pequerios para disfrutar en familia en una once
o simplemente una celebracién mds intima. Por
ende, los mismos clientes se han vuelto mds exi-
gentes y han demandado la creacion o el retorno
de esos productos cldsicos de nuestra Pasteleria
Chilena, por ello es que, hemos querido destacar
esos productos como chilenitos, alfajores de ma-
zapdn, barquillos y esos bizcochos esponjosos y
hiimedos que tanto nos gustaban.

¢{Los mejores recuerdos de este bello rubro?

Tenemos muchos.... Cémo no recordar nuestros
inicios, cuando la venta era casa a casa, con
amigos, familiares o compafieros de nuestros an-
tiguos trabajos, los que nos incentivaron a la aper-
tura de nuestra propia tienda. Otro recuerdo es
quie, los mismos cliente te digan: "todos quedaron

non

fascinados con tu torta", “la torta que me lleve

non

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 mdximo; son
momentos que en el futuro serdn muy bellos re-

cuerdos.

¢Qué productos son los estelares de la paste-
leria de Vditu?

La torta de Tres Leches, es una de nuestras estre-
llas, humectada en su justa medida, la cual, la
vuelve aun mds suave y esponjosa, en donde el
manjar artesanal, la crema pastelera y su me-
rengue suizo hacen un match petfecto, como asf
también, nuestra Torta frambuesa, chocolate y
manjar con su costra de praliné, la que hemos lla-
mado con nuestro nombre "Torta Vditu" 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
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coronan un buen postre.

“Sormos una pasteleria cldsica en donde conserva-
mos la estética de los sabores de antario, en donde
le aportamos la sutileza de una decoracion delica-
da y bonita. Cldsicos sabores de la pasteleria, en
donde la dedicacidn estd en cada uno de nuestros
productos” Vaitu Pasteleria en Work Café de San-
tander.

¢Hay algiin consejo para seguir enamorado
del oficio?

Si, por supuesto; el siempre estar en constante
cambio gastrondmico, enamora, la pasteleria
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tiene un sin fin de ideas, estamos en constante
creacién de productos que sean novedosos, pero
que aun asi, no pierdan el togue que nos carac-
teriza, de apoco estamos incorporando productos
sin aziicar y sin gluten, ya se ha consolidado dos
de ellos Torta de Zanahoria con Frambuesas y
el Cheesecake de Frambuesa, ambos sin gluten
ni azicar, para los clientes que buscan cuidarse y
comer sin culpas, ha resultado muy bien.
¢Planes de Vitu Pasteleria para el futuro préxi-
mo?

Siempre nuestro plan es conservar nuestra esen-
cia, conservar lo que significa ser Viitu Pasteleria,
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. jUn gran equipo que
disfruta haciendo pasteleria!

Y Viditu Pasteleria en todo es innovador. Por ejem-
plo; conociamos 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... serd una gran
experiencia.

www.vaitupasteleria.cl
Facebook:
www.facebook.com /vaitu.pasteleria

Instagram:
www.instagram.com /vaitu.pasteleria

Direccion: El Gabino 13.672, Lo Barnechea.


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

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

Visitanos y conoce personalmente las
caracteristicas que estan pensadas para
mejorar la rentabilidad de su negocio

y calidad de servicio.

Para mas informacion envianos un mail a proyectos_gastronomicos@steward.cl


https://steward.cl




ESPECIAL OCTUBRE 2022

Evento Food & Service 2022,
Premios Fuego y Primer Congreso
Chile Plant Based

Por Daniela Salvador Elias y Carlos Montoya Ramos

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

: ESPACIO FOOD & SERVICE 2022:
MAS DE 25 MIL ASISTENTES EN UN ENCUENTRO
PUBLICO-PRIVADO SIN PRECEDENTES

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

El balance es categérico. Espacio Food & Service 2022 superé todas las expectativas.
Por un lado, logré interpretar y responder a las necesidades del mercado, mientras que por
otro funciond como un espacio de interaccidn entre los actores tradicionales y los nuevos que
han surgido de manera explosiva en los tltimos afos, considerando también la proliferacién
de productos, ofertas, servicios, innovaciones y emprendimientos de todas las variedades y
tamarios en pandemia.

Andrés Ilabaca, Director Comercial de Espacio Food & Service, afirma que este 2022 “genera-
mos un encuentro publico-privado sin precedentes, donde logramos dar respuesta a la indus-
tria alimentaria, y a toda su inmensa cadena de valor, que esté cruzando la mayor expansién
de las ultimas décadas, acrecentada por factores tecnolégicos (Apps, ingenieria alimentaria),
sociales (hébitos alimenticios), econémicos (crisis alimentaria, hidrica y geopolitica e infla-
ci6n) y culturales”.

Durante los tres dias de feria recibié a mas de 25 mil asistentes, un 21% mds que la dltima
version el 2019. Asimismo, conté con la participacién de 10 paises, todos con sus respectivos
stands, lo que es muy relevante para el objetivo de la internacionalizacién de la feria. Aca
Ecuador tuvo un rol preponderante como pafs invitado. Junto con esto, destacd también la
participacion de cientos de nuevos emprendimientos que arribaron a la feria a generar nue-
vos vinculos comerciales. De esta manera, en cifras, el encuentro generd cientos de nuevos
negocios, vinculos comerciales y la visita de un 160% mds de profesionales provenientes de
regiones.

Y sin duda fue clave la participacién de 10 paises, lo que es muy relevante para nuestro obje-
tivo de la internacionalizacién. Acd Ecuador tuvo un rol preponderante como pafs invitado.

Respecto a lo més destacado de esta edicién, 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 volvié a oler, tocar, probar y rescatar la esencia de |a industria alimentaria. La
interaccion e interconexién personal que se da entre profesionales solo se logra en una feria
de estas caracteristicas”.




Por otro lado, agrega Andrés, “destaco el
completo programa de actividades que tu-
vimos, como por ejemplo la participacion
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 dmbito de accién. Junto
con ello, el espacio a los emprendimientos,
los productos sanos, veganos organicos y
nuevas tendencias, fueron muy aplaudidos
y con una alta participacién de la gente”.

Otro actividad relevante en esta edicion
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.
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En esta enumera-
cién de hitos, An-
drés llabaca no qui-
so dejar fuera el rol
de la academia y la
educacién, “que es
clave en todos los
procesos  porque,
los estudiantes son
los  profesionales
del marfiana. Por
€s0 es que tenemos
un especial inte-
rés de que siempre
hay un dia 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 afios el evento Espacio Food &
Service, y que este 2022 se ratificé con las
distintas actividades que se desarrollaron,
tales como la Premiacién a Le Toques Blan-
ches, el evento de los Premios Fuego vy el
sinnimero de acciones publico-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 més importante de
Latinoamérica con la participacién de goo
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 SERA UN
FACTOR RELEVANTE

El Director Comercial de Espacio Food &
Service es prudente al momento de realizar
proyecciones para los préximos afos en la
industria. “El 2023 nos vamos a enfrentar a
una situacién incierta en el mercado futuro,
por lo que hay que ponerlo sobre la mesa
una vez que desarrollemos el proyecto. La
incertidumbre internacional, |a recesién, la
inflacion local y la crisis climética seran 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 timidos y que recién comienzan, va
a tomar mas fuerza. Hay mucha gente con
capitales extranjeros que estdn pendientes
de esas actividades porque sabemos que
son las soluciones de la alimentacién del
mafiana”.

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 robética, el manejo de
los datos, la automatizacién, y otros facto-
res que son parte de esta ecuacién. De esta
manera se podrdn obtener productos mas
saludables, que respeten el medio ambien-
te y que sean parte de la solucion”.
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PREMIOS FUEGO 2022:
EL REENCUENTRO DEL
RUBRO GASTRONOMICO

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

Jorge Ortega, Director Ejecutivo de Fegach,
declaré estar “muy satisfechos con los re-
sultados de los Premios Fuego de este afio,
destaco todo el proceso, desde la postulacién
hasta la votacion online por los nominados”.

Ortega reconoce que esta versién tuvo una
especial importancia ya que “nos hemos
reencontrado con el rubro gastronémico,
volver a actividades presenciales, nos per-
miti6 realizar un evento con una magnifica
performance, una Gala del mds alto nivel, en
la cual asistieron los nominados por supuesto
y los principales actores de la industria gastro-
ndémica nacional. Para nosotros en Fegachy
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las empresas colaboradoras de esta actividad,
considerando que ha sido un afio 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 pafs, y merecidos ganadores todos ellos
con el proceso de voto popular”.

PREMIOS FUEGO Y EL
RECONOCIMIENTO DE LA
GASTRONOMIA CHILENA

La importancia de poseer instancias de re-
conocimiento como Premios Fuego radica, a
juicio de Jorge Ortega, en que cuando comen-
zaron con laidea de generar un galardén, “un
testimonio para las personas, organizaciones
o instituciones que aportan al desarrollo de la
industria gastrondmica y turfstica nacional, el
propdsito sin duda fue dar cuenta de aquellos
que de manera silenciosa han trabajado para
poner a la gastronomia en el lugar que estdy
también testimoniar aquellos que han o estédn
contribuyendo para que este se desarrollé
se haga visible”.

Premios Fuego 2022

Ahora, mirando los resultados, el Director
Ejecutivo de Fegach reconoce que se han
cumplido esos objetivos. “Pero no podemos
descansar pensado que esto termina acd,
hemos podido juntar a profesionales, em-
presas, organizaciones publicas y privadas
en torno a esta iniciativa, logro que en sf
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-
trondmica”, sostiene.

Fegach desde hace varios afios mantiene
con Andrés llabaca, Director Comercial de
Espacio Food & Service, una relacion 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 increible
y un escenario a la altura de nuestra gastro-
nomia. Esperamos que esta alianza perdure
por muchos Premios Fuego mas”.

Finalmente, y con miras hacia 2023, el Direc-
tor Ejecutivo de Fegach reconoce estar muy
ilusionados en qué la sexta versién que se
realizard el afio 2023, “serd una en la cual
destacaremos nuevamente lo mejor de lo
nuestro, en la cual estaremos desde marzo
comunicando los alcances de la distincién,
logrando mayor realce a esta iniciativa. Por
lo cual estaremos levantando candidatos a lo
largo del pais con los apoyos necesarios para
que sean representativos de cada rincén 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
gastronomia chilena”.

Premios Fuego 2022
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PRIMER CONGRESO CHILE PLANT
BASED ORGANIZADO POR INCUBAVEG

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

Dicha instancia, tuvo como objetivo brin-
dar una ayuda y capacitacién a los empre-
sarios y emprendedores gastrondmicos
respecto de las opciones en base a plantas
(veganas) que se pueden incluir en los di-
versos establecimientos, ademds del apor-
te en nutrientes que se pueden encontrar
en cada plato. Esto obedece a una tenden-
cia y filosofia de vida que cada dia crece,
mas no solo a nivel mundial, sino nacional,
donde por considerar erradicar la explota-
cién 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 més de 7 afios en la industria de los
alimentos basados en plantas, siendo em-
presaria gastrondmica, duefia de restau-
rantes, cafeterias y fabricante de un pro-
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ducto vegano (Seitan del bueno), sefialé
en su ponencia que una opcion plant based
y vegana es mds simple y requiere menos
costos para un restaurante.

“Debemos tener informacién de los ingre-
dientes que existen para sustituir las carnes
y los pescados. Hay muchos. Est4 el seitdn,
toft, carne vegetal, por mencionar algunos,
pero lo que hay que resolver antes de esto
es saber si como duefio o chef del restau-
rante, estoy dispuesto o dispuesta a tener
esta inclusién gastrondmica 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 dltimo, apel6 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 autdcto-
nos nacionales.

Agrega que si hay un duefio de restaurant
o0 un cocinero, deben entregar soluciones
a este publico 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 abord¢ la academia vegana INCU-

BAVEG, donde se instruye a los estudiantes
sobre la alimentacién vegana, convirtiéndo-
se en el partner del propietario del estable-
cimiento gastronémico.

OPCIONES VEGANAS DE ALTO NIVEL

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

“Para eso era necesario abordar temdticas
que son fundamentales en la industria de
los alimentos como la nutricidn, calidad y
vida 0til de los alimentos. Una de las moti-
vaciones de que la jornada fuera tan técnica
es que en Chile no existe regulacién respec-
to a la alimentacién 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 orgéanico y colabora-
tivo en la industria alimentaria”.

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


http://www.carloshidalgo.cl

VEG y es vegana desde los 5 afios, resalté
que ya sea por cuidar el medio ambiente,
por decisiones éticas como el veganismo o
por salud, las personas estan considerando
cada dia més disminuir el consumo de car-
ney de alimentos de origen animal. Toloza
es enfética en aclarar que no espera que
todo el mundo sea vegano, pero si espera
que la gastronomia nacional cuente con
opciones basadas en plantas de alto nivel.

“INCUBAVEG nacié pensando en la gas-
tronomia chilena, yo siendo originaria de
la Araucania y teniendo la oportunidad de
trabajar con mujeres mapuches, sé que
tenemos ingredientes nobles como los
pifiones, digliefies, castafias y changles,
ademds de miles de plantas comestibles
y sanadoras en nuestro pafs”, sefial6. En
este sentido, enfatizé que con este tipo de
ingredientes podemos crear platos plant
based maravillosos, pero también entiende
que eso solo serd posible si se logra con
el apoyo y colaboracién de los chefs tradi-
cionales que fueron también su inspiracion
mientras estudiaba en INACAP.

Por dltimo Italo Portugal, socio y chef de
INCUBAVEG, indic6é que haber lanzado el
congreso en el marco de la Feria Food &
Service fue todo un acierto, “ya que mu-
chos chefs y duefios de restaurantes se
acercaron y realizaron preguntas que son
preocupaciones evidentes para quienes es-
tan en el rubro. Por ejemplo, lo que sucede
con los costos, si cocinar plant based es
mds caro, y que temen tener muchas mer-
mas, porque las verduras duran poco”.

Resalté también que su especialidad es la
optimizacién de procesos y disefio de car-
tas mixtas. “En la gastronomia plant based
todo es optimizacién, las mermas préctica-
mente no existen, los desechos vegetales
son transformables desde harinas, sumos,
fermentos y hasta premezclas que se pue-
den lograr con una buena planificacion y
desarrollo gastronémico”.

Finalmente, italo comenté que en pande-
mia tuvo la oportunidad de ayudar a otros
locales en la optimizacién de su cartas y

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 continuard en diciembre, donde se
abordaran todas estas tematicas. Muchas
de las charlas y capacitaciones seran onli-
ne para llegar a todas las regiones de Chile
y algunos paises vecinos que ya estan to-
mando contacto”.
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VEGUSTA: “CREEMOS EN UN
MUNDO MAS SALUDABLE,
SUSTENTABLE Y ETICO”

lan 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, consideré que esta actividad
fue una jornada excepcional y presentd las
fuertes bases de lo que es la alimentacién
Plant Based en Chile, al abrir las puertas de
la industria tradicional a un nuevo ciclo de
generacion de protefnas innovadoras y mas
sustentables. “Esta instancia también per-
mite nuevos nexos entre el sector gastrono-
mico tradicional, hasta el momento no tan
inmerso en este segmento de mercado que
hoy por hoy crece dfa a dfa”.

Agregd ademds que la alimentacién basada
en plantas estd en auge, no solo en Chile
sino a nivel mundial “y nuestro pais ha
hecho adelantos en este segmento dentro
de la regidén. De igual forma, el congreso
se ird posicionando poco a poco a medida
que se vayan abriendo nuevas instancias
de exposicién, aunado a que la gente pau-
latinamente demande mds informacién y
oferta de productos relacionados en este
dmbito”.

En este sentido, indicé que 6 de cada 10
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consumidores prefieren pro-
ductos plant based en Lati-
noamérica, segun fuentes del
innova Market insights, donde
Chile presenta un crecimien-
to exponencial en los ultimos
afios. “Nosotros lo vemos re-
flejado en el crecimiento de
nuestras ventas y en la inser-
cién de competencia que hace
5 afios no estaban presentes”.

Asimismo, lan Cruz afiade
también que los inicios de
Vegusta fueron bastante pre-
carios, en tiempos donde
esta alimentacién no era ni
tendencia ni moda. “Mi socio
y yo segufamos dietas vegeta-
rianas en aquellos afios y vefa-
mos cémo crecfa la tendencia
en otros pafses, pero en Chile
habfa 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 podian elaborar como
las hamburguesas de soya, después conti-
nuamos con el desarrollo de jamén y lue-
go salchichas y chorizos. Hoy es cosa de
preguntar y en toda familia hay alguien que
estd siguiendo una dieta vegetariana, vega-

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

Aun asi, lan enfatiza que ain falta mas ca-
pacitacion en establecimientos gastron¢-
micos sobre incluir una oferta plant based.
“Sin duda hay factores relevantes que mu-
chos chefs tradicionales ain no manejan,
como la contaminacién cruzada con la pro-
teina animal o la utilizacién de diferentes
alimentos que asemejan texturas y sabores
similares a la carne, pero paulatinamente
estos temas se irdn incorporando a las ma-
yas curriculares de las escuelas gastron¢-
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
negociacién y dnimos de abarcar més seg-
mentos del fast food y el canal Horeca.
Ademads, estamos en conversaciones inte-
resantes para internacionalizar la marca.
Vamos paso a paso para seguir creciendo.
Tenemos conviccion de que estamos gene-
rando un cambio positivo para el planeta,
los seres humanos y animales. Creemos en
un mundo mds saludable, sustentable y éti-
co”, concluyé.


http://www.fluye.cl
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MYCOBITES: ALIMENTACION
A BASE DE HONGOS

MycoBites también fue una empresa cola-
boradora del Primer Congreso Chile Plant
Based. Su Cofundador, Rodolfo Ulloa,
destacd 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 estd creciendo, Juan Enrique Bernstein,
Cofundador de MycoBites, lo afirma enfé-
ticamente, sefialando que las cifras lo ava-
lan. “Un estudio realizado por Ipsos Chile,
patrocinado por Fundacién Vegetarianos,
arroj6 que el 70% de los chilenos estaria
dispuesto a comprar un producto hecho
en base a plantas, motivados por los be-
neficios de la salud, mientras que un 29%
lo harfa por el bienestar de los animales o
cuestiones de tipo éticas. Nosotros busca-
mos ser una opcidn que sea sana, ricay que
puedan disfrutar todo tipo de consumido-
res, desde los carnfvoros hasta los veganos
o de otras preferencias alimentarias, por lo
que creemos que es muy positivo que cada
vez mds personas se sumen a este tipo de
alimentacién y haya mayor diversidad en la
alimentacion”.
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MycoBites posee productos basados en el
reino fungi que hoy ademds estan presente
en el retail. Seguin sefiala Rodolfo Ulloa, la
recepcién ha sido increfble. La compafifa
comenzo 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 afios, pero la pregun-
ta que surgié en paralelo fue qué hacer con
esta materia prima, si practicamente 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 asf lograr de-
sarrollar o crear alimentos, especificamen-
te que fueran sustentables a través de una
nueva metodologfa”.

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
mas importante alin 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
0 que busque una opcién distinta, nutritiva
y que nunca deje de lado el tema del buen
sabor, pueda incorporar a su alimentacion
esta categorfa de productos”.

Es por esto que en 2017 comenzaron un
proceso de 1+D con la unidad de ingenierfa
gastrondmica de la Pontificia Universidad
Catélica de Chile, desarrollando sus pro-
ductos con un equipo multidisciplinario de
profesionales. La primera creacion 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 ahi fue cuando dejaron
de cultivar y vender hongos frescos, enfo-
cdndose desde ese momento en otorgarle
valor a los hongos en forma conjunta y es-
perando convertirse en un referente de la
alimentacién en base a fungi.

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

En cuanto a si aun falta mas capacitacién
en establecimientos gastronémicos 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 més importante de un producto. “En
ese sentido, la capacitacién siempre es fun-
damental para poder aprovechar al maximo
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 compafifa estd 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.



Daniela Herrera, Nutricionista UDD:

“El principal desafio es la educacién a
chefs y quienes planifican menus, para
tener opciones vegetarianas, veganas
sabrosas y nutritivas con buen aporte
de proteinas y micronutrientes”

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

Respecto a que esta tendencia hacia una
alimentacién basada en plantas y vegana
estédn creciendo a nivel nacional, indicé
estar un 100% de acuerdo. “Los adoles-
centes y adultos jévenes estén conscien-

tes que comer carne de forma excesiva no
es saludable, nitampoco es sustentable
para el planeta, y por encima de todo,
estdn conscientes del sufrimiento de los
animales. Esta es la razén principal por
lo que los chilenos han optado por una
alimentacién vegetariana”.

Para la nutricionista, el veganismo no es
una dieta, es una filosofia de vida que
busca evitar cualquier tipo de explotacion
animal, “por ende una persona vegana
evitard alimentos y productos de origen
animal, desde comida, ropa, cosmética,
etc. Cuando hablamos de alimentacién
plant based o basado en plantas, ahi
si estamos hablando de un patrén ali-
mentario y claramente hay personas que
optan por este tipo de alimentacién y se
asesoran con nutricionistas para saber
cédmo equilibrarla, y cudles 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-
cién que lo hagan con algtn profesional
experto en el tema”.

En esta linea, Daniela explica que exis-
te un aumento en la oferta de mends y
platos vegetarianos en el Horeca, “sin
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embargo dejan mucho que desearen el
aspecto nutricional, siendo la mayorfa
de las veces deficientes en proteinas y
micronutrientes, esto debido a la des-
informacién de chefs, restaurantes o
equipos. Te doy un ejemplo: muchas
veces reemplazan la carne por champi-
fién (tremendo error) los champifiones
nutricionalmente no reemplazan la carne.
Son sabrosos, pero no aportan proteinas
ni tampoco hierro, por eso es tan im-
portante que la industria pida asesorias
a nutricionistas para ayudar a que esta
transicién sea beneficiosa para todos,
y que los platos sean equilibrados y no
deficientes en algtin macro o micronu-
triente. Tengo fe que pronto los estable-
cimientos gastronémicos tendrdn mds
informacién y creatividad para presentar
platos sabrosos y nutritivos a todo nivel”.

En este sentido, agregd que el principal
desafio es |la educacién a chefs y quienes
planifican mends, para tener opciones
vegetarianas, veganas sabrosas y nutri-
tivas con buen aporte de protefnas y mi-
cronutrientes. “Esta educacion siempre
debe ser realizada por personas expertas
en el tema”.
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BASILUR, UN PARTNER PARA
EL CANAL HORECA

Una marca de té que volvi6 a participar de
esta version de la feria Espacio Food & Ser-
vice fue Basilur, en donde Solange Treguear,
de marketing y comunicaciones de Basilur,
indicd que fue una alegria estar nuevamen-
te en este evento post pandemia. “Hemos
participado en afios anteriores y ésta sin
lugar a duda tenfa algo especial, un reen-
cuentro de la industria”.

Solange agregé 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 publico
nuevo que no la conocia, y que quedaron
fascinados con nuestra propuesta de té,
sus envases y distintos formatos”.

Treguear indicé ademds que cada afo hay
una mayor demanda e interés en el té, lo
que se vio reflejado en la feria. “Muchos
duefios de cafeterias o restaurantes, bus-
caban asesorias y ver distintas maneras de
complacer a sus clientes, y en eso Basilur
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es un partner, ya que tenemos una gran va-
riedad de tés, blends y formatos para cada
necesidad. Ademds, como empresa siem-
pre estamos asesorando sobre el té”.

Es asi como la participaciéon de Basilur no
solo fue de expositor, ya que la marca reali-
z6 dos catas de tés en la zona de barras de
la feria. Se presentd 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.
Ademds probaron un céctel a cargo de su
mixélogo Joaquin Arias, mostrando una
nueva linea ‘VINTAGE BLOSSOM’, “ideal
para esta temporada de verano, ya que es
muy refrescante y dulce”.

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

Para finalizar, Solange Treguear sefialé que
los préximos pasos de Basilur serdn “seguir
potenciando y posicionando nuestra marca
en todo Chile. Asimismo, estamos en pla-
nes de distribuir en otros paises de Latinoa-
mérica, como Perti, y México”, concluyd.
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MAS CERCA QUE NUNCA

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
mas importantes de América Latina.

Buenos Aires es una ciudad gran-
de, completamente caminable, pero gran-
de. De hecho, en una semana de pasear
por sus icdnicos barrios, diversos atrac-
tivos arquitecténicos y sus innumerables
parques, nuestro podémetro marcé la sor-
prendente suma de 87 kilémetros. Esto es
el equivalente a la distancia que separa las
ciudades de Santiago y Rancagua.
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Por Carlos Montoya Ramos
y Ana Margarita Urzia

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

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



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

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

Finalmente, el barrio de Palermo es otro
que merece al menos un dia de recorrido,
ya sea para conocer sus abundantes dreas
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 atencién 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-
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de se entrega un variado desayuno buffet,
con una oferta que va desde frescas frutas,
hasta la tradicional pasteleria y bollerfa ar-
gentina.

El hotel, ademés de ofrecer un espacio para
el descanso en sus cémodas, 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 linea con la tendencia
internacional, Wyndham Dazzler Palermo
es un hotel pet friendly, asi que si tienes
planes de viajar a Buenos Aires junto a tu
compariero de cuatro patitas, la comodi-
dad esta garantizada para ambos.

TEATROS

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

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

De hecho, nuestro panorama de miércoles
fue visitar el Teatro Liceo, el més antiguo de
Argentina, para ver Piaf, protagonizada por
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la actriz argentina Elena Roger, quien da
vida a una de las cantantes francesas mas
célebres del Siglo XX.

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

La segunda fue Art, pieza de la francesa
Yasmina Reza que en los 90’s agoté todas
sus funciones, y que actualmente es dirigi-
da por Ricardo Darin y German Palacios.
Trata acerca de la subjetividad en la valo-
racién del arte entorno a un cuadro blanco
y la percepcién de tres amigos, la que no
estd ajena de discusién y conflicto. La obra
es protagonizada por Pablo Echarri, Fernan
Mirds y Mike Amigorena.

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

B E N D I TO @ @benditosour
S O u R +56 939592023 mrss
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GALARDONES

APTUR reconoce a sus socios con
#PremiosAPTUR2022

Emocién, sonrisas, camaraderia
y buenas energias, fue el contexto que al-
bergd la ceremonia que la Asociacién de
Periodistas de Turismo de Chile APTUR
hizo, para entregar sus premios 2022,
otorgados por los socios que votan por sus
pares de la organizacién en categorfas que
representan los valores, principios, prop6-
sito y sello del gremio.

El evento contd con la participacién pre-
sencial de socios de APTUR y también con
la conexion de representantes del ecosis-
tema turfstico a través de la transmisién
en vivo hecha por las redes de Facebook e
Instagram de APTUR.

La actividad se realizé en las dependencias
del HUB de Providencia, institucién con la
cual APTUR ha iniciado una alianza estra-
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tégica para potenciar la revitalizacién del
turismo nacional, y cuya primera accién
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 asociacién gremial. Las catego-
rias y sus ganadores fueron los siguientes:

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

Ganador: Antonio Faundes Merino.

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

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

2.- Premio Espiritu APTUR “Jorge Pérez Se-
pulveda”, galardén para quien representa
con su diario actuar, el sello, valores y prin-
cipios de la asociacién gremial.

Ganadora: Dalma Diaz 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 afio 2012. Fundadora de la
agencia de comunicaciones especializada
en turismo ConDalma Comunicaciones



(www.condalma.com), vive en la ciudad
de Puerto Montt en la Regién de Los La-
gos, desarrollando un trabajo basado en
la asociatividad, con viajes permanentes
a Santiago para concretar el plan de ac-
cién de APTUR Chile con una activa par-
ticipacion de los socios.

3.- Premio Medios de Comunicacion,
para el socio que a través de su propio
medio de comunicacion o participacion
regular en uno, aporta a la difusién y el
fortalecimiento del Turismo.

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

Cineasta y documentalista, forma par-
te de organizaciones como Lacademie
Culinaire de France, APTUR Chile y Guil-
de des Fromagers Sainz Uguzon. Es el
creador y director de la emblemética
serie Recomiendo Chile - Recomiendo
América que a lo largo de sus 14 afios 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 Espafia y Art &Tur en Portugal.

HOMENAJE POSTUMO AL
COLEGA JORGE PEREZ.

Jorge Pérez Sepulveda, fue socio de
APTUR Chile por muchos afios. Inte-
gré la directiva del gremio, de la que se
retiré debido a una larga enfermedad,
participando a partir de ese momento
como un socio muy comprometido
con el turismo y su correcta comunica-
cién. Su trayectoria como comunicador
en la materia nacié del encanto que le
produjo esta actividad ejerciendo como
disefiador gréfico y publicista. Asesoré y
trabaj6é con empresas de turismo apor-
tando con su creatividad y estilo, para
luego combinar su pasién por los viajes
con articulos especializados en la mate-
ria, y ser una de las voces del programa
Destinos Turfsticos en Radio Universi-
dad de Chile.

APTUR Chile le hizo un homenaje por
este compromiso, aporte a la comuni-
cacion turistica y por ser inspiracién de
muchos de los socios y socias del gre-
mio.
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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 turismoy
por su aporte a APTUR Chile.

Dalma Diaz Pinto, presidenta de AP-
TUR Chile, valoré la premiacién como
“una instancia muy importante. Es una
premiacién 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 categoria
significa. Es un espacio que evidencia la
solidaridad que hay en nuestro gremioy
del valor que como expertos en comuni-
cacion le damos a nuestros colegas y la
labor que desemperiamos diariamente
con compromiso y conviccion’; indicé.

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

La premiacién concluyd con una cata de
vinos, liderada por la socia de APTUR,
periodista y sommelier, Cristina Alvarez.

limon_ines
@ www.limonines.cl

@ contacto@limonines.cl

+569 6694 9926
+569 9732 3548
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EQUIPAMIENTOS GASTRONOMICOS

EQUIPAMIENTO PROFESIONAL PARA EL HORECA

Steward realiza una destacada
participacion en la
Feria Espacio Food Service 2022

Algo que llamo la atencion de los asistentes que visitaron el stand de Steward fue el concepto mlnlmallsta
y sustentable de la estructura, ademas que este aifo implementaron cédigos QR para toda la exhibicidn,
ayudando a evitar el uso desmedido de papeleria.

Por Carlos Montoya Ramos
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El pasado 27, 28 y 29 de septiembre se rea-
iz6 una edicién de la Feria Espacio Food
Service, considerada la mds importante de
la industria alimentaria en Chile y un refe-
rente a nivel Latinoamericano.

En esta edicidn 2022, Steward marcé una
destacada presencia con su stand la -Mesa
del Chefy la Cocina Interactiva-, espacios
que implementaron en conjunto con la
produccién de Espacio Riesco y donde el
drea de Steward Eventos se lucié con una
decoracién elegante y de vanguardia para
albergar los almuerzos de negocios del
evento.

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

Para la ocasién, Steward reforzé la exhi-
bicién de su mix de productos con las
principales categorias “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 linea de menaje de cocinay
mesa para todo el rubro profesional.

“En nuestro stand priorizamos mostrar
nuestro equipamiento profesional para el
rubro Horeca, como es el drea de coccién,
el autoservicio, sin dejar de mencionar la
exhibicién de marcas propias en ropa para
chef”, explica Mauricio Marin.

Sumado a esto, realizaron varias demos-
traciones durante los 3 dias en que se ex-
tendid la feria. Sin embargo, las novedades
no terminaron ahi. Steward, en su misién
constante por apoyar a la gastronomiay la
hoteleria nacional, incorpor6 a su mix de
marcas representadas a Skymsen, compa-
fila de origen brasilefio dedicada durante
afios a la manufactura de equipamiento
industrial gastronémico.

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

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 llamé la atencién de los asisten-
tes que visitaron el stand de Steward fue
el concepto minimalista y sustentable de
la estructura, ademds que este afio imple-
mentaron cédigos QR para toda la exhibi-
cién, ayudando a evitar el uso desmedido
de papelerfa.

“Respecto a las tarjetas de presentacion,
seguimos este estilo sustentabley creamos
VCARD para toda nuestra fuerza de venta,
que es una tecnologia donde a través de un
cédigo QR los clientes interesados podian
escanear toda la informacién de contactos
de nuestros vendedores”, sostiene Marin.

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 reu-
nen los mayores exponentes del Horeca, y
por ello, “queremos ser una parte relevante
en la recuperacién y crecimientos de nues-
tro rubro, que fue duramente golpeado por
la pandemia”.

Steward
www.steward.cl

PRODUCTOS

Américo Vespucio Norte 0655 Huechuraba
Fono Ventas (+56) 2 2756 6ooo, opcidn 1.

Ventas: info@steward.cl
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FRITO MASTER PLUS

El aceite especializado en frituras
del canal HORECA

Con un alto posicionamiento en el mercado, esta marca de aceites para freir 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
freir puede conllevar a diversas consecuencias, obteniendo un producto en mal estado y repercutiendo en

menores ventas.

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

La fritura, corresponde a un proceso de coc-
cion, donde los alimentos son sumergidos
en aceite caliente a180°C, durante un tiempo

CH44 m

Por Daniela Salvador Elias

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

En este sentido, destaca Frito Master Plus,
una de las marcas mas emblemiticas en

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

Desde los afios ‘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 oxigeno y el agua



de los alimentos. Por lo tanto, los aceites
que se utilizan deben tener un perfil deter-
minado para enfrentar esas condiciones”,
sefiala 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 més seguras y durabilidad. “En Watt’s,
hemos hecho un trabajo de hace afos, donde
hemos capacitado a nuestros clientes sobre
laimportancia de la calidad del aceite, cémo
seleccionarlo, la importancia de las buenas
practicas en frituras y cdmo 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 elaboracién
superior, con mejores caracteristicas orga-
nolépticas, un producto mds crujiente, con
mejor color y menos residuos. Por ejem-
plo, en un restaurant, colocar en un plato
un producto recién cocinado con aceite, no
quedard manchado y tendrd una buena pre-
sentacién.

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

En este sentido, es un aceite mds 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 nifios como adultos.
Estdn presentes en gran parte del mundo y
constituyen parte importante de las ventas
de rubros como el de la comida répida 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 numero de reacciones
entre ambos, hasta llegar a la coccién final
del producto.

PRODUCTOS

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

a) Temperatura: La temperatura recomen-
dada para freir 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
dependera de la cantidad y tamafio de las
piezas de alimento a freir. Piezas de gran
tamafio o mds gruesas requieren de mayor
tiempo en comparacion a piezas mas peque-
fias o mas delgadas, las que necesitan menor
cantidad de tiempo para su coccién.

c) Tipo de aceite: El aceite es el medio por
el cual se transfiere calor al alimento y asi
realizar la coccion 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 caracteristicas que se obtienen en el
producto terminado, ademds de dar cumpli-
miento a lo estipulado en la reglamentacién
vigente.

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

* No deben tener aromas y sabores extrafios
que puedan transferirse al alimento proce-
sado.

* Debe permitir realizar procesos de forma
segura y eficaz.

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

* Debe tener un 6ptimo 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 répida).
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Respecto a la normativa vigente, el RSA (Re-
glamento Sanitario de los Alimentos) esta-
blece los pardmetros de cumplimiento para
un correcto uso de aceites de fritura.

Art.265: Los aceites y mantecas utilizados
en la produccion industrial e institucional
de alimentos fritos, deberan tener un conte-
nido maximo de dcido linolénico de un 2%.
Podrén estar adicionados de antioxidantes
y sinergistas autorizados en el presente re-
glamento.

Art.266: No deberan utilizarse los aceites o
mantecas cuando sobrepasen los siguientes
limites:

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

b) Punto de humo inferior a 170°C

¢) 25% de compuestos polares como méxi-
mo.

Cuando los resultados de los andlisis de acidez
libre de los aceites, expresada como 4cido
oleico sobrepasen el 2,5%, el representante
del establecimiento muestreado debera de-
mostrar a las autoridades sanitarias que los
compuestos polares del aceite en estudio no
superan el 25%.

Art.267: Se prohibe 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 dcidos
grasos libres, producto del rompimiento de
los trigliceridos que forman la estructura del
aceite. Este pardmetro con el paso del tiempo
comienza a aumentar, producto de los cons-
tantes y sucesivos procesos de fritura.

ACEITE FRITO MASTER PLUS

Descripcion: Es un aceite semisélido, elaborado en base a aceites
vegetales y formulado especialmente para procesos de fritura exi-
gentes y de altos volimenes de produccién.

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

* Punto de Humo: Es la temperatura donde
por accién del calentamiento del aceite, se
comienza a producir humo, el cual puede
ser nocivo para la salud, ademds de afectar
|a calidad sensorial (sabory aroma) del pro-
ducto terminado.

Este pardmetro 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” rdpidamente.

* 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 estd influenciado,
por las altas temperaturas, la interaccion con
el alimento y el contacto con el ambiente”,
sefiala 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 PRACTICAS 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

3° Utilizar termostatos u otros dispositivos
(termdmetros), 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 azicar a los alimentos
antes de freir.

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

7° Evitar mezclar aceites de diferentes ca-
racteristicas.

8° Removery retirar de la superficie del aceite
todo tipo de impurezas o particulas.

9° Filtrar diariamente el aceite.

10° Rellenar constantemente con aceite nuevo,
para mantener un nivel constante de aceite
€n 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
categorfa 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, estd 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.

Ventajas: Se obtienen productos terminados mas 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.

Usos: Es ideal para ser utilizado en fritura de papas fritas, productos apana-

dos, empanadas, productos dulces (donuts, berlines, churros, etc).

Ademds en su formulacién contiene un agente anti espumante (di-

metilpolisiloxano), que permite que el proceso de fritura sea més
seguro para el manipulador.

Si requiere mds informacion o asesorfa, envie un maila cdc@watts.cl.
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CURSOS PARA HOTELES
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Hoteles
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FORMACION DE SUPERVISORES
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EQUIPOS HOTELEROS
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COLUMNA

Por mas instancias como
Fspacio Food & Service

Por

Giorgio Gnecco Loyola
Subdirector Escuela de
Gastronomia DuocUC

Para nosotros como Escuela de Gastro-
nomia de DuocUC, es muy importante
este tipo de instancias gastronédmicas, ya
sea por los stand presentes con tecno-
logias y proveedores, como las distintas
dindmicas que se dan en este lugar, que
se traducen en aprendizaje para nuestros
estudiantes; se respira gastronomia en
cada rincén. Es bonito ver a tantos y
tantos cocineros buscando contactos,
haciendo negocios y mejorando nuestra
industria.

Espacios como Food & Service deberfan
haber més, instancias donde distintas
instituciones de educacién podamos
conversar sobre nuestro foco principal,
nuestros estudiantes. Ademds, un es-
pacio donde distintas agrupaciones de
cocineros se juntany 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, preocupdndonos y ocupdndonos
por el consumo de agua, disminuyendo,
en lo posible, los plésticos de un solo
uso, para, de esta manera, generar un
impacto positivo en el entorno préximo
via los futuros profesionales.
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Cada vez vefamos mads lejano el reencon-
trarnos. Nuestra industria fue tremenda-
mente golpeada, |as cocinas se cerraron
y muchos fuegos se apagaron. Fue un
tiempo de reflexién, de auto cuidado, y
de replantearse, durante el cual, pensar
en ferias gastronémicas, seminarios o
concursos se vefa muy lejano. Sin embar-
go, no hay mal que dure 100 afios.

Hoy, después de 2 afios, nos volvimos
a encontrar en Espacio Food & Servi-
ce. Sin lugar a duda, una instancia de
conversacion, de conocer nuevas tecno-
logias y proveedores. En particular, en
esta oportunidad, destaco a I'am Not
Plastic, empresa chilena que fomenta
el uso de no pldastico a partir de produc-
tos 100% compostables, tales como las
bolsas gofradas para conservary cocinar
al vacio. Para nosotros, como Escuela
de Gastronomia 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-

timizacién de recursos, ya sean hidricos
o eléctricos.

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

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

Como cocinero, seria espectacular que dia
adia se sumen mas ferias gastronémicas
de este nivel en todo nuestro pais, con
la finalidad de potenciar la generacién
de espacios de interculturalidad, tales
como ferias de agricultores, apicultores,
pescadores o ganaderos., En fin, tantos
oficios base de nuestra pasion.


http://www.brisnacks.cl
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GREGARIO Y SU PARTICIPACION EN ESPACIO FOOD & SERVICE 2022

Natalia Jorquera, gerente comercial
de Gregario: “Quedamos muy felices
con todo lo gue logramos”

Gregario cuenta actualmente con informacion de mas de 30.000 restaurantes en todo Chile, junto con
150.000 en México, y mas de 500.000 en Estados Unidos, esto es, casi un milléon de establecimientos

gastrondmicos en el continente.

Mds de 25 mil asistentes visitaron
la dltima edicion de la Feria Espacio Food
& Service 2022, lo que representa un 20%
més que la versién anterior en 2019.

Ante esta masiva concurrencia, la startup
Gregario mostrd su innovadora tecnologia
que le permite procesar millones de
datos, de multiples fuentes digitales, para
entregar insights, oportunidades de venta
y recomendaciones comerciales en tiempo
real a sus clientes.
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Por Carlos Montoya Ramos

Natalia Jorquera, gerente comercial de
Gregario, califica su participacién 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 permitié
tener mucho mds visibilidad, presencia, y
asi generar confianza también en nuestros
potenciales clientes. Ademds pudimos
generar muchos contactos, y relacionarnos
presencialmente con nuestros actuales

clientes, ademds 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 sefialaron de manera literal,

todo lo que estoy buscando-. “Eso nos
dejé muy contentos, porque significa que
realmente estamos solucionando un dolor,
y agregando valor a nuestros clientes. Eso



hace que sigamos trabajando dia a dfa
aln mds motivados”, concluye la gerente
comercial.

INFORMACION DE MAS DE 30.000
RESTAURANTES EN TODO CHILE

Gregario  cuenta  actualmente  con
informacion de mas de 30.000 restaurantes
en todo Chile, junto con 150.000 en México,
y més de 500.000 en Estados Unidos, esto
es, casi un millén de establecimientos
gastrondmicos en el continente, los que
dia a dia aumentan, proporcionando asi
una base de datos dindmica 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 informacién
pueden aumentar hasta en un 80% la
probabilidad de ventas. Es por esto que
en Gregario destacan la importancia de
valorar la informacién que la tecnologia
permite adquirir. “Para tener una idea,
cuando un 73% de los restaurantes en
Chile actualmente tiene sus menu en
linea, nos dimos cuenta que informacién
estaba disponible, solo habfa que crear
un algoritmo que fuera lo suficientemente
inteligente como para decirle a cada
cliente dénde estaban sus oportunidades,
y entonces lo creamos”, explica Natalia
Jorquera.

Precisamente  esta  capacidad de
transformar la informacién en ventas les
permitié captar rdpidamente dos nuevos

TECNOLOGIA

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

“Lo que mds destacaron los nuevos
clientes de nuestra solucién, 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. Ademas valoraron lo intuitiva
y de facil uso que resulta ser nuestra App
para su fuerza de ventas, lo cual agiliza su
bisqueda de nuevos clientes. En definitiva,
esto nos alegra muchisimo y nos impulsa
a seguir mejorando nuestra herramienta
cada dfa”, concluye Natalia Jorquera,
gerente comercial de Gregario.

Gregario

www.gregario.cl

Parque Antonio Rabat 6165 Vitacura,
regién Metropolitana, Chile.
contacto@gregario.cl

+56 9 9997 0599

Gregqrio
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PRODUCTOS

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

Bendito Sour: Pisco Sour natural
y artesanal siempre disponible

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

¢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 coctelerfa, o porque simplemente a
la hora de arribo, madrugada por ejemplo,
la barra esta cerrada.

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

de litro y 350 cc, este ultimo 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, ademds, 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,
Cedrdn, Ajf Verde, Mango, Pifia y Gin Sour.

¢Y cémo se les ocurri6 crear este producto?
Pedro Pablo Villagra relata que para ellos
Bendito Sour “es sinédnimo 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



y viajes, porque los sabores son capaces de
transportarte. Asi algo que nos apasiona se
transformé 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, ademas 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, ademds pueden ahorrar

tiempoy capital humano en la preparaciony,
por Ultimo, 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, siemprey 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 seguirdn manteniendo su
foco en emporios, tiendas gourmet, licore-
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rias, 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
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DISTRIBUCION DE PRODUCTOS PARA EL CANAL HORECA

Bantu Food consigue la
certificacion BRCS version 8 (GFSI) vy
se ubica a la vanguardia global
en Inocuidad alimentaria

La estandarizacién 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 produccién hasta el cliente final.

Bantu Food, empresa especializada
en la distribucién de productos agricolas,
como vegetales, hortalizas y frutas
nacionales e importados, con mas de 12
afios de experiencia en el rubro, recibié
la exigente certificacion BRCS version 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
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Por Carlos Montoya Ramos
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 clasificacién categorfa
A. Es un orgullo para nuestra empresa
demostrar nuestro profesionalismo en toda
nuestra operacion, preocupdndonos 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 acompafiado de un completo
aseguramiento de la inocuidad, ha sido
el objetivo de Bantu Food por mds de
una década. Para lograrlo, cuentan
con un personal especializado con



vasta experiencia en el rubro, lo que se
complementa con unas instalaciones
de 2300 metros cuadrados, 6 cdmaras
de frio y una veintena de camiones
frigorfficos.

Ahora bien, la estandarizacién 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 Ia

produccion 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 anuestros clientesy la posibilidad
de abrir un amplio abanico de alternativas
comerciales. Asi, nuestros clientes pueden
tener la tranquilidad de que cuentan
con un proveedor que los abastece con
productos certificados, ajustidndonos a los
requerimientos de cada uno, al regirnos por
una norma con estindares
de calidad internacional”,
sostiene Alfaro.

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

nacional.
Pero obtener el BRCS
version 8 (GFSI) no

fue una tarea sencilla,
ya que como explica el
gerente  comercial  de
Bantu Food, “nos tomd
un tiempo importante de
preparacién en relacién
con la documentacion
POE -POES, trazabilidad
de los productos,
registros diarios,
preparacion del personal
y en la infraestructura
de la planta, en la cual
la casa auditora es muy

EMPRESAS

exigente al aplicar los altos estdndares
internacionales”.

MAYOR CONFIANZA Y NUEVAS
OPORTUNIDADES DE MERCADO

Si antes de obtener esta certificacién,
Bantu Food ya habfa implementado
diversos protocolos, como el de Buenas
Pricticas Manufactureras (BPM) y el
Sistema de Andlisis de riesgos y puntos
Criticos de Control (HCCP), lo que les
permitia ser un proveedor capaz de ofrecer
diversas, eficientes y seguras soluciones a
los establecidos del canal Horeca, ahora
contar con el BRCS version 8 (GFSI)
significa el acceso a nuevas oportunidades
de mercado.

“Continuaremos  realizando  controles
exhaustivos de nuestra  produccién,
garantizando el control de los procesos,
analiticas periddicas, 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
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30 ANOS DE EXPERIENCIA EN LA FABRICACION DE CECINAS Y MATERIAS GRASAS

Mylpan apuesta por la innovacion
con valor agregado a traves de una
renovada imagen

El eje de esta generacion de experiencia estd centrado en lo medular, ubicando a sus clientes como eI
ADN del negocio. Por esto, Mylpan centra sus esfuerzos en la calidad de producto, el nivel de servicio en la
atencion personalizada para cada cliente y una red de distribucion logistica propia, desplegada desde Arica

a Puerto Montt.

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
integracién de nuevas férmulas
transformaciones para sorprender a los
clientes de cada uno de estos canales
de comercializacién.
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Por Carlos Montoya Ramos

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 tdcticas y
estrategias para ser sustentables en el
tiempo, a través de la innovacién de
productos y la calidad en el nivel de
servicio.

Bajo estas premisas, la empresa
nacional Mylpan acaba de participar
en la dltima versién del evento de
alimentaciéon mds importante del pais,
la Feria Espacio Food &Service 2022,
proyectando su expansién nacional con
una mayor presencia y visibilidad de
sus marcas y mix de productos en sus
respectivos canales de comercializacién



Rocco Viacava, gerente general de
Mylpan, explica que “el escenario al
que estdbamos acostumbrados ha
cambiado, aunque probablemente en
muchos casos retornard gradualmente
a lo que se ha denominado -nueva
normalidad-, por ende, la forma de
realizar la comercializacién a nuestros
clientes se orientard en generar una
experiencia Unica, con foco en Ila
calidad de nuestros productos y un
nivel de servicio de excelencia, siempre
buscando la fidelizacién”.

NUESTROS CLIENTES: EL
ADN DEL NEGOCIO

En Mylpan, el eje de esta generacién de
experiencia estd centrado en lo medular,
ubicando a sus clientes como el ADN del
negocio. Actualmente, estos esperan
algo més 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 atencidn
personalizada para cada cliente y una
red de distribucién logistica propia,
desplegada desde Arica a Puerto Montt.

“El marketing estratégico de Mylpan
que actualmente estamos disefiando
en la compafifa es un traje a medida
para cada una de las marcas y se
verd reflejada préximamente en los
lanzamientos de productos para cada

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

Sumado a lo anterior, el Gerente General
de Mylpan revela que estdn 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 mas modernas del
pais, con certificacion HACCP. De esta
manera, se potenciard el canal Food
Service y el canal tradicional.

“Marcamos  tendencia con una
presentacién  de  nuestro  stand
moderno, con un concepto Urban
Bakery Store, siguiendo los patrones
de la gourmetizacién, con toques
europeos y boulangeries parisinos.
A nuestros visitantes les entregamos
una experiencia de relacionamiento
y de asesoria 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 afios de experiencia, dedicada a la
fabricacién de cecinas y de materias
grasas. Sus modernas instalaciones
se encuentran ubicadas en la comuna

EMPRESAS

de La Pintana y su principal mercado
se encuentra en el dmbito nacional,
proveyendo productos de Food Service
carnicos, cecinas y materias grasas.
Cuenta con una dotacién de 9o
trabajadores y con una red logistica de
distribucién propia para estar cada dia
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, Focalizacién 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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Un exitoso Espacio Food & Service

Una de las ferias mdas grandes de Lati-
noamérica es Espacio Food & Service,
un espacio y vitrina para todos quienes
forman parte del canal HORECA.

Después de varios afios sin poder reunir-
nosy exponer las nuevas tendencias de
laindustria alimentaria, este afio 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 comparifas, 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
econdmico fue muy fuerte y lo sigue sien-
do, pero mirando el vaso medio lleno,
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Direccién Sectorial

Administracién y Servicio

INACAP Casa Central

con la energia 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 afio
encontré que estaba mucho mas gran-
de, ordenada, con mds energfa 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
entorno ala feria fue el espacio de Inno-
vacién 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 publico. Creo que



este espacio es fundamental en nues-
tra industria, que seria un gran desafio
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 presentd el Primer Congreso Técnico
Gastronémico “Congreso Chile Plant Ba-
sedima”. Se presentaron diferentes pro-
fesionales entregando sus conocimientos
de este nuevo concepto en talleres de
cocina, charlas técnicas de nutricién, 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
alimentacién, donde ya se han sumado
Starbucks, Papa John’s, Dunkin Donuts y
Domind como empresas del retail. Cabe
mencionar que en Chile ya contamos con
mds de 1.000 productos certificados y
sus operaciones se extienden al resto
de América Latina.

Fueron tres jornadas técnicas gastro-
némicas en donde se reunieron a los
mejores expositores y chefs para que,
através de sus talleres y preparaciones,
pudieran mostrar que es una alimen-
tacién basada en plantas. Expertos en
nutricién, salud, creacién de prototipos
alimentarios, pymes y grandes marcas
contaron su experiencia y enriquecié
este congreso.

Dentro de las diferentes actividades, se
realizé la premiacién de la copa culinaria

Carozzi 2022, donde luego de haber par-
ticipado en diferentes instancias a nivel
nacional y que la preseleccién se realizé
en algunas de las sedes de INACAP en
regiones (Concepcidn, La Serenay Val-
paraiso), con dos categorias Juniors y
Profesionales.

Por ultimoy no por eso menos importan-
te, esta jornada permitié vivir la entrega
de los Premios Fuego 2022. En la gala de
la quinta versién, se reconocié a lo mas
destacado de nuestra gastronomfa. En la
ceremonia, los galardonados valoraron el
trabajo realizado y llamaron a continuar
aportando al desarrollo de la industria.

Asf, luego de varios afios sin hacer activi-
dades presenciales, donde la cercaniay
el compartir se anhelaban, se dio lugar a
esta gran feria, que a mi parecery por los
comentarios que recibf, fue un gran éxito.

Los premiados en las distintas categorias fueron los siguientes:

Profesional gastronémico del afio

Chef Xavier Zabala

Aporte regional a la Cocina Chilena
Chef Jaime Jiménez de Mendoza

Profesional de Ramas Afines a la Cocina

Julio Palestro

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

Aporte desde los Nuevos Medios a la Gastronomia

Sabores sin limites



EVENTOS

EN EL CLUB 50, LAS CONDES

Mas de mil personas disfrutaron
del Evento Vinos Iconos
Chilenos Santiago

Con una masiva concurrencia se realizé una nueva edicion del Evento Vinos iconos Chilenos 2022, que
en su X1V edicidon reunid a 28 vifias y mas de un centenar de etiquetas de los principales vinos iconos y

ultra premium nacionales.

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

La edicién 2022 de la cita contd con la par-
ticipacién de 28 vifias, méds de un centenar
de etiquetas, y una concurrencia superior a
las mil personas durante sus dos jornadas
en el Club 50, Las Condes.

CHeOm

Por Carlos Montoya Ramos

Cada vifia present sus vinos lconos y Ultra
Premium para ser catados por los asisten-
tes. Ademds, esta edicién tuvo una nove-
dad importante, ya que estuvieron disponi-
bles las Gufas Vinos Iconos Chilenos y Alta
Gama, Gufa Espumantes y Champagne y la
Guia del Pisco Chileno, todas preparadas
también por Carlos Boetsch.

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

venir, Cecinas Omefiaca, 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
publico fueron en Categoria |conos, Primer
Lugar para Gandolini Las3Marfas Vineyards
Cabernet Sauvignon 2018, de Vifia Gando-
lini, seguido por El Principal 2017, de Vifia
El Principal y Caballo Loco N°19 de Vifia
Valdivieso.



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

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

EVENTOS

Stefano Gandolini, enélogo de Vifia Gando-
lini, ante la distincién declaré estar “muy
orgullosos de por tercer afio 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
Marias Vineyard Cabernet Sauvignon 2018
insitu y evaluarlo, por lo que nos llena de
emocion la excelente recepcién que siem-
pre tiene nuestro vino. Ademds, 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: MAS QUE UN
EVENTO, UNA PLATAFORMA DE
MARKETING ESTRATEGICO

Una de las principales novedades de tuvo
esta edicion del Evento Vinos Iconos Chile-
nos Santiago, fue la sinergia realizada con
las Guia Vinos Iconos Chilenos y Alta Gama
y la Guia Espumante y Champagne para la
generacion de un robusto MarketPlace,
donde las etiquetas estdn asociadas a un
“carro de compra” que permite acceder al
sitio web de cada vifia, 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 vifias, donde puedan ampliar
el mercado con sus marcas y posicionar
los vinos en segmentos de alta gama con
los consumidores”, explica Carlos Boetsch.

| ol



EVENTOS

Finalmente, y ya pensando en la préxima
edicidn del Evento Vinos Iconos Chilenos
Santiago, su director ejecutivo adelanté que
actualmente estd realizando un exhaustivo
seguimiento y andlisis del mercado en vi-
nos, ya que su expectativa es identificar los
mejores exponentes y ver innovaciones que
impliquen nuevamente entregar reconoci-
mientos en categorfa blancos y espuman-
tes.

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

Vinos iconos Chilenos 2022 m

Vifia El Principal con Ingeborg Kafia, Javiera Hernandez y Marco Puyo reci-
biendo el premio de mejor vino Ulira Premium, con Memorias 2018

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

Marco Puyo, Gonzalo Said y Stefano Gandolini —>

Los dias 19 y 20 de Agosto en
Club 50, Las Condes, se realizo el evento
de més alto nivel en vino de alta gama, con
una excelente asistencia de parte del pu-
blico, para conocer los vinos presentados,
todos seleccionados por Carlos Boetsch,
Director Ejecutivo del evento. Se apreci6
también el buen funcionamiento del mar-
ketplace, logrando un nivel de negocios so-

bre lo esperado.

<- Carlos Boestch , Pedro Herane, Sergio Correa

B CHE3



TERECOMIENDOALGO

Roberto Munoz
Pasteleria con Sabor Internacional

iQueridisima gente! iFinalmente podemos salir a disfrutar sin mascarilla! Llevamos casi un mes sin la famosa
restriccion de aforo, pase de movilidad y el uso de mascarilla, lo cual hace que nuestro rubro empiece a
resurgir y asi volver poco a poco a la normalidad. Es por eso que junto a mi sefora nos dimos un peguefio
break laboral, y fuimos a una cafeteria que me hizo volver a enamorarme con las salidas, la desconexion y el
disfrutar de esos pequefios momentos de sabor.

Por Terecomiendoalgo

Buscando rincones de jévenes
talentos, es que fui a parar en la cafeteria del
connotado pastelero nacional ROBERTO
MUNOZ, 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 pequefio. Mucha
técnica, mucha pasién, mucha dedicaciény
sabor en una preparacién tan hermosa que
merece ser reconocida.

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

Instagram - @rmpatisserie.cl

Hablar de Roberto Mufioz es hablar de
elegancia, perfeccién y pasién por los
detalles sabrosos inmersos en el universo
de la pasteleria. Y es eso lo que quiere
plasmar en cada rincén de su cafeteria.

La carta del restaurante es bastante clara,
cafés, tés, sdndwiches, pasteles, tortas
y galletas. Sin embargo, dentro de cada
item hay calidad y carifio 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 HONORE, que son profiteroles
con cobertura de caramelo, relleno con un

CHoe4 m
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TERECOMIENDOALGO

MUNOZ? iClaro que sil Una salida a
pololear, una reunién con amigos de
infancia, una salida masiva con la abuelita,
o simplemente salir para un autorregalo.

jLa vitrina estd llena de maravillas!
Créanme, es dificil decidir solo un petit
gateau, vayan con tiempo y con ganas de
pasar un tiempo muy relajante.

jCuando vayan, nos comentan!
jUn abrazo y nos leemos luego!

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

Los macarrones son otracldsica preparacién
francesa que se encuentran en la tienda,
estos pequefios bocados “entran por la
vista” por su gama de colores que evocan
sabores. Pistacho, Limén, 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 elaboracion.

iLes recomiendo la cafeteria de ROBERTO

oy ¢ Qué es la ecoBombilla?
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DE CHEF A CHEF

GUILLERMO HURTADO OSES

"Me gustaria ser parte de los
profesionales que trabajaran por el
futuro de la ahmentaaon

Para este chef ser cocinero va mas alld de ser una persona que cocina rico. Significa ser una persona mtegral
culta, innovadora, profesional y por sobre todo respetuosa con sus colegas, entre otras actitudes. A futuro,
le encantaria trabajar resolviendo los desafios que propondran las nuevas generaciones, y pensar en cdmo
nuestros hijos se alimentaran y cémo los cocineros desde su rol van a hacerse cargo de proponer una cocina
mas saludable, sostenible y responsable.

Guillermo es chef ejecutivo del
area de catering y eventos en Aramark, ade-
més de miembro aspirante de Les Toques
Blanches.

Oriundo de la comuna de Conchali, espe-
cificamente del sector de la Palmilla, por te-
mas laborales de su padre se tuvieron que

cambiar a la comuna de Talagante y de ahf

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 construccién y su madre es comerciante.
Es el segundo de cuatro hermanos. Estd ca-
sado hace 6 afios con Valentina Egafia y es
padre de Emilia, Elisa y Beltran.

CHoo |

Por Ricardo Bricefio M.
Cocinero profesional

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

DE LA BIOLOGIA A LA GASTRONOMIA

En el tiempo que estudié en el pais nortea-
mericano, siempre tom¢ todos los ramos
electivos de gastronomia, “si bien en esos
momentos lo vefa mds que nada como un

hobby, al llegar a Chile ingresé a la carrera
de Ciencias Bioldgicas en la Universidad
Catdlica. Al poco andar, me di cuenta de
que no era lo que me apasionaba por lo
que me retiré de la carreray en el afio 2006
ingresé al IP Incacea a estudiar gastrono-
mia”, dice Guillermo.

Su primera experiencia profesional fue en
el Hotel Hyatt como ayudante de cocina, en
el cual se desempefi¢ durante 3 afios en el
restaurant SENSO. Luego trabajé durante 6
en el restaurant Coquinaria, donde obtuvo
el puesto de sous chef y luego chef ejecu-
tivo. En el afio 2018 llegd a Aramark como
chef ejecutivo, donde se desempefia hasta
la actualidad, y donde también estd a cargo
de una planta de elaboracién de alimentos,
liderando ademas un drea de innovacién en
la Vicepresidencia de Operaciones.

“Para mi ser cocinero va més alld 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 comenzé 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 afio
tuve el privilegio de ser seleccionado para
representar a Latinoamérica en la Copa
Internacional de Chefs de Aramark, la cual
retine a los mejores representantes de cada
pais. Este afio la competencia se realizé en



Praga, pero como soy una persona que le
encantan los desafios, 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 marcé un antes y después en mi
carrera culinaria, pero creo que el premio
mayor fue haber vivido toda la experiencia
desde la preparacion hasta conocer chefs
de todo el mundo ahi estd 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
drea muy entretenida. Ver cada dia cémo
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 dfa servir una cena
para 500 personas, es lo que mas me gusta
de lo que hago, que todos los dfas se viven
emociones distintas”.

Agrega que cuando llegd a Aramark venia
con muy pocas expectativas, ya que si bien
es una empresa de alimentacién, no era el
tipo de empresa en la cual pretendia de-
sarrollarse. “Me costé mucho adaptarme
y comprender cémo 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 cercania
con los lideres de la organizacion y tener la
posibilidad de proponer nuevas ideas me
tienen totalmente feliz. Sin duda Aramark
es la empresa que més 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 mas
débiles deben ser apoyados constantemen-
te para poder nivelarlos. “El desafio de no-
sotros como compafiia es poder retener a
estos talentos, y que no se vayan a lugares
donde pudiesen ser mas atractivos a nivel
culinario. Debemos transmitir y demostrar
que Aramark es mucho mas que una em-
presa de alimentacién colectiva. Tenemos
que lograr que todos los talentos emergen-
tes quieran trabajar en Aramark, contarles
que aqui hay espacio para la innovacion y
la alta gastronomia, debemos sacarnos el
estigma que solo somos una empresa de
alimentacion colectiva”.

En este sentido como chef ejecutivo de
UNIQUE su propuesta de valor, es entre-
gar un servicio célido 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 atrds los servicios demasiado pro-
tocolares, dando espacio a servicios mds
humanos en el cual nosotros podamos

DE CHEF A CHEF

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

Respecto del mafiana, Guillermo no piensa
mucho en su futuro culinario, pero siempre
le ha llamado la atencién el futuro de la ali-
mentacién, los nuevos métodos de produc-
cion y tecnologias. “Me encantarfa trabajar
después resolviendo los desafios que nos
propondrdn las nuevas generaciones, pen-
sar en cémo nuestros hijos se alimentaran
y cémo nosotros desde nuestro rol nos va-
mos a hacer cargo de proponer una cocina
mas saludable, sostenible y responsable.
Me gustarfa ser parte de los profesionales
que trabajardn por el futuro de la alimenta-
cién”, concluye.
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LA REVISTA DE LOS PROFESIONALES DEL FOOD SERVICE

www.canalhoreca.cl
Facebook

Revista Canal Horeca
Instagram
canalhorecachile
Twitter

@RHoreca

revistacanalhoreca2@gmail.com
+56995793717
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