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EDITORIAL
Una fluctuante
iNndustria

Daniela Salvador Elias
Directora Editora General
Revista Canal Horeca

Y llegé el 2023, sin duda el afio anterior se nos pasé
volando, pero finalmente tuvo mas dinamismo que su pre-
decesor. Ahora que arribé el actual periodo, tenemos por
delante varias incertidumbres en lo que respecta a la indus-
tria alimentaria, precisamente en el sector Food Service.

Si bien, este es un rubro dindmico que se reinventa con
fuerza, donde cada vez nacen nuevos emprendimientos
de distintas indoles, y donde el e-commerce y el delivery
ya forman parte de una tendencia que llegé para quedar-
se, también debe considerarse el impacto de inflacién en el
alza de costos productivos y logisticos, y que se espera pue-
da comenzar a estabilizarse hacia la sequnda mitad de 2023

En lo que respecta a tendencias alimentarias, la alimen-
tacion vegana y plant based llegaron para quedarse y ex-
pandir su crecimiento, lo que viene de la mano con una
preocupacién por nuestro medio ambiente y por consu-
mir productos locales. Es mas, hace poco el organismo de
seguridad alimentaria FDA autorizé a la firma californiana
Upside Foods a producir carne de pollo a través del cultivo
de células de animales. Con ello, se estima que el 2023 la
carne cultivada alcanzara una importante participacion de
mercado a nivel mundial.

En el plano turistico, también se podra ver un balance posi-
tivo con la llegada de turistas extranjeros, reactivandose el
turismo receptivo para tratar de alcanzar o superar los nu-
meros anteriores a la crisis sanitaria.

En este sentido, Fedetur elaboré un plan estratégico 2022-
2025, cuyo principal foco esta en lograr que el turismo en
Chile sea considerado una politica de Estado que involucre
a toda la institucionalidad, esto con el objetivo de alcanzar
el desarrollo sostenible de la actividad.

Finalmente, aunque estamos recién comenzando un nuevo
ano, y existen muchas expectativas y proyecciones, se es-
pera que la industria siga su dinamismo, se creen mas star-
tups enfocadas de generar mas valor a la industria, y que la
inflacién no complique en demasia lo que con sudor se ha
reactivado. También se espera que las tendencias alimenta-
rias y de sustentabilidad ya establecidas continten su curso,
y por supuesto, que el Estado reconozca con mayor fuerza
el valor actividad turistica nacional, con mas apoyo y finan-
ciamiento.
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Restaurante
La Vinoteca

La Vinoteca sorprende con la
apertura de su restaurante en

Vifia del Mar, éste tltimo se suma
a las tiendas de Nueva Costanera,
Manuel Montt y Puerto Varas.

El nuevo restaurante abrid sus puertas
el 17 de noviembre y estd ubicado
en 8 Norte 664. La tienda ofrece la
mejor y mds completa experiencia
gastrondmica de productores
nacionales e internacionales. La
propuesta del restaurante presenta
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casi en su totalidad una terraza con
techo bioclimdtico para disfrutar
en cualquier época del afo. En
cuanto a las novedades de la carta,
los pescados y mariscos son los
protagonistas haciendo un guifio a
la cocina local, rescatando el sabor
y el respeto al producto. El mend es
acompafiado del servicio exclusivo
de sommelier, que permite que los
comensales disfruten de diferentes
vinos y conecten con sus sabores.
La Vinoteca, 8 Norte 664, Vifia del Mar
Horario: 10:00 a 21:00 hrs.
@lavinotecacl

Premiada cosecha Gé
2018 de Emiliana se
lanza al mercado local

La espera terming. La premiada
cosecha Gé 2018, elegido el vino
N°1 de Chile en el ranking Top 100
Wines of Chile 2021 del critico
estadounidense James Suckling, ya
estd disponible en el mercado local.
James Suckling destacd a Gé en

la cima de su influyente ranking,
describiéndolo como un ensamblaje
que “ofrece capa tras capa de

frutas negras (moras, ciruelas y
ardndanos) con notas especiadas,
picantes y carnosas, combinadas
con una textura irresistiblemente
aterciopelada y un final prolongado’”.
En Chile, se distribuirdn 1.200 botellas
del exclusivo vino de Emiliana.

El resto saldran a los mercados

de China, Corea del Sur, Brasil,
Reino Unido, Alemania, Colombia,
(anada, Hong Kong, entre otros.

6 N

Se puede adquirir exclusivamente
através de tienda.emiliana.cl
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Podkol, la cerveza
artesanal de Coronel

La cerveza artesanal fundada por
Maximiliano Jara, en la comuna

de Coronel, ya cuenta con fabrica
propia y recientemente inauguré
“Beer Bar La Compuerta”, local donde
ofrece marinajes y toda la variedad
de sus aromaticos fermentados.

El emprendimiento se bautizé como
“Podkol’, que significa levadura en
mapudungun. Uno de sus distintivos
es que cada una de sus cervezas estd
relacionada con lugares icénicos

de Coronel. “Quisimos entregar
identidad local a nuestras cervezas,
como, por ejemplo, Maule (Irish red
ale), playa muy popular y ligada a
toda la historia minera de coronel;
Kolsh (lucata), en honor a la laguna
Quifienco; Oro Negro (Stout), que
hace alusion a las minas de carbon;
Wefie (imperial stout) en honor a

mi abuelo minero. En cada botellin
va una breve resefia del origen del
nombre asi conocen un poco mas

de nuestra historia, amor y calidad
de Podkol”, sefiala Maximiliano.
Para visitar Beer Bar La Compuerta,
su direccion es: Cerro Alto Nevado
504, Escuadron Sur, Coronel.
Instagram de la fdbrica de

cervezas: @cervezapodkol
Instagram de La Compuerta:

@lacompuerta.beerbar
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Uber Eats presenta
novedosa iniciativa

Uber Eats presentd Eco Promo,

una iniciativa para apoyar a los
restaurantes y comercios asociados
ala App en la reduccién de sus
desperdicios alimentarios.

Eco Promo es una nueva categoria
de productos que ya estd disponible
en la plataforma en la Region
Metropolitana. A través de ella, los
restaurantes y comercios adheridos
pueden vender los productos

que estan cerca de su fecha de
vencimiento, o que no tienen la
estética deseada, a un

precio especial. De esta

manera, los usuarios/

as van a tener acceso

a estos productos

y también podran

contribuir a reducir el

desperdicio de comida.

{C6émo funciona?

Los restaurantes pueden

vender productos en

|a categoria Eco Promo de manera
unitaria o en formato de “Bolsas
Sorpresas’, en las que se incluye una
variedad de productos seleccionados.
Los usuarios/as tendrén acceso a
estos articulos a través de la App,
todos los dias desde las 18:00 hrs,
con descuentos de hasta el 60%.
Actualmente Eco Promo estd disponible
en la Regidn Metropolitana en los
restaurantes Eric Kayser, Sapiens,
Dulcentorno, Farina y Dulce Y Punto.
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Nuevo té frio para
disfrutar en primavera

Para estos dias de més calor una de las
tendencias para disfrutar de un rico té,
son los llamados Cold Brew o infusidn
en frio. Para esta temporada se
destacan 6 refrescantes sabores: Coco-
pifia, Granada-arandano, Frutilla-
menta-pepino, Naranja-mango,
(ereza-lima, y Guayaba-maracuyad.
“Esta linea es muy recomendada

para las estaciones mds calurosas,

ya que son creados con frutas y

sabores naturales, y 100% libres de

cafeina, caracteristicas que las hacen

ser muy frescas y agradables para

combatir las altas temperaturas’,

explica Solange Treguear,

Sommelier de Té Basilur en Chile.

iC6mo prepararlos? jMuy facil! Sélo
hay que infusionar una
bolsita de tu cold brew
favorito durante 40 5
minutos en agua fria, jy
listo! Puedes hacerlo de
forma individual en una
taza o también en un
jarro para disfrutar todo
el dia, incluso puedes
agregar hielo para que
sea mas refrescante adn.
Mds informacidn en:
www.basilur.cl y en
@basilurtea.chile
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Cusquena lanza variedades
con inédito formato

Llegan a la esfera nacional las variedades
de Cusqueda, donde el portafolio de

esta cerveza de Cerveceria AB InBev se
amplia con el intenso y tostado sabor

de la variedad Dark Lager; y conla
autenticidad del aroma floral de la Red
Lager. Ambas se unen a la pureza de

la tradicional Golden Lager e invitan

a conocer su versatilidad a la hora de
acompafiar el mundo culinario.

(ada una de estas cervezas fue creada
para encontrar el equilibrio perfecto
en el maridaje y ocasiones de comida.
La marca de Cerveceria AB InBev

es reconocida mundialmente por
combinar ingredientes seleccionados
y lipulos de calidad, para integrarlos
a cada comida e intensificar el sabor
en el paladar del consumidor. Por lo
que, Cusqueda y sus variedades se
transforman en la combinacion més
armoniosa para tus preparaciones

y panoramas gastrondmicos.

Para cada ocasion en la que quieras
aportar mds sabor a tus recetas,
encuentra las tres variedades del
portafolio de Cusquefia en los principales
supermercados y hotillerias del pais.
Ademds, prontamente podras disfrutar
de las clases de maridaje Cusquefia en
un nuevo curso junto a Kitchen Club.
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Fireball, el licor de whisky
infusionado con canela

El espirituoso Fireball, whisky nacido
en (anada es conocido en el mundo
como el primer licor de whisky
infusionado con canela, con una

graduacion alcohélica de 33%.
Entre los més jovenes, la forma
preferida para tomar Fireball es
con un shot. De hecho, es uno

de los tragos que mds se ha
popularizado, hoy estando presente
en la gran mayoria de las cartas de
bares, discotecas y restaurantes,
debido a su alta demanda.

Para hacer un shot, se recomienda
servir el trago a -18 grados, en

un vaso corto, en el que se debe
incluir una onza y media o 45
mililitros de licor para que se
pueda beber todo el liquido de
manera répida; en un solo sorbo.

Para mds informacion, visita las redes
sociales de Fireball Chile: @fireballchile
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Cerveza Corona presenta
Corona Tropical

Corona de Cerveceria AB InBev

lanzd su primer producto que no

es cerveza a modo de presentar

una alternativa innovadora y
distinta a su clasico producto.

Se trata de la inédita Corona Tropical,
esta innovadora bebida con alcohol
“recién salida del paraiso” mezcla

los mejores ingredientes naturales
para refrescar cada momento. Estd
finamente gasificada, con toques de
jugo real de frutas, sin aziicar afiadida
y con menos de 100 calorfas por lata.

Corona Tropical se podrd encontrar

en 3 sabores, lima-limén; limén y
futuros rojos; y limén-toronja y se
espera que un cuarto sabor se lance
durante 2023. Sus 4,2 grados de
alcohol y sus 355 ml la hacen perfecta
para disfrutar en esas tardes de relajo
y disfrute con amigos o familia.
Puedes encontrar los distintos sabores
de Corona Tropical, lima-limén; limén
y futuros rojos; y limén-toronja,

en su formato de 355 ml en los
principales supermercados del pais.
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ENBHIGA Y LA EXPERIENCIA EN LA COMARCA ANDINA DE LA ARGENTINA:

Turismo Gastrondmico,
desde |la chacra a la mesa

No es un secreto que las caracteristicas pristinas de la Patagonia, generan condiciones Unicas para vivirla
en estrecho contacto con la naturaleza y que es justamente eso, lo que hace tan atractivo recorrerla.
Sin embargo, a la hora de hablar de su gastronomia como vehiculo de promocidén y de resguardo de
patrimonio culinario, el horizonte se abre y da paso a la innovacion, donde el valor agregado de estar en
el extremo sur del continente americano se convierte en una propuesta de food & travel enriguecedora,

sostenible y sabrosa.

Desde el 24 y hasta el 26 de no-
viembre, se desarroll6 en el Bolsén, Comar-
ca Andina de la Provincia de Rio Negro en
Argentina, el Encuentro Bioceanico Hispa-
no Latino de Gastronomia, ENBHIGA. Una
actividad que convocé a mas de 20 medios
de comunicacion, periodistas y comunica-
dores especializados en turismo de distin-
tos puntos de Latinoamérica, conectan-
dolos con mas de 47 chefs de Argentina,
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Por Dalma Diaz Pinto
Fundadora ConDalma
Comunicaciones
Embajadora World Food
Travel Association en Latam.
Fotografias: Dalma Diaz

y Eric Krohn.

Chile, Peru y Costa Rica, que desplegaron
su capacidad de trabajar en equipo, para
aportar a un circuito de propuestas de co-

mida y bebida con sentido, que contaban
ademas con técnicas de cocina que hacian
de cada plato y momento, una experiencia
de turismo gastronémico de alta gama.

El programa estuvo disefiado con un obje-
tivo mas: dar a conocer productos identita-
rios del territorio, a los productores que les
dan vida y visibilizar el vinculo de ambos
con el turismo y la gastronomia, insertos
en un contexto de circuitos de experiencias



que apuntan al bienestar de quienes las vi-
ven, y que permiten comer rico, sano, con
historia, descansar, distraerse y llevar consi-
go parte del orgullo patagén hasta casa. Un
panorama perfecto para disfrutar solo, con
esa persona especial y en familia también.

Las carnes de vacuno, ciervo; pescados y
mariscos estuvieron presentes, sin embar-
go, los principales protagonistas de las tres
jornadas del encuentro y que se buscé re-
alzar, apuntaron a la Patagonia alimenticia
dulce; enoturismo, cerveturismo, y whisky
experience, combinadas con alojamientos
en lugares para todos los gustos del visitan-
te: cabafas, hospedajes y hoteles.

La siguiente es una antologia del recorrido,
que siempre conecta a quien lo vive, el pro-
ceso de la chacra a la mesa.

FRUTAS FINAS Y REPOSTERIA

Las frutas finas, se llaman asi porque deben
ser cosechadas con las manos. Hay cuatro
lugares imperdibles, donde se puede co-
nocer desde el cultivo, hasta la compra del
producto terminado para llevar a casa o co-
mer en el mismo lugar, en espacios cémo-
dos en medio de la naturaleza patagdnica.

1.- Chacra y vivero Humus

Es posible vivir esta experiencia, con es-
tos especialistas en la multiplicacién de
plantas rubus & ribes (moras, blackberries,
frambuesas rojas y ardndanos, entre otras).
Tienen un laboratorio que técnicamente

EVENTOS
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hace propagacién meristematica. El lugar
ademds cuenta con una pasteleria donde
sus productos son hechos con los mismos
insumos que se generan en la huerta y que
se degustan en la reposteria que realza los
sabores de la produccién local de la chacra.
www.viverohumus.com.ar

2.- Cabafia Mico

Es una empresa familiar que partié en el
negocio de las frutas finas en 1986. Se pue-
de conocer su historia de emprendimiento
y persistencia en el recorrido que la marca
posee y donde se camina por la chacra,
pasando por la fabrica. Actualmente son
la pyme industrial que contrata la mayor
parte de mano local y que compra a los
pequefos productores de El Bolsén, para
sumar como materia prima a la propia, con
la que hacen mermeladas, helados, choco-
lates y dulces. Mantienen los sistemas de
cultivo organico de siempre, la cosecha a
mano, y la tecnologia, la han incorporado
aumentando el numero de productos he-
chos por dia.

Tienen un supermercado propio en el mis-
mo recinto. El lugar es un suefio hecho
realidad para quienes se inspiran con el tu-
rismo gastronémico y todos los beneficios
que este Ultimo aporta a los destinos. Lo
que hay en las gondolas es producto natu-
ral, hecho a la antigua; ahi mismo. Hay una
historia en cada frasco, en cada paquete,
en cada bolsa que tienen para colocar las
cosas. Es comida con relato tangible Una
vitrina de la Patagonia alimenticia. www.
mico.com.ar

3.- Helados Jauja

Es una heladeria, donde vas de la chacra
al cono o pack de ese gelato artesanal con
materia prima local y sin conservantes, lo
que la convierte en patrimonio culinario
que se resguarda de manera novedosa y
con valor agregado. Sus frases promocio-
nales son un hecho: la fruta es fruta, la le-
che es leche, la crema es crema. El helado,
es Jauja. Es una empresa familiar que partié
en 1982 y que hoy, tiene un equipo esta-
ble de 50 personas dando vida al producto
que experimenta con sabores. Su helado
estrella que representa la identidad pata-
gonica, es el de mate cocido con leche y
tres de azucar, que hacen desde hace mas
de 20 afos. Una infusion de mate sobre la
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base de leche y crema elaborada sin huevo.
WwWw.jauja.com.ar

4.- Alfajores Los Retamos

Es una chacra familiar, donde el alfajor ar-
gentino patagonico hecho con frutas finas
organicas y leche de productores locales se
hace realidad. Se come lo que se dice que
se estd comiendo, sin preservantes. Lide-
rados por la joven chef Almendra Guillier,
partieron con una produccion local que
hoy se moviliza por toda Argentina. Estan
en el sector de Cerro Currumahuida de El
Hoyo en la Comarca Andina.

Su alfajor triple de frambuesa y dulce de
leche bafiado en chocolate negro fue elegi-
do como el mejor alfajor del mundo, con el
Premio de Oro de la primera competencia


http://www.viverohumus.com.ar
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http://www.jauja.com.ar

Big Cook, entrega una completa
gama de productos para todas sus
necesidades de almacenamiento,
preparacion, coccion y servicio.

Para mas informacion envianos un mail a proyectos_gastronomicos@steward.cl
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internacional de esta especialidad hecha
en Argentina este afio, donde participaron
350 propuestas de este producto. Su Insta-
gram es @losretamos.alfajores

TIERRA DE CERVEZA, VINO Y WHISKY

En El Bolsén y El Hoyo (que estd a 18 kilo-
metros de El Bolsén), los bebestibles son
mds que maridaje. Tienen identidad pro-
pia. La zona tiene una historia lupulera que
viene del siglo pasado, en que los conos
de esta especie eran cosechados a mano
planta por planta, en medio de condiciones
geogréficas y organolépticas puras al pie
de los Andes Patagdnicos y tener al lado los
rios Azul y Quemquemtreu, que hacen del
lugar un espacio perfecto para el cultivo
de esta especie, con un microclima que ha
llevado también a que existan buenas cer-
vezas, de atractiva demanda para quienes
valoran este producto y las experiencias de
turismo asociadas con ellas. Es la cuna de la
cerveza argentina.
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Estas mismas condiciones de aguas puras
cordilleranas, son propicias para la incorpo-
racion de iniciativas como el whisky.

1.- Lapulos Patagodnicos

Es la empresa de la familia Leibrecht que
desde 1982, produce ltpulo para la indus-
tria cervecera. Cuenta con las herramientas,
magquinaria y conocimiento para cultivar,
producir y empacar el ltpulo completa-
mente dentro de sus dependencias. Asi res-
guardan la calidad desde la chacra al mos-
to. Comercializan lUpulos en flor seca sin
ningun proceso de industrializacién, para
técnicas como dryhopping, y Pellets Tipo
90, envasados en fracciones de 1 kg con
atmésfera modificada con nitrégeno en
paquetes con barrera de oxigeno

Desean dejar un legado en el territorio.
Impactar de manera positiva en él y en su
desarrollo. Por eso determinaron vender su
produccién a los cerveceros artesanales en
exclusiva. Acompaian el crecimiento expo-

nencial de esta industria, capacitando a sus
clientes y a ellos mismos para innovar y ga-
rantizar siempre un producto mejor. www.
lupulospatagonicos.com

2.- Cerveceria El Bolson

Es considerada la primera cerveceria arte-
sanal de la Argentina. Abri6 sus puertas en
1984 y est4 en El Bolson. Es pionera en la
elaboracién artesanal con sabores origina-
les de la Patagonia. Comenzaron haciendo
cerveza rubia y negra; siguieron con una
roja que revoluciond la industria cervecera
nacional, y continuaron con las cervezas
hechas con frutas, basadas en recetas ho-
landesas.

Ademads de la planta de proceso, tienen un
restaurant en la ciudad, donde es posible
maridar la propuesta gastrondmica con las
variedades de cervezas y comprarlas alli. El
primer piso de este local, era inicialmente
el espacio donde se producia la cerveza, y
este verano, se convertira en un museo para
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vivir la historia viendo las maquinarias que
se usaron al partir con el negocio. www.fa-
cebook.com/cervezaelbolsonoficial

3.- Patagonian Wines

Visitar la bodega de esta marca es verdade-
ramente, sentir la Patagonia. Es una de las
mas australes del mundo. Son 12,5 hecta-
reas ubicadas en el sector de El Hoyo, don-
de se cultivan las cepas merlot, pinot noir,
chardonnay, riesling y gewurztraminer.
Producen al aflo més de 80 mil botellas de
vinos y espumantes. En vinos, la marca es
Piedra Parada (Blend de Tintos y Blend de
Blancos). El nombre de la linea de espu-
mantes es Mas All3, inspirada en la pasion
del fly casting, variacion del fly fishing que
caracteriza la Patagonia integrada chileno -
argentina.

Puedes hacer turismo visitando la vifa
y también preparando tu propio blend.
www.patagonianwines.com

4.- La Alazana Whisky

La empresa fue fundada el 2011 por la fa-
milia Serenelli, que dio vida a la destileria
en su chacra, ubicada en el sector de Las
Golondrinas en Lago Puelo, Chubut, a sélo
unos minutos de El Bolsén. Al pie del Cerro
Piltriquitrén.

Hacen un proceso de doble destilaciéon en
alambiques de cobre de disefio y construc-
cién propia, que dan como resultado un
“spirit” fino y elegante, para ser madurado
en barricas especiales de roble americano
y francés: de ex bourbon, jerez, cognac, y
vino. El microclima del valle del cerro Piltri-
qutrén entrega una larga y suave madura-
cién, dandole la impronta de Whisky 100%
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EVENTOS

Patagonico. El primer whisky single malt
de la Argentina.

Son reconocidos internacionalmente por
su innovador paso de llevar dos barricas,
con cinco anos de afejamiento en la des-
tilerfa, para completar su maduracién en
la base Marambio de la Antartica, lo que le
convierte a la Alazana Whisky, en el whis-
ky mas austral del mundo www.laalaza-

nawhisky.com

La préxima versién de Enbhiga esta pro-
gramada para abril de 2023 en el destino 4
rios de Chile que relne a las comunas de
Los Lagos, Lanco, Mariquina y Méfil en la
Regidén de Los Rios, seguida por la versién
Enbhiga Costa Rica, en septiembre. Puedes
conocer mas del evento y sus noticias en su
Facebook e Instagram:@enbhiga
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DISTRIBUCION DE PRODUCTOS PARA EL CANAL HORECA

Bantu Food: Trazabilidad,
la clave para hegocios seguros,
confiables y duraderos

En Bantu Food el procedimiento de trazabilidad estd dado por todos los registros que respaldan el
correcto actuar, desde la recepcion del producto, almacenamiento, produccion y despacho. De esta
manera, este proceso es clave para la empresa ya que garantiza un manejo profesional, puesto que
ademas de cuidar la salud en toda la cadena, también puede evitar graves amenazas a la reputacion de

las empresas.

Uno de los aspectos criticos
en la distribucién y comercializacién de
alimentos es la trazabilidad, entendida
como la capacidad de rastrear y seguir
en la cadena de suministro las materias
primas hasta que se convierten en
productos terminados. De hecho, cuando
se pierde la trazabilidad, o simplemente
no se mide con el alto nivel de precision
gue requiere, se cancelan negocios, y con
ello, la confianza en una industria, o incluso
una economia, puede quedar gravemente
deteriorada.

José Miguel Alfaro, gerente comercial de
Bantu Food, empresa especializada en la
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Por Carlos Montoya Ramos

distribucién de productos agricolas, como
vegetales, hortalizas y frutas nacionales e
importados, explica que todo proceso que
derive en un alimento,"debe contar con un
sistema efectivo de monitoreo y respaldo
que permita identificar claramente la linea
de flujo completa que ha seguido. Por
ejemplo, en Bantu Food nos aseguramos
de entregar productos a los que se les
puede rastrear su informacién desde el
origen, hasta el cliente final. Por ello, es
importante establecer procedimientos
que permitan demostrar que se efecttian

las Buenas Practicas de Manufactura en los
procesos enfocado a HACCP”.

PROCESOS QUE APORTAN VALOR

En Bantu Food el procedimiento de
trazabilidad estd dado por todos los
registros que respaldan el correcto
actuar, desde la recepcion del producto,
almacenamiento, produccién y despacho.
Los documentos utilizados son de
exclusividad de la empresa y como tal,
es la encargada del Sistema de Gestion
de Calidad quien los presentara ante una
auditoria.



“El alcance técnico de este procedimiento
se aplica a todos los productos procesados
que comercializa Bantu Food. Asimismo,
es responsabilidad de todo el personal
que participa en el control con registros’,
agrega José Miguel Alfaro.

Ahora bien, ya que la trazabilidad
permite conocer cudl ha sido el lugar de
origen de un producto, los procesos o
transformaciones que ha sufrido, cual
ha sido su destino final y cudl ha sido su
cadena de distribucién entre los distintos
lugares por los que ha podido transcurrir,
llevar este control facilita a la empresa
detectar cualquier desviaciéon donde se
podria recopilar la informacién necesaria
para corregir el problema que pueda surgir.

“Conocer la trazabilidad de los productos
es algo critico en determinados sectores,
especialmente en aquellos en los que la
vida o la salud de las personas pueden
depender de poder localizar determinados

lotes de productos que pueden ser nocivos
para la salud. En definitiva, es clave para la
empresa tener un manejo profesional, ya
que ademas de cuidar la salud en toda
la cadena, también puede evitar graves
amenazas a la reputacion de las empresas’,
afirma el gerente comercial de Bantu Food.

Recomendaciones para una trazabilidad
confiable

Dado el compromiso que en Bantu Food
mantienen con la gestién y satisfaccion
de sus clientes, desde el inicio hasta el
final del proceso productivo, uno de los
andlisis mas importantes que realizan es
el microbiolégico, fundamental para la
obtencion de productos frescos, inocuos y
de alta calidad.

“Para Bantu Food es de suma importancia
mantener bajo control en nuestros
productos el crecimiento de virus,
bacterias y microorganismos que pueden
causar contaminacion o ETAs (Enfermedad
de Trasmisidn Alimentaria), o
incluso problemas mas grave.
De esta manera, al controlar la
carga microbiana natural del
alimento y saber cudles son los
elementos que exponen ese
alimento a la contaminacion,
con el fin de evitarlos, estamos
evitando riesgos para la salud’,
detalla José Miguel Alfaro.

En detalle, para asegurar la
calidad de sus productos,
en Bantu Food tienen
establecido un plan de analisis
microbioldgicos, andlisis
multiresidual,  analisis  de
producto terminado y andlisis
de manipuladores y superficies
a los operarios e instalaciones
(todo seguin requerimientos del
RSA DS 977/1996 y Resolucién
Exenta  892/2020).  “Estas
evaluaciones nos permiten
obtener resultados cuantitativos
de los controles establecidos en
los procedimientos”.

Finalmente, gracias a este
estricto proceso de trazabilidad,
sumado a las diversas
certificaciones de  calidad
que ostenta Bantu Food, la

PROVEEDORES

empresa ha logrado la estandarizacion
a exigencias internacionales, estatus
que les permite trabajar con clientes
de cadenas globales, quienes imponen
rigurosos requerimientos en materia de
aseguramiento de calidad, inocuidad y
trazabilidad, desde la produccion hasta el
cliente final.

Bantu Food

www.bantu.cl
jmalfaro@bantu.cl

+56 95403 6401

Olivos 729, Recoleta, Santiago.
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la Bottega Gandolini: Gastronomia
italiana con tradicion familiar

Ademas de restaurante, cuentan con su propio centro de produccidn, donde elaboran sus masas; también
preparan sus helados; asimismo cuenta con un mercadito con productos propios y otros importados y
ademas es una enoteca, la que cuenta con los exclusivos vinos de Vifla Gandolini, Ventolera y von Siebenthal.

Los amantes de Italia y su cul-
tura ahora tendran un nuevo espacio
para disfrutar de la mejor gastronomia
italiana, todo en una atmésfera célida y
un ambiente familiar, la Bottega Gando-
lini.

En funcionamiento desde diciembre, la
Bottega Gandolini es la clara expresion
de un proyecto gastronémico construi-
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Por Carlos Montoya Ramos

Fotos: Gentileza Agencia Restobrand
@restobrandc/

do en familia, y en el que se espera con
calma a que todo, productos, prepara-
ciones, e ideas, reposen el tiempo que
necesiten hasta alcanzar la maduracién
ideal.

Alfonso Silva Gandolini, uno de los fun-
dadores de la Bottega Gandolini, relata
que “todo comenzd con un suefo, una
idea de nifos. Partimos hace 8 afos
como un emprendimiento entre los
hermanos haciendo pizzas en un carri-
to, jen todos los lugares que nos llama-
ban! fue una linda etapa universitaria,
en la que nos dedicamos a perfeccionar



nuestra receta de la masa, la mezcla de
los ingredientes, a probar nuevos pro-
veedores y a desarrollar nuestros pro-
pios productos”.

Sin embargo, comenzd la pandemiay se
acabaron los eventos, pero no la moti-
vacién por crear su propio restaurante,
hasta que aparecio la oportunidad.

“Seguimos nuestra intuicion, y encon-
tramos este lugar que nos permite de-
sarrollar lo que queremos (Alonso de
Cordova, casi esquina Vitacura). Somos
cinco hermanos y cada uno aporta con
su trabajo y experiencia. Producimos
todo lo que se encuentra en nuestro
local y atendemos nosotros mismos,
porque queremos darles la mejor hos-
pitalidad italiana, y la mejor atencién
a cada uno que cruce la puerta. Recién

abrimos hace dos meses y ha sido una
experiencia gratificante, de mucho tra-
bajo y esperamos seguir mejorando’,
comenta Alfonso.

CULTURA, ARTE Y GASTRONOMIA
EN UNA MISMA PREPARACION

La Bottega Gandolini no es un restau-
rante comun. Es un centro de produc-
cién, donde elaboran sus masas para
pizzas, focaccias y pastas; también pre-
paran sus propios helados; asimismo
cuenta con un mercadito con productos
propios y otros importados desde Italia,
como quesos y charcuteria; también es
una enoteca, donde se pueden degus-
tar los exclusivos vinos del destacado
endlogo y parte de la familia, Stefano
Gandolini, como GANDOLINI Las3Ma-
rias de Vina Gandolini, o diversas eti-
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quetas de Viia Ventolera.

“Para las pizzas, la receta de la masa es
propia, elaborado con grano italiano,
leudada por mas de 24 horas y combi-
nadas con productos de la casa, como
salsa de tomate San Marzano y aceite
de oliva Gandolini, producidos por no-
sotros mismos; y algunos productos de
nuestra propia huerta, como albahacay
ricula. También otros los importamos
de cada region ltaliana, como Mozza-
rella della Campania, il Prosicutto di
Parma, la Mortadella di Bologna, entre
muchos otros”, explica Alfonso.

Solo por mencionar algunas, destaca la
Bianca, con Burrata di Puglia, toques di
"or di lale, alcachofas al aceite de oliva
Gandolini, tomate cherry y albahaca de
la huerta; o la Gorgonzola, con salsa
de tomate de la casa, "or di Lale, queso
Gorgonzola, tomate deshidratado, ru-
cula fresca y aceite de oliva Gandolini.

En este lugar funcionaran varias forma-
tos. Una cafeteria en las mafanas, hasta
las 18 horas, en la que ya estén traba-
jando para hacer su propio café; para la
hora de almuerzo habrd pizza al paso,
con paninos, focaccias, y después esta
la pizzeria con demads platos y, luego
de a poco ir incorporando las pastas.
Después destinaran un espacio para
realizar eventos de diversos formatos,
corporativos, familiares, celebraciones,
hasta encuentros artisticos. Actualmen-
te tienen una capacidad de hasta 120
personas, aunque pueden ir habilitan-
do diversos espacios dependiendo del
numero de comensales.

Para el fundador de la Bottega Gando-
lini, “la idea es que todos los productos
sean siempre frescos, y que todo esté
preparado y servido de la forma en que
podamos sacar lo mejor. Por ejemplo,
para los vinos, tenemos copas especia-
les para cada cepa, para destacar los
aromas, y cada copa potencia al maxi-
mo la cepa”.

LA BOTTEGA, UN ESPACIO PARA
TRANSMITIR CONOCIMIENTO

En el Renacimiento, la Bottega era el
lugar donde el maestro le ensefaba
su oficio y transmitia su experiencia
al aprendiz. Con esta idea en mente,
Alfonso Silva Gandolini sostiene que
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la idea es que en la Bottega Gandolini
se comparta el conocimiento que han
desarrollado a todos quienes quieran
conocerlo.

“Haremos diversos talleres, como cla-
ses de vino, con salidas a la vifia y que
Stefano pueda explicar todo el proceso,
serd algo formativo; también realizare-
mos talleres de pastas, de las pizzas, de
aprender la importancia del agua, las
harinas, en fin, todo lo que tenga que
ver con nuestro rubro”.

De esta manera, Alfonso Silva reconoce
que la Bottega Gandolini se converti-
ra en un lugar de encuentro de oficios
culinarios, “donde la harina y las masas
son nuestras protagonistas. Cada dia
amasamos harina y agua, ingredientes
tan simples, que nos hacen recordar la
simpleza de la vida misma, amasar con
fuerza, esperar a que fermente, esperar
que dialoguen los ingredientes para dar
con nuestra exquisita pizza”".
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Actualmente la Bottega Gandolini se
encuentra en marcha blanca hasta mar-
zo, lo que significa que su carta ira en
creciendo, como con la incorporacién
de pastas de la casa los lunes y otras
novedades. Su horario de atencién es
de lunes a viernes, desde las 13 hasta
las 00 hrs.

“En enero entrardn algunas cosas al
mercadito, con los helados, comenza-
ran los primeros talleres y las visitas a
las vifas, algunos talleres aca y algu-
nos eventos que desde ya se pueden
realizar. En definitiva, sabemos que
nos queda camino por recorrer para
seguir nuestro sueno. Al final, la pizza
es un medio, la finalidad es la alegria
del compartir, del recibirlos y que cada
cliente se vaya contento y con nuevos
aires para disfrutar la vida, y crear sus
propios sueios’, concluye Alfonso.

La Bottega Gandolini
bio.site/labottega gandolini
contacto@labottegagandolini.cl
Av. Alonso de Cérdova 2335
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Tendencias gastronomicas gue
contindan en vigencia este 2023

Nuestro entorno estd en
continuo cambio y actualizaciones.
Hoy la mayoria de personas estamos
conectados a la tecnologia que nos
va mostrando e informado lo que
esta pasando tanto en el lugar donde
vivimos como en otro lugar del mundo,
permitiendo de esta manera unificar y
masificar tendencias.

Y, cuando hablamos de tendencias, no
se puede quedar atras el ambito de la
gastronomia, rubro que gener6 desde
el 2020 una cantidad de cambios y
preferencias entre los consumidores
que hoy se mantienen, y seguramente
seguiran vigentes en el 2023.

La primera tendencia a resaltar es la
cocina vegana y vegetariana, que en
los dltimos afios ha ido tomando gran
fuerza, pues cada vez son mas los que
se suman, bien, por gusto, moda o
valores. Y es asi como este aumento
ha creado una demanda en todo tipo
de servicio de alimentacién, teniendo
las empresas gastronémicas que hacer
en muchos casos una colaboracién
con la industria de alimentos para
desarrollar productos que cumplan con
las expectativas del consumidor: buen
sabor, textura y saludable.

Pero jcuidado! hoy el alimentarse en
muchos casos ya no es solo fijarse si la
comida es sabrosa, los consumidores
estan correlacionando su alimentacion

Por

Camila Alvarado
Chef Corporativa de Hela Spice Latam
www.helaspice.cl

con sus valores, lo que hace que ya
lo que aprecian de las empresas y
diferentes marcas de alimentos sea
también su conciencia social, la
segunda tendencia igual de importante
para tener en cuenta el préximo afo.
Después de dos afos de pandemia y
diversos factores internacionales se
ha visto afectada la economia mundial
y con ello los elevados precios de
alimentos, creando de esta manera una
mayor conciencia en las personas para
evitar el desperdicio de alimentos. Por
esta razon, las empresas gastronémicas
se han tenido que unir a esta tendencia
debido que pesa a la hora tener una
reputacion ante los consumidores. Hoy
existendiversasaplicacioneseninternet
donde se unen grandes cadenas de
restaurantes, supermercados, y hasta
pequefos emprendedores para vender
productos préximos a vencer o que
no estan estéticamente perfectos a un
50% o menos el precio real, evitando
que estos alimentos terminen en el
basurero sin ser consumidos.

Si hablamos de aplicaciones e internet,
la pandemia fue un remesén para el
rubro de los alimentos. Si la gente no
podia salir de sus casas a comprar o
comer en un restaurante habia que

buscar una solucion: que la gente
compre y coma desde donde esté. Es asi
como se destaca la tercera tendencia
que continuard vigente en el 2023, la
gastronomia digital, una de las que
se ha instaurado y cada vez toma més
fuerza, dado que la gran mayoria usa el
teléfono y el computador para realizar
muchas  compras,  convirtiéndose
de esta manera en una sociedad
digital. E aqui la importancia de crear
plataformas de venta, paginas web,
aplicaciones y uso de redes sociales; ya
tener estos canales no es un plus, sino
mas bien una base para poder llegar
al publico e incentivarlos a consumir
diferentes comidas.

Pronto  nuestra  empresa
lanzard su tienda digital disponible
a nuestros clientes, donde podran
comprar algunas de nuestras especias,
condimentos y salsas que ayudaradn
a llevar al siguiente nivel todas sus
preparaciones.

HELA

Jou taste. Qur mission.
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AL MEJOR ESTILO DEL BUENOS AIRES ROMANTICO Y SOFISTICADO

Franui: Frambuesas vy chocolate,
una combinacion irresistible

Las frambuesas Franui representan una de las experiencias clasicas de la gastronomia argentina,
conjugando el buen comer y saber disfrutar de las buenas cosas de la vida.

Un producto que estd cam-
biando el concepto de los postres este
verano son las frambuesas Franui. Cu-
biertas con dos capas de chocolate y
en dos variedades (blanco y amargo;
blanco y de leche), el contraste entre
la frescura de la fruta y la cremosidad
del doble bafio de chocolate hacen que
Franui sea una combinacion irresistible
para cualquier paladar, especialmente
para aquéllos que desean experimentar
algo unico.
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Por Carlos Montoya Ramos

Fernando Alid, socio de Olimpia Foods,
representantes exclusivos de Franui en
Chile, comenta que la receta tiene su
origen en la Patagonia Argentina hace
mas de 10 afos, “con frambuesas prove-
nientes de pequefios productores que
cultivan de manera regenerativa, selec-
cionandolas y clasificandolas a mano en
su punto justo de maduracién, y bafan-
dolas en el mas delicioso chocolate”.

Actualmente se pueden comprar las
Franui directamente en el sitio web
www.franui.cl en un formato de potes
de 150grs. Sin embargo, el objetivo, co-
menta Fernando Alid, es que los esta-
blecimientos del Canal Horeca puedan
conocer la versatilidad y caracteristicas
de este innovador producto.

“Debido a otros negocios, estoy pre-
sente en el Canal Horeca hace 10 afos
aproximadamente, por lo que tenemos
muy buena relacién con la gran mayoria


http://www.franui.cl

de la industria y estamos convencidos
que las relaciones exitosas se basan en
la confianza entre proveedor/cliente,
por lo que venimos trabajando hace
meses con diferentes clientes en planes
de marketing conjunto, coinversion en
equipos y cartas, y desarrollo de nuevas
propuestas que incluyan nuestros pro-
ductos. Sin duda hay varios nuevos de-
sarrollos que han salido de estas inte-
racciones que estamos seguros tendran
una excelente llegada en el publico, por
ejemplo con Franui desarrollamos una
pizza dulce que estd increible”, agrega
Alid.

FRANUI DIRECTO A LA MESA

Dado que Franui es un producto dirigi-
do a todas las edades y para diferentes
momentos del dia, en distintas situa-
ciones, para compartir o consumir in-
dividualmente, uno de los objetivos de
Fernando Alid para llevarlo al Canal Ho-
reca es que “todos puedan probar Fra-
nui en cualquier ocasion, en sus casas
comprando por los ecommerce de cada
restaurant, aplicaciones de delivery, o
bien comprando directamente en el
restaurante u hotel, para llevar o bien
ala mesa”.

Sobre esto ultimo, agrega el socio de
Olimpia Foods, han visto como varios
clientes estan innovado en la forma de
servir Franui, "y lo estan ofreciendo en
sus cartas como un postre a la mesa,
cambiando la presentacién y a bene-
ficio de ellos pudiendo aumentar el
ticket promedio un poco mas. Lo mis-
mo han hecho algunos hoteles y otros
clientes”.

EXPECTATIVAS PARA 2023

Finalizando un positivo 2022, ahora
las expectativas de Fernando Alid para
el préximo afio apuntan consolidar el
mix de productos congelados y en ser
lo mas profundos que puedan, no solo
con Franui, sino con toda la oferta del
catdlogo de Olimpia, la que cada vez va
aumentando mas.

“Vemos un 2023 rompiendo todos los
récords e hitos que logramos en 2022,
como que fuimos seleccionados como

el producto innovador en la SIAL de Pa-
ris 2022. Sin embargo, no ha sido facil,
entre la contingencia, tipos de cambios
y la apertura al mercado peruano, pero
estamos convencidos que hay mucho
espacio en Chile para Franui. Tenemos
un plan de expansion bastante agresi-
VO para regiones y meses importantes
como el Plan Verano 2023, 18 de Sep-
tiembre y algunas fechas que son feria-
dos claves. Haremos todos los esfuerzos
para que el 2023 nos ayude en esta mi-
sion”, concluye el socio de Olimpia.

Franui
www.franui.cl

pedidos@franui.cl

franui

PRODUCTOS
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SALUD Y ESTETICA

Cuando

calienta el sol

Por

Yalily Chiple Cendegui
Cosmetologa

contacto@yalilychiple.cl
www.yalilychiple.cl

@yalily cosmeticaestetica
WhatsApp: +56985954584

No es necesario estar en la playa
para que nos caliente el sol.

Como todos sabemos la radiacién ultravio-
leta se ha vuelto la principal causa de mela-
nomas, manchas, rosacea y cancer a la piel,
entre otras afecciones. Por ello ha sido de
conocimiento publico que se debe evitar
la exposicién prolongada al sol y se reitera
hasta el cansancio el uso de protectores y
filtros solares factor 50. Pero esto ha traido
otras consecuencias: la escasez de produc-
cién de Vitamina D.

El cuerpo produce la Vitamina D cuando la
piel se expone directamente al sol. Por ello,
con frecuencia se le denomina la vitamina
de la "luz del sol".

Pero ;qué hay de malo en cuidarse de sol y
no producirla?

La vitamina D es la encargada de ayudar al
cuerpo en la absorcion de calcio. El calcio y
el fésforo son dos minerales que TENEMOS
que tener para la formacién normal de los
huesos. En la nifiez, el cuerpo utiliza estos
minerales para producir huesos. Si no ob-
tenemos suficiente calcio o si el cuerpo no
absorbe el calcio suficiente de la dieta, la
produccién de huesos y tejidos 6seos pue-
den sufrir. La deficiencia de esta vitamina
puede llevar a osteoporosis en adultos o
raquitismo en nifos.

¢Y si me alimento correctamente?

Pasa que existen muy pocos alimentos
que la contienen de manera natural. En
consecuencia, muchos alimentos son en-
riquecidos con Vitamina D. Los pescados
grasos (atin, salmén y caballa) estan en-
tre las mejores fuentes de esta vitamina. El
higado de res, el queso y las yemas de los
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huevos suministran pequeias cantidades.
Algunos champifiones que estén a la venta
en tiendas tienen un mayor contenido de
Vitamina D, porque han sido expuestos a la
luz ultravioleta.

También se le agrega a muchos cereales
para el desayuno y a algunas marcas de
bebidas de soya, jugo de naranja, yogur y
margarina. Pero estas medidas son insufi-
cientes comparadas con los beneficios de
los gratuitos rayos de sol.

Finalmente el sol puede ser mas que un
amigo, un aliado vitaminico. Los expertos
recomiendan exponerse al sol todos los
dias por unos minutos sin protector solar, a
fin de poder sintetizar esta preciada vitami-
na. Solo unos minutos. No se achicharre ni
muera cantando.
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The Brownie Factory:
IEl nuevo protagonistal

¢Cuantas veces ha cambiado la receta del Brownie? La duefa de esta pasteleria sonrie porque han sido
varios intentos, ya que se debe crear algo diferente, reinventarse...

Esta vez conversaremos con Ga-
briela Vessio, una talentosa repostera que nos
presenta su emprendimiento, que nacié en
Internet y desde alli endulza muchos buenos
momentos, dias especiales y reuniones fami-
liares de sus fieles clientes.

{Nos relatas la génesis de The Brownie Fac-
tory?

Nace al afo y medio de haber llegado a chile,
estaba buscando un nuevo formato donde pu-
diese volver a la reposteria y tener mi trabajo
hasta poder independizarme, entre tantoy tanto
llegué a los brownies y poco a poco se fue dando
aconocery la receptividad ha sido genial.
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Por Jeannette Muiioz Aranda
Periodista & RRPP de RedBakery

www.redbakery.cl

{Qué diferencia a un buen Brownie de uno
inolvidable?

Para mi un brownie inolvidable es aquel que
combina textura entre esponjoso y denso, siper
chocolatoso y que al final de comerlo se te quede
pegado al paladar. Aunque se han hecho varios
cambios en la receta que hoy tenemos, siempre
hemos vendido un producto con un sabor irre-
sistible y de calidad. Buscando diferenciarnos
nacieron nuestros brownie Red Velvet y galleta.
Son una mezcla de innovacién en nuestra pre-
sentacion de producto.

No solo hay Brownies, ;Qué otros produc-
tos ofreces a los clientes?

Ofrezco tres leches cldsicos en 3 tamarios, que
son del mds alld, aparte que es el primer postre
que aprendi hacer jy me lo ensefio mi mamd!
También hago tortas personalizadas pero por
ahora estdn en pausa ya que estoy organizdn-
dome con otro negocio y hasta que esté andan-
do el nuevo negocio sequirdn en pausa ya que
es un trabajo siper detallista y de mayor tiempo
alos brownie.

"La reposteria es mi ancla. Elaborar postres es
mi mejor mood, me relaja, me desconecta y
me dejo llevar por la creatividad. ;Cudndo me
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preguntan Gaby cudl es tu hobby?, dar lo me-
jor de mi. (...) Por doce largos meses trabaje
incansablemente apostando todos mis cono-
cimientos y tiempo por @thebrowniefactory
aunque a veces queria desistir, mis amigos me
preguntaban si estaba segura de seguir inten-
tdndolo lo cual me hacia dudar muchas veces,
nunca desisti".

Instagram de The Brownie Factory

¢Qué opinion tienes del actual mercado re-
postero / pastelero en Chile?
Lamentablemente el mercado repostero entre
mis conocidos del rubro estd muy afectado por
la situacion pais y post pandemia han caido
mucho las ventas, pero seguimos en el camino
por nuestros hijos porque nuestras empresas si
sobrevivieron a la pandemia podemos con esta
situacion actual que aunque no es fdcil buscdn-
dole la vuelta podemos sacarlos adelante.

ENTREVISTA

{Como es el proceso de venta online de The
Brownie Factory?

El proceso de compra es muy fdcil: la persona
interesada solo debe escoger del catdlogo de
disponibles su producto de deseo y en base a las
caracteristicas elegir como puede y desea perso-
nalizarlo. Normalmente escogen la cubierta con
mensajey figuras, en base a eso se realiza y llega
o retira el dia exacto que desee el cliente. Trabajo
bajo previo pago del 100% para hacer los pedi-
dos.

¢{Trabajas con insumos locales o importa-
dos?

Trabajo con ambos, lo tnico importado que uso
es el cacao que es de ecuador y el chocolate que
es brasilefio, de resto todo es producto nacional
ya que tienen una calidad buenisimay dan resul-
tados exquisitos.



ENTREVISTA

{Qué buscas entregar a tus clientes en cada
preparacion?

Cada producto es una experiencia y un momen-
to que marca a nuestros clientes ya que tengo la
fortuna de trabajar con las diferentes celebracio-
nes de la vida, por eso cuido cada detalle para
que el cliente quede lo mds satisfecho posible.

"Siempre he creido en mi marca, en mi produc-
to y muchas veces la sociedad, el entorno y las
redes nos hacen dudar si sequir apostdndolo
todo y sin duda alguna la respuesta siempre
serd Sl porque amo lo que hago, me alegra re-
cibir mensajes de los clientes satisfechos y ver
hoy el resultado de mi esfuerzo aunque atin
falta mucho por lograr".

Instagram de The Brownie Factory

¢Cuales son los productos preferidos por
los clientes?

Indiscutiblemente la mini brownie box es la rei-
na, la favorita de mis clientes ya sea de 25 o 36
unidades. No hay quien la destrone hasta el mo-
mento.

Lovimosen el Instagram de la pasteleria, pero no
podemos dejar de preguntar... ;Quiénes forman
parte del equipo?

En estos momentos The Brownie Factory soy yo,
yaque por lamismasituacion pais y disminucién
en ventas tuve que dejar ira mi dltimo ayudante,
pero puedo decir que en estos 4 arios he tenido la
fortuna de haber tenido 3 ayudantes maravillo-
s0s que aportaron mucho en su momento, con
las redes sociales trabajo con la agencia boot-
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camp de emprendedores donde me han ensefia-
do cémo se maneja adecuadamente las redes y
como aportar valorami humory asi conectar de
mejor manera con mis seguidores.

"Para todo en la vida que queramos hacer nos
debemos capacitar, y luego practicar y practi-
car para perfeccionarnos, dominar técnicas y
agarrar la confianza necesaria, todos lo pode-
mos lograr pero hay que CAPACITARSE".
Instagram de The Brownie Factory

¢{Planes para el préximo afo?

The Brownie Factory se va a convertir en el proxi-
mo 2023 en mi recetario personal, mi blog de re-
cetas, mi escape y dejar un poco las ventas. Con
los arios he aprendido que mi amor a la cocina
va mds alld de la remuneracion monetaria, y
quiero ensefiar y regalar parte del conocimiento
en cocina y reposteria que he adquirido en los ul-
timos quince arios que llevo trabajando en este
mundo, y por planes personales lo estoy también
llevando por este nuevo camino.

Y como sefialan en su cuenta de Instagram,
;Sientes que el dia no va como querias?, c6-
mete un brownie. ;Sientes vacio el corazon?,
comete un brownie. ;Crees que algo no tiene
solucion?, comete un brownie. La solucion a
todos los males la consigues en The Brownie
Factory.

Para seguir a este dulce emprendimiento les invi-
tamos a visitar sus redes sociales;
www.facebook.com/thebrowniefactory.cl
www.instagram.com/thebrowniefactory.cl
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FOOD & SERVICE

ANDRES ILABACA, ESPACIO FOOD
& SERVICE: “Los avances en lo que

respecta a alimentacion basada en
insectos van a tomar mas fuerza”

La industria del food service ha
tenido un crecimiento sostenido en los
ultimos afos y se proyecta que ésta siga
en la misma senda durante los préximos.
Sin embargo, ciertamente este sector,
inserto en la industria alimentaria, ha visto
un leve decrecimiento estos dos Ultimos
meses, tendencia que de acuerdo con
los antecedentes que se observan en el
mercado, se podria mantener el primer
semestre del 2023.

A pesar de esto, Andrés llabaca, director
comercial de Espacio Food & Service,
afirma que la industria es muy dindmica,
“ya que dia a dia va incorporando nuevas
tendencias de consumo y se adecua
rapidamente alas condiciones del mercado,
por lo que creemos que en lineas generales
habra un buen 2023.

Tendencias 2023: Inteligencia artificial,
robética y automatizacion

A juicio del director comercial de Espacio
Food &Service, el 2023 se proyecta diferente
al 2022, en cuanto a que ya se regularizé la
circulacion de personas, el comercio volvié
a atender sin mayores restricciones y se
volvié a la presencialidad, lo que sin duda
beneficia al comercio establecido.

32 m

“Es claro que las tendencias observadas
en cuanto a consumo de productos mas
saludables en base a plantas, orgénicos
0 veganos, seguird en alza. Siempre
es bueno insistir en que los desafios
en la innovacion, economia circular,
respeto al medio ambiente, comercio
justo, como asi también el buen uso
de las distintas plataformas logisticas,
como la digitalizacion y automatizacion
de procesos, seran los elementos que
marcaran la diferencia’ sostiene Andrés
llabaca.

Ahora bien, existe consenso en que
los consumidores han cambiado, el
comportamiento de consumo ya no es
el mismo y las empresas deben estar en
sintonia con este nuevo momento. Estas
nuevas formas de comprar y vender han
permitido el origen de las FoodTech,
empresas que unen en sus hegocios la
tecnologia y la alimentacion, y que se
enfocan en el cuidado del mundo vy las
comunidades, el comercio rapido, ademas
de nuevas estrategias para replantear
y valorar las conexiones y relaciones
humanas.

En este escenario, Andrés llabaca proyecta
que todas las tendencias que ya vimos
en 2022, van a seguir caminando este
ano, "y todo el tema de los avances en lo
que respecta a alimentacion basada en
insectos, que hoy son medios timidos y que
recién comienzan, van a tomar mas fuerza”

Finalmente, el director comercial de

Espacio Food & Service plantea que hay
mucha gente con capitales extranjeros
que estan pendientes de esas actividades,
“porque sabemos que son las soluciones
de la alimentacion del mafana. Por eso, hay
un llamado a insistir a los empresarios y a
las empresas para que consideren ciertos
elementos y que los incorporen en todos
sus procesos, como son la inteligencia
artificial, la robética, el manejo de los datos,
la automatizacion, y otros factores que son
parte de esta ecuacién’, concluye.

Andrés llabaca
Director Comercial de Espacio Food & Service
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TURISMO

HELEN KOUYOUMDJIAN, FEDETUR: “Te-
nemos atributos para dar un salto signi-
ficativo, en la medida que el turismo se
asuma como una politica de Estado”

Una de las industrias mas afectadas por el
impacto de la pandemia ha sido el turis-
mo, aunque lentamente ha comenzado a
remontar en sus cifras. Helen Kouyoumd-
jian, presidenta ejecutiva de la Federacion
de Empresas de Turismo de Chile, Fedetur,
plantea que si se compara con el afio pasa-
do, durante 2022 se experimentaron mejo-
res condiciones.

“Ahora, si se mide con las cifras pre pan-
demia de 2019, estamos aln bien por de-
bajo, por lo que hablaria de optimismo
moderado. Esto, considerando que segun
nuestras proyecciones, el turismo receptivo
tendra cifras similares a 2019, a mediados
del préximo afo. Para que eso se concrete,
necesitamos recuperar la competitividad
perdida durante la pandemia, debido a que
fuimos el pais que mas prolongo las res-
tricciones sanitarias en la regién y hoy ne-
cesitamos recuperar ese retroceso’, explica
Kouyoumdjian.
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Reactivacion efectiva del
turismo receptivo

Asi como el 2022 fue marcado por la recu-
peracién del turismo interno, a juicio de
Helen Kouyoumdjian, este 2023 debiese
destacar por la reactivacion efectiva del tu-
rismo receptivo.

En cuanto a tendencias, la presidenta eje-
cutiva de Fedetur sostiene que si bien los
turistas continuaran optando por hacer
viajes de trayectos mas cortos, se debiese
comenzar a observar una mayor movilidad,
especialmente de turistas de larga distan-
cia.

“Asimismo, hay que contextualizar tam-
bién que enfrentaremos un 2023 con una
economia en recesion, por lo que las per-
sonas puede que tengan mayor cautela al
momento de optar por viajar’, puntualiza
Helen Kouyoumdjian.

Por lo mismo, entre los principales desafios
que enfrentard la industria del turismo en
2023, la presidenta ejecutiva de Fedetur se-
fala que seran recuperar la competitividad
y retomar los nimeros pre pandemia.

Con esta meta, Fedetur elaboré un plan
estratégico 2022-2025, cuyo principal foco
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estd en lograr que el turismo en Chile sea
considerado una politica de Estado que
involucre a toda la institucionalidad detras
del objetivo de alcanzar el desarrollo soste-
nible de esta actividad.

“El plan que tiene ejes concretos, como
promocion y marketing; politicas publicasy
regulaciones; innovacion y transformacion
digital; desarrollo de personas; infraestruc-
tura e innovacién; ademas de experiencia
y sostenibilidad’, especifica Kouyoumdjian.

Finalmente, en lo que se refiere a las ex-
pectativas para 2023, Helen Kouyoumdjian
reconoce que son optimistas, “en la medida

que seamos capaces de sacar rendimiento
a las potencialidades que tiene Chile como
destino turistico de naturaleza. Tenemos
espacio y atributos para dar un salto sig-
nificativo, en la medida que el turismo se
asuma como una politica de Estado”.

la medida que el turismo se asuma como
una politica de Estado”.

Helen Kouyoumdjian
Presidenta Ejecutiva de Fedetur

B E N D I TO @ @benditosour
SOUR

+56 939592023


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

GASTRONOMIA

MAXIMO PICALLO, ACHIGA: “Si se nos
deja trabajar, se nos dan las oportuni-
dades, el sector gastronémico es suma-
mente dinamico”

Sin duda, el sector gastrondmico ha de-
bido soportar los embates de primero, el
estallido social, sequidos por la pandemia,
y ahora, una economia debilitada, con alta
inflacion y estancamiento en la actividad.

Para Maximo Picallo, presidente de la Aso-
ciacion Chilena de Gastronomia, Achiga,
algo a destacar de 2022 es la resiliencia de
los empresarios gastrondmicos, “que fue-
ron capaces de sortear esta grave crisis, la
mas grande de toda la historia del sector,
que ahora tiene mas componentes como
el fendémeno de la inflacién, pero bueno,
eso demuestra que si se nos deja trabajar,
se nos dan las oportunidades, el sector
gastrondmico es sumamente dindmico y
es incluso capaz hoy de levantar nuevas
propuestas”.
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Ahora bien, al momento de realizar un ba-
lance del afo que acaba de terminar, Pica-
llo sostiene que es bastante positivo, “si lo
comparamos con los dos afios previos, en
los que efectivamente estuvimos con todas
las restricciones de la pandemia y el post
estallido social, asi que el 2022 es un afo
que termina con cifras de ventas bastante
mas cercanas a lo que son afos normales y
eso es positivo”.

No obstante, este 2023 el presidente de
Achiga lo observa con cautela, avizoran-
do que seguramente experimentaremos
algunas caidas en el consumo, por lo que
espera que las medidas que estd tomando
el Banco Central tengan efecto para que
ojala en la segunda mitad del afo ya esté
mas controlada la inflacién, algo que alivia-
ria los costos del sector.
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“Creo que el mayor desafio que tiene el
sector gastronémico hoy es lidiar con la in-
flacion, ya que es un fenémeno que afecta
transversalmente a los negocios y a las fa-
milias, puesto que incide directamente en
el consumo, afecta los costos fijos, como
los arriendos, porque normalmente estan
indexados en UF, y por lo tanto, lidiar con
esta nueva realidad econdémica va a ser
un tema bastante desafiante para el sec-
tor gastrondmico. Vemos también que se
avecina una desaceleracion de nuestras
economia, y eso también implica a los ne-
gocios ser creativos para mantener niveles
de clientela en este escenario un poco mas
restrictivo’, explica Maximo Picallo.

Consolidacion del delivery y las terrazas

Si de nuevas tendencias para este 2023 se
trata, el presidente de Achiga enfatiza que
una de las principales que veremos es la
consolidacion del delivery, ya que muchos
locales que nunca habian hecho delivery,
hoy lo tienen como una opcién. Junto con
ello, resalta el auge en la utilizacion de las
terrazas, yendo mas alla de un uso estival.

“Desde mi perspectiva, estas son dos ten-
dencias que han llegado para quedarse.
También estd el hecho de que las perso-
nas, al trabajar en un formato a distancia,
este fenémeno promueve el surgimiento
de nuevas zonas y lugares donde los res-
taurantes puedan ofrecer otras propuestas
gastrondémicas y asi captar nuevos publi-
cos’, finaliza.

Mdximo Picallo
Presidente de Achiga.
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ALIMENTACION PLANT BASED

ALEJANDRA ESPINOZA, INCUBAVEG:
“El desafio esta en profesionalizar la fa-
bricacién, pero también en la formacion
de chef tradicionales que se especialicen

en la cocina vegana”

Una tendencia alimentaria que cada vez ha
ido conquistando mas espacios y consumi-
dores es la plant based y vegana. Alejandra
Espinoza, directora de INCUBAVEG, la pri-
mera academia vegana, y que lleva mas de
7 afos en la industria de los alimentos ba-
sados en plantas, reconoce que el 2022 se
destaco por el desarrollo de emprendedo-
res dedicados a la fabricacion de alimentos
veganos.

“Hoy la comunidad vegana de consumido-
res bordea entre el 14%Yy el 16% en Chile, lo
que ha impulsado el surgimiento de diver-
sos emprendedores, muchos artesanales,
y un amplio nimero de fabricantes, im-
portadores y comercializadores. Los fabri-
cantes, en un porcentaje importante, son
emprendedores que estdn comenzando
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este camino de desarrollo de prototipos ali-
mentarios y muchos de ellos se han empe-
zado a formar, donde Incubaveg cumple un
importante rol en la especializacion dentro
del rubro”.

Y en materia de balances, en 2022 se ob-
servd un importante crecimiento en la
industria de la elaboraciéon de alimentos
veganos, lo que se evidencié en el evento
Espacio Food &Service, una de las ferias

mas grandes a nivel de Latinoamérica, en
donde existieron més de 60 expositores de
alimentacién vegana este afo, en compa-
racion con ediciones anteriores, donde no
superaban los 5 o 10 expositores.

Por lo mismo, Alejandra Espinoza proyec-
ta que para 2023 se observara una notoria
alza en el nimero de empresas tradiciona-
les y del canal Horeca, que implementaran
cartas y opciones veganas con una mayor

Alejandra Espinoza, Directora de INCUBAVEG



frecuencia.“Esto lo podemos medir porque
el drea de consultoria de INCUBAVEG ha
recibido muchas solicitudes de asesorias,
esta labor la aborda como asesorias perso-
nalizadas con su equipo de ingenieros en
alimentos, nutricionistas, chefs y partner
estratégicos que estdn colaborando en
esta labor, se profesionalice. Ademas exis-
ten diversas organizaciones que se dedican
a las asesorias y capacitaciones tradiciona-
les que estdn entrando en esta tendencia.
Quienes demandan estos servicios son em-
presas que venden preparaciones con car-
ne, pescado, mariscos, y que se han dado
cuenta que al incorporar opciones veganas
pueden acceder un nuevo publico, un nue-
vo segmento de clientes, lo que facilita su
crecimiento y estabilidad econémica”.

De esta manera, la directora de INCUBAVEG
adelanta que la tendencia seré que las pro-
teinas vegetales que conocemos en el mer-
cado, como el tofu, el seitdn, champifiones,
el tempeh, seran protagonistas de muchas
cartas de restaurantes, tiendas y cafeterias.

El desafio de la profesionalizacion

Hacia el futuro, Alejandra Espinoza reco-
noce que “tenemos una gran variedad de
productos importados, y ademas la gran
industria nacional esta creando sus propias
opciones veganas. Hemos visto como su-
permarcados han ampliado su oferta. Ca-
rozzi, Nestlé, Watt s, todos han lanzado pre-
mezclas o productos plant based, porque
han detectado que esto es una tendencia
que vende, pero que por otra parte existe
una gran oferta artesanal, donde el princi-
pal desafio esta en que ellos se capaciten y
profesionalicen”.

De hecho, la directora de INCUBAVEG afir-
ma que existe una gran falta de chef pro-
fesionales que sean expertos en alimenta-
cién vegana. “En el mundo 100% vegano
se destaca la chef Alejandra Toloza, quien
es reconocida por lo que ha realizado en
instituciones, proyectos de capacitacion,
formacion de chefs y desarrollo de produc-
tos, ademas de ser la profesional que ha li-
derado la avanzada de la gastronomia pro-
fesional vegana en Chile, y la creadora de la
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primera malla curricular basada en plantas
que es la que imparten en INCUBAVEG, la
que pronto serd compartida con otros insti-
tutos de gastronomia”.

Por esto, agrega, “el desafio esta en pro-
fesionalizar la fabricacién, pero también
en la formacion de chef tradicionales que
se especialicen en la cocina vegana, con
profesionales a la vanguardia que puedan
estar dirigiendo la implementacién y la co-
locacién de ofertas veganas en la industria
gastronémica”.

Finalmente, y pese a la incertidumbre glo-
bal, junto con su correspondiente impac-
to en el dambito doméstico, es innegable
afirmar que el 2022 al menos fue un mejor
ejercicio que los anos previos. Con esto, el
2023 se vislumbra como un afio para seguir
consolidando la recuperacion del sector,
aunque esta probablemente sea mas aus-
tera de lo esperado, especialmente mien-
tras se estabiliza la economia local.

franui

Frambuesas frescas banadas
en dos capas de chocolate.

Receta original de la Patagonia.

Disfruta del bocado perfecto
www.franui.cl

&, +56 9 7875 2935
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TOUR GASTRONOMICO

BARRIO BAQUEDANO - IQUIQUE

Una invitacion para disfrutar

Nuestro Columnista se adentrd en la maravillosa ciudad nortina de Iquique, donde hace un buen tiempo se
estan generando novedosas e interesantes propuestas gastronémicas, invitando al comensal a degustar una
atractiva y sabrosa oferta culinaria con productos autdctonos.

Dentro del movimiento
gastronomico de nuestro pais, crei justo
y necesario apuntar mi mirada y tenedor
hacia el puerto histérico de Iquique para
terminar el afo.

Y no es que lo diga yo, dentro del mapa
culinario del norte grande, hace un rato,
post pandemia, se estan levantando sendas
propuestas culinarias en Iquique, lo que
me hace sentir que se estan golpeando las
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Por

Antonio Brillat,
Columnista
Enogastronémico.

Fotografias:
Gentileza de
Restaurantes Florencia y Borboleta

ollas hace un buen rato para demostrar que
aqui también hay patria culinaria.

Nuestro foco se centré en descubrir parte
de las nuevas propuestas gastrondémicas
del popular boulevard Baquedano, una
locacién recuperada por la autoridad y
magquillada a la usanza de los dorados afos
salitreros. Con casonas de pino oregén y
adoquines de madera, que invitan al paseo
y dejarse tentar por los diversos comedores



que han abierto sus puertas con distintas
propuestas gastrondmicas.

FLORENCIA - GASTRO BAR:
UNA IDEOLOGIA CULINARIA
PARA COMPARTIR

En el casco viejo del centro,
a unas pocas cuadras de la plaza de
armas, se enclava este contemporaneo
y afable ambigy, que se inspira en su
puesta en escena en la cultura al estilo
Firenze, y, a decir verdad calza con buena
sintonia.

Este proyecto gastronémico desde sus
principios ha buscado renovar la culinaria
local, basado en explotar la calidad y
propuesta de servicio. La gracia aqui es que
se mantiene un mend a base de desayunos,
almuerzos y cena, con una carta de
pinchos, frios y calientes, ensaladas, pizzas,
patatas, cafeteria y bar de autor. Brindando
a sus parroquianos desde principio a fin,
una instancia para compartir y disfrutar de
buena manera, acompafiado de un servicio
dinamico, atento e intuitivo.

Para iniciar la velada, nos vitalizamos
con un correcto y atractivo “Cioccolato
Bianco Negroni”. No podria ser de otra
manera, manteniendo la esencia florentina.
Interesante versidn de la casa, armonizado

TOUR GASTRONOMICO
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con una lamina de chocolate blanco con
toques de tocino crocante y pistacho. Al
baile, para picotear, sale una “Cordillera
tartara’, finos cortes de salmén con mango
encurtido en aceite de sésamo ahumado,
cilantro, tomate cherry, tierra de mani,
aceituna y salsa de yogur y semillas de
mostaza. Por el otro lado de la moneda,
para ponerle picor a la noche, una porcién
de “Ajies rellenos’, delicados rellenos con
carne y gratinados al horno, en nivel de
picoraeleccién, resultan golosos y adictivos
para quienes amamos el picante.

Bajamos temperatura con una copa de
Chardonnay de la Vifa Concha y Toro,
esperando la dpera prima de la noche, el
“Gran Colorado Iquiquefio’, una porcién de
congrio colorado en costra de finas hierbas
aromdticas, acompanfadas de un risotto de
aji amarillo y verduras grilladas (Berenjena,
zucchini y pimentones) contundente y con
tintes locales.

Para el remate dulzon, bajo recomendacién,
quebramos esquemas y nos fuimos por
un “Expreso Chumbeque’, vodka, licor
de chumbeque, zumo de pifa y café
espresso.

Destacamos que Florencia, no solo es
comer, parte de su experiencia es percibir
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CURSOS PARA HOTELES VICENCIO

20 02, s
Capacitando Hote CONSULTORES

CALIDAD EN EL SERVICIO
HOTELERO

TECNICAS DE VENTAS
HOTELERAS

FORMACION DE SUPERVISORES
HOTELEROS (I Y 1)

MANEJO DE CONFLICTOS
INTERNOS Y EXTERNOS

SERVICIO DE GARZONES
RESTAURANT

SERVICIO DE MUCAMAS
HOUSEKEEPING

INGLES HOTELERO
E-LEARNING Y PRESENCIAL

PORTUGUES HOTELERO
E-LEARNING Y PRESENCIAL

PROGRAMACION NEUROLINGUISTICA
PNL PARA HOTELEROS

COACHING PARA JEFES Y GERENTES
HOTELES Y RESTAURANTES

MANEJO DE ESTRES Y MOTIVACION
EQUIPOS HOTELEROS

0666006666

Solicite el programa completo del curso a: cursos@vicencioconsultores.com

Alfredo Barros Errazuriz 1954, Oficina 407 . .
Providencia - Santiago - Chile QTeIéfono: +569 92752563 WWW.VICGHCIOCOHSU'tO res.com



http://www.vicencioconsultores.cl

TOUR GASTRONOMICO

la elaboracién de las preparaciones y poder
compartir, ya que el restaurante tiene una
cocina abierta. Lo que sin duda realza la
pulcritud técnica y buen servicio, buscando
sabores de temporada y sensibles a la
riqueza culinaria de la region. Y por favor...
si de Florencia se trata, ciudad de las
esculturas...brinden y tallen una a nombre
del gran Florencio. jjjLos invito a disfrutar
de tal espectaculo!!!

Florencia Gastrobar
Baquedano 851, Iquique.
Facebook: florenciagastrobar
Instagram: @florenciagastrobar
Teléfonos:

+56 947779366

+56 985292047

BORBOLETA RESTAURANTE:
COCINA EN EVOLUCION

Como segunda escala
gastrondmica, tuvimos el placer de visitar
el comedor Borboleta. Aun con pinceladas
de su implementacién y saliendo del
capullo, esta mariposa gastronémica busca
un segundo aire en el barrio del boulevard
de Baquedano. Después de haber gozado
de una alta sintonia en el sector de la
peninsula del puerto de Iquique.

Sin duda la apuesta gastronémica de
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sus duefos inspira y regocija cualquier
espiritu culinario. Aqui la propuesta
gastrondmica es franca, con respeto y un
desdén por buscar la calidad, rescatar la
culinaria familiar con tintes gourmet. Y, a
decir verdad, partiendo del decédlogo de
principios de Borboleta, ésta se cumple en
todo su ancho.

Aqui el acento esta marcado por una cocina
tradicional de las manos de sus propietarios.
El menu se construye diariamente en base

a lo que ofrecen los mercados locales.
Por lo que dia a dia se podrad encontrar
con distintas preparaciones, pero todas
rescatadas del catdlogo culinario familiar
y su jardin de sabores, con propuestas de
menUs en base a snacks para compartir,
pescados, mariscos, carnes, vegetales
veggie, sandwiches, desayunos 'y
brunch.

A sugerencia, probamos un “Jardin de
Mariposas” Falafel de garbanzos, coliflor
y brécoli tempura, crudite de zanahoria
y apio, acompafado con hummus de

CH
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garbanzo con betarraga y mayonesa
veggie. Para el Drink, como diria un querido
contertulio “Pisco Sour de mango”como no
sus seforias...si, estamos en lquique, tierra
de mangos y limones de Pica.

Tras cartdn y sin previa concesion, atacan
con un snack de la casa “Picho caluga’,
consistentes en sopaipillas de zapallo,
palta al carbén, carne desmechada, cebolla
blancaencurtida, aji verde encurtido, limén,
hojas de cilantro y mayonesa.

Como escena principal y como buen goloso,
se me antojé un famoso “Filete de Jaimito’,
a esta altura toda una institucién dentro
de la carta. Medallones de filetes res en
coccion lenta, glasé de champifiones con
risotto de espinaca y arvejas. Contundente
racion y buen sabor.

Y como remate a la velada, ésta estaba
armonizada musicalmente con una noche
caribefia bajo los vaivenes de salsa y sones
cubanos. Lo que remueve el almay espiritu.
Al son de su buena barra coctelera y carta
de vinos por copas.

Borboleta es un espacio para compartir
y reencontrarse con amigos en su jardin
interior, que se abre de buena forma en el
sector centro civico del puerto de Iquique,
como una exponente cocina de autor
con tintes internacionales que invitan
a gozar con el carifo y sinceridad de su
propuesta. Lo que denota el esfuerzo y
pulso para ofrecer una cocina distinta, que
merece ser vitoreada en su permanente
evolucién.

Borboleta Restaurante
Baquedano 1378,
Iquique, Chile.

Facebook: borboletaiqq
Instagram: @borboletaiqq
fblumel@gmail.com

+56 97658 9663
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INTELIGENCIA DE NEGOCIOS AL SERVICIO DEL HORECA

Gregario y Sales Opportunities: La
solucion gue ha permitido a Agrosuper
INncrementar sus ventas en 18%

La informacion que proporciona Gregario a través de su solucidn Sales Opportunities puede beneficiar a
todo tipo de empresas proveedoras del canal Horeca, ya sea que vendan proteinas, cajas, verduras, aderezos
o que ofrezcan servicios como plataformas de pago, o hasta el retiro de aceite procedente de frituras para

su correspondiente reutilizacion.

Gregario, la startup chilena
que permite a las empresas generar
nuevos negocios gracias al uso de los
datos digitales, y con ellos detectar
oportunidades de ventas, finaliza un
positivo 2022.

Y es que ademéds de ser una de las 10
empresas seleccionadas por ProChile y
Corfo para participar en Go Global 2022
en Miami, también consolidaron su ser-
vicio Sales Opportunities, con el que
las empresas de productos y servicios
dirigidos al canal Horeca pueden am-
pliar la oferta de valor que entregan a
sus clientes, o directamente acceder a
nuevos prospectos de calidad.
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Es precisamente esta solucién la que
ha permitido a Agrosuper, cliente de
Gregario, incrementar sus ventas en un
18% a través de las oportunidades de
negocio que recibi6 su drea de call cen-
tery la fuerza de venta fisica y online.

Matias Gajardo, socio fundador de Gre-
gario, explica que en el caso de Agro-
super, “ellos estaban interesados en dos
objetivos, conseguir nuevos clientes y
aumentar el mix con los que ya trabaja-
ban. Para lograr ambas metas, nosotros
proveimos a su fuerza de ventas de in-
formacion clave, como a qué prospec-
tos visitar o llamar para tener mayores

posibilidades de concretar el negocio,
0 a cudles podian ofrecer otros produc-
tos, basados en los datos que entregan
sus cartas y menus, logrando que un
mismo cliente acceda a otras catego-
rias, elevando el ticket y haciéndolo
mads rentable”.

El resultado fue que un 22% de los
prospectos contactados en base a los
datos proporcionados por Gregario se
convirtié en un nuevo cliente; y para
los ya existentes, en un 19% se logré
incorporar una nueva categoria de pro-
ductos, cifra que representa el doble de
efectividad de lo que puede lograr un
ejecutivo de venta en condiciones sin
esta informacion estratégica.



DATOS QUE GENERAN NEGOCIOS

La informacion que proporciona Grega-
rio a través de su solucién Sales Oppor-
tunities puede beneficiar a todo tipo
de empresas proveedoras del canal Ho-
reca, ya sea que vendan proteinas, ca-
jas, verduras, aderezos, o que ofrezcan
servicios como plataformas de pago, o
hasta el retiro de aceite procedente de
frituras para su correspondiente reutili-
zacion.

“Nosotros tenemos la capacidad de
capturar y procesar millones de datos,
de una base con mas de 34 mil restau-
rantes en Chile, y de multiples fuentes
digitales (e-commerce, Apps de deli-
very, etc.), con una profundidad que
nos permite llegar hasta las cartas, co-
mentarios y los menus. Con esta infor-
macién, entregamos insights y leads de
calidad a nuestros clientes, con oportu-
nidades de venta y recomendaciones
comerciales en tiempo real’, explica el
socio fundador de Gregario.

Gracias a este nivel de procesamiento
de la informacién, en Gregario son ca-
paces de entender y realizar su propia
categorizacién de los restaurantes, yen-
do mas alld que solo dividirlos como
de pastas o carnes, sino que como un
establecimiento puede tener diversas
preparaciones en su oferta de comida,
“basados en las cartas podemos gene-
rar una clusterizaciéon que nos permite
decir cuantos locales son de sushi, de
hamburguesas, que comercializan po-
llo, cudles son veganos, o cudles crecen
mas que otros y en qué zonas geografi-
cas’, detalla Gajardo.

Ahora bien, esta herramienta que esta
significando importantes beneficios
para Agrosuper, quien es hoy un Ven-
ture Client de Gregario, también puede
ser aprovechado por pequefias y me-
dianas empresas, y no necesariamente
estd limitada a los grandes proveedores
de la industria.

“El 80% de nuestros clientes que utili-
zan el servicio Sales Opportunities son
empresas de tamafio medio, y lo que
va cambiando es la focalizacion” sos-
tiene Matias Gajardo. Asi, para clientes
como Agrosuper, el acceso es para una
mayor cantidad de usuarios y en todo
Chile, mientras que para un cliente
mas pequefo, se determina una zona
geogréfica especifica y alguna catego-
ria particular de productos o servicios.
“Ayudamos a que sea lo mas especifico
posible, y de esa manera nos interesa

TECNOLOGIA

que la herramienta entregue el servicio
que el cliente quiere. Nos enfocamos en
construir relaciones de largo plazo, y en
esas relaciones debe haber ganancia en
ambas direcciones”.

Actualmente, Gregario cuenta con in-
formacion de mas de 30.000 restauran-
tes en todo Chile, junto con 150.000
en México, y mas de 500.000 en Esta-
dos Unidos, esto es, casi un millon de
establecimientos gastronémicos en el
continente, los que dia a dia aumentan,
proporcionando asi una base de datos
dindmica y en constante actualizacién.

Gregario

www.gregario.cl

Parque Antonio Rabat 6165

Vitacura, regién Metropolitana, Chile.
contacto@gregario.cl

+56 9 9997 0599

Gregario.clb

clic aqui
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RESTAURANTES

PESCADOS, MARICOS Y CARNES

El Bohio de Sheraton Santiago
iNnicia la temporada de calor con
su sofisticado buffet

El restaurante de temporada del destacado hotel dio la bienvenida a la época estival con su formato
buffet durante el desayuno, el almuerzo y la cena.

Llegé el verano, el calor, y la
temporada de sunset en terrazas. Es por
esto, que Sheraton Santiago abrié las
puertas de El Bohio, uno de sus restau-
rantes de temporada, para dar oficial-
mente la bienvenida a esta época del afio
con una atractiva oferta en horarios de
desayuno, almuerzo y cena, con su clasi-
co y sofisticado buffet.

La propuesta es variada en lo que respecta
a entradas, plato principal y postres. Se pue-
de elegir entre diversas ensaladas frescas, o
alguno de los ceviches de pescado blanco,
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de atln o pulpo, todos perfectamente sa-
zonados, firmes y servidos a la temperatura
precisa.

Respecto al plato principal, destacan al-
ternativas como pastas, guarniciones
como cuscus, la siempre confiable papa
frita (que se mantiene crujiente), o verdu-
ras salteadas, las que pueden ser acom-

pafadas con proteinas como pescados,
aves, o variados cortes de carne cocina-
dos a la parrilla, listos para ser solicitados
al punto que guste el comensal.

Ahora bien, al momento de pasar a los
postres, hay alternativas para todos los
gustos. Desde frutas, mousse de frutos
rojos y chocolate, tartas, cheesecakes, y
uno de los mas cotizados, el flan casero.

Ademas de una gastronomia sofistica-
da y de muy buena factura, el ambiente
del Sheraton Santiago es especial para



capear las altas temperaturas de esta
temporada, disponiendo de un espa-
cio amplio y fresco gracias a sus areas
verdes y su iconica piscina.

Finalmente, es importante y necesario
destacar la calidad del servicio de todo
el equipo humano de El Bohio, siempre
muy cordiales, atentos, y enfocados en
satisfacer cualquier solicitud que pue-
dan tener los comensales.

El Bohio estara disponible para almor-
zar entre las 12:30 y las 16:00 horas

de lunes a viernes y entre las 13:00 a
las 16:00 los dias sdbado, domingo y
festivos. Para la cena los horarios son
entre las 19:30 y las 23:30 horas de lu-
nes a sabado. El buffet tiene un valor
de $40.000 por persona e incluye una
copa de espumante, ademas de bebi-
das gaseosas ilimitadas.

/Aé

limon_ines
@ www.limonines.cl

@ contacto@limonines.cl

+569 6694 9926
+569 9732 3548
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LISTO PARA TOMAR, COMO S| ESTUVIESE RECIEN PREPARADO

Bendito Sour: Pisco Sour Natural,
Artesanal y pensado para el Horeca

Cuenta con 8 diferentes mezclas: obviamente, el pisco sour tradicional, junto con otras como Menta
Jengibre, Frambuesa Albahaca, Cedrdn, Aji Verde, Mango, Pifia y Gin Sour.

El aperitivo por excelencia es
el pisco sour, y qué mejor si es 100%
natural y recién preparado. Pero, no to-
dos los hoteles y restaurantes pueden
siempre tenerlo listo, ya sea porque no
cuentan con una barra de cocteleria, o
simplemente, porque esté cerrada.

Sin embargo, para estas ocasiones ya
existe una solucion: Bendito Sour, un
pisco sour 100% natural, artesanal, con
distintas variedades y en dos formatos,
de litro y 350 cc, este ultimo ideal para
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restaurantes, eventos y hoteles donde
se pueda disfrutar de un fresco pisco
sour cada vez que se necesite.

Cuenta con 8 diferentes mezclas: ob-
viamente, el pisco sour tradicional,
junto con otras como Menta Jengibre,
Frambuesa Albahaca, Cedron, Aji Verde,
Mango, Pifia y Gin Sour. “Bendito Sour
es 100% artesanal y viene listo para
tomar. Es preparado con ingredientes

cuidadosamente seleccionados, sin adi-
tivos, preservantes ni colorantes, por lo
que se conserva congelado, ademas, es
apto para veganos”, explican Andrea Ji-
ménez y Pedro Pablo Villagra, creadores
de Bendito Sour.

VACACIONES, PLAYA,
RELAJO Y DISFRUTAR

Para Pedro Pablo Villagra, Bendito
Sour es “sinébnimo de vacaciones, pla-
ya, relajo y disfrutar. Nuestro Sour era



infaltable en vacaciones, almuerzos y
comidas con familia y amigos. Por eso
tomar sour nos recuerda las vacaciones
y viajes, porque los sabores son capaces
de transportarte. De esta manera, algo
que nos apasiona se transformé en un
proyecto para compartir nuestra receta
con todo el mundo”

Ahora, pensando en el canal Horeca,
como restaurantes, hoteles, hoteles
boutique, ademas de productoras de
eventos y banqueteros, Bendito Sour
ofrece valorados atributos, como ser un
producto de alta calidad, 100% natural,
con sello artesanal y listo para tomar,
como si estuviese recién preparado y
en un formato equivalente a dos copas
y media.

“Ademds de ser un producto con una
calidad estandarizada, pueden ahorrar
tiempo y capital humano en la prepara-
cién. Asimismo, se evita la merma de las
materias primas. En definitiva, funciona
muy bien”, afirma Andrea.

Respecto a la preparacién, el proceso
es muy sencillo: Mantener congelado.
Descongelar 15 minutos antes de con-
sumir. Agitar fuerte durante 50 segun-
dos para mezclar bien todos los ingre-
dientes. Finalmente, se puede pasar por
la licuadora (opcional), agregando unos
pocos hielos para conseguir una prepa-
racion frappé.

Finalmente, Pedro Pablo Villagra reve-
la que dada la excelente llegada que
Bendito Sour ha tenido en sus clientes,
seguirdn potenciando la presencia en
emporios, tiendas gourmet, licorerias,
hoteles y restaurantes.

“Nuestro principal objetivo es alcanzar
un crecimiento sostenido sin sacrificar
la calidad de Bendito Sour. Somos un
producto de nicho y queremos lograr
que al probarlo, la gente pueda trans-
portarse a sus mejores recuerdos”.

Bendito Sour
www.instagram.com/benditosour
+569 3959 2023

PRODUCTOS
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www.carloshidalgo.cl

CON COBERTURA A TODAS LAS NECESIDADES DEL SECTOR HORECA

Comercial Carlos Hidalgo se expande vy
termina un positivo 2022 gracias a sus
tres canales de negocios centralizados

Buscando ofrecer nuevas soluciones a sus clientes, hace siete afios implementaron Directo de la Vega, un
area de la firma que se enfoca en la venta y despacho de productos seleccionados, como verduras y especias;
y hace un afio crearon “Dolci Vela”, marca con la que comercializan productos elaborados, es decir platos
terminados en distintos formatos y variedades.

Comercial Carlos Hidalgo, la
empresa de distribucion de verduras
frescas y procesadas mas grande de
Santiago y con la mayor cobertura de
locales, suma 35 afios en el mercado.

La tradicion, confianza y respaldo que
han construido en el tiempo se basa en
el trato directo con productores de alto
nivel, contar con una logistica propia y
una constante busqueda para alcanzar
la completa satisfaccion de sus clientes.
En esta linea, han abierto nuevas areas
para cubrir todas las necesidades de la
cocina en el sector Horeca.

Demostrando que se trata de una em-
presa en permanente actividad y evo-
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lucién, a raiz del constante crecimien-
to y aumento de clientes en su cartera
de consumidores, hace casi siete afos
implementaron Directo de la Vega, un
area de la firma que se enfoca en clien-
tes particulares teniendo un equipo
que se dedica al 100% a esta rama.

DIRECTO DE LA VEGA:
Productos frescos y de calidad
ala puerta de tu casa

Maria Belén Hidalgo, encargada de re-
cursos humanos de Comercial Carlos
Hidalgo, explica que fue muy impor-
tante el rol que cumplié el equipo de
Directo de la Vega en la época de la

pandemia, “ya que tuvo un crecimiento
muy grande de un momento a otro, lo
que provocd que el equipo de trabajo
se consolidara mucho mids, y al mismo
tiempo hiciera de motor para Comercial
Carlos Hidalgo”.



De hecho, tal como comenta el geren-
te general de ambas firmas, Calos Hi-
dalgo Vallés “sin duda la pandemia fue
un golpe tremendo para todo el rubro
Horeca, algo donde fuimos testigos de
ver la forma en que algunos clientes de
muchos afos, y con bastante prestigio,
cerraban sus puertas”.

El circuito de compra es muy sencillo.
Basta con ingresar a www.directodela-
vega.cl, crear una cuenta y comenzar a
buscar los productos. Cada uno mues-
tra, antes de comprar, si hay o no stock,
asi se evitan desagradables sorpresas al
finalizar el proceso.

Para algunos productos existen di-
versas variedades, como es el caso de
las aceitunas, ajies o champifones. En
tanto, respecto a las cantidades, en el
caso de algunas especias existe la po-
sibilidad de comprar desde medio kilo.
Finalmente, los despachos se realizan
en 24 horas, en las comunas de: San-
tiago, Nufioa, Providencia, Las Condes,
Vitacura, Lo Barnechea, La Reina, Reco-
leta, Huechuraba, Quilicura y Chicureo.
“Creemos que la forma de comprar por
delivery es una tendencia que llegd
para quedarse, ya que las personas y
familias estan prefiriendo ahorrar tiem-
po”, agrega la encargada de Atencién al
Cliente y personal Julie Galaz.
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DULCE-SALADO

DOLCI VELA: Preparaciones
y platos listos para servir

En la busqueda de nuevas oportunida-
des de negocio se crea Dolci Vela, un
equipo encargado de una alta gama
de productos elaborados desde bolle-
ria, sandwich, ensaladas, platos prepa-
rados, con la finalidad de optimizar el
tiempo y simplificar operaciones.

“Trabajamos abasteciendo, desde cafe-
terias con nuestras lineas de bolleria y
pasteleria, hasta oficinas con almuerzos
individuales como ensaladas y platos
preparados”, afirma Maria Belén Hidal-

go.

Asi fue como empezaron con productos
dulces, como muffins, queques, brow-
nies, rollos de canela, todos productos
irresistibles para cualquiera, en forma-
tos individuales, cada uno sellado al
vacio, con resolucion sanitaria, sin pre-
servantes ni aditivos, buscando como
resultados sabores caseros.

En tanto, por el lado salado cuentan con
sandwiches, wraps, ensaladas, platos
congelados y platos atm (envasados en
atmosferas modificadas), los que tuvie-
ron muy buena acogida, permitiendo
contar con una comida lista en 5 minu-
tos.

Lo més innovador es que durante los
Ultimos meses se ha comenzado a per-
feccionar en el servicio de catering,
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brindando el servicio de alimentacion
en reuniones empresariales.

Finalmente, y a modo de evaluacion en
este cierre de afio, Maria Belén Hidal-
go, encargada de recursos humanos de
Comercial Carlos Hidalgo reconoce que
este 2022 “fue increible observar el cre-
cimiento de Dolci Vela, y creemos que la
calidad de los productos ha sido funda-
mental para el éxito y el servicio a cada
uno de nuestros clientes”.

Comercial Carlos Hidalgo EIRL
www.carloshidalgo.cl
www.directodelavega.cl
Instagram:
Carloshidalgo.cl / Dolcivela /
Directodelavega.cl

Contacto:
mariabelen@carloshidalgo.cl
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PREPARADOS DE HELADOS CALO:

Altamente posicionado en las
heladerias y almacenes del pais

» Este es un producto que refresca y es delicioso, y lo mas importante es que se encuentra en el ADN del
almacenero y heladerias, dado a su alta versatilidad, su valor econémico y rendidor.

* La companfia estd apoyando con un plan nacional a sus clientes, a través de material grafico visual como
pendones, afiches, mamaderas para salsa, y otros implementos sobre este insumo, a fin de reforzar en gran
medida los puntos de ventas.

Sin lugar a dudas que los preparados Por Daniela Salvador Elias ejemplo, para shakes, postres, tortas
de helados Calo de Watt’s Industrial, Y es que este producto cremoso y sa- heladas, café helado, y otros.

son un producto que puede disfrutarse 1,550 no solo sirve para preparar he-
durante todo el afio por su amplia ver- 340 soft, sino que también puede
satilidad. usarse en diversas preparaciones, por
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Dicho producto que posee un envase
de alta calidad de un 1 litro/1,1 kilo



listo para servir, que no requiere mani-
pulacion, que evita filtracion, garantiza
inocuidad y elimina cualquier posibili-
dad de contaminacién cruzada, tam-
bién posee su versiéon premium de 10
litros. Este Ultimo es un formato que el
cliente agradece, ya que prioriza la rapi-

dez y rendimiento en un solo
envase que después puede
resellar.

Este es un producto que re-
fresca y es delicioso, y lo més
importante es que se encuen-
tra en el ADN del almacenero
y heladerias, ya que esta posi-
cionado en el mercado, dado
a su alta versatilidad, su valor
econémico y rendidor.

Y es que Watt's Industrial, con
su marca Calo, una de las casi
30 que conforman su por-
tafolio, se posiciona fuerte-
mente en el segmento de los
helados, con estas bases que
vienen en 6 sabores (Bocado,
Chocolate, Crema, Frutilla,
Ldcuma y Mora- Crema). “Te-
nemos productos que acompa-
Aan a estos preparados de he-
lados como la salsa de manjar
- con la que se puede rellenar el
cono-crema vegetal y céctel de
frutas. Todo esto estd dentro de
una campana que estamos difundiendo
llamada °El sabor original te lo entrega
Calo’. A su vez, nuestros preparados de
helados se mantienen cremosos y esta-
bles en el tiempo sin derretirse, por lo
tanto, el uso que se le otorgue serd de

PRODUCTOS

una gran elaboracién en términos de ca-
lidad”, dice Juan Pablo P4ez, Category
Manager Lécteos y Frutas Industriales
de Watt’s Industrial.

Otro punto importante es que Watt's
Industrial provee de asesoramiento a
sus clientes respectos a este producto,
ya sea para exhibir las distintas funcio-
nalidades que posee, ademads de estar
apoyéandolos a través de un plan nacio-
nal que comprende material gréfico vi-
sual como pendones, afiches, mamade-
ras para salsa, y otros implementos de
este insumo, a fin de reforzar en gran
medida los puntos de ventas.

MIX DE PRODUCTOS Y TRABAJO
CONJUNTO

La linea de preparados de helados Calo
no solo comprende sabores, sino una
oferta que complementa la heladeria
como la salsa de manjar Calo, “que siem-
pre es bien recibida por el consumidor’,
anade el Category Manager Lacteos y
Frutas Industriales de Watt’s Industrial.

Con estas sugerencias de preparacio-
nes, ya no quedan excusas para no apro-
vechar las diversas funcionalidades de
la linea de preparados de helados Calo.
“Con esto no cabe duda que, ademds de
usarla para elaborar el helado soft mds
cremoso del mercado, también podemos
disfrutar de sabrosos
shakes, o en la prepara-
cién que elijan”, finaliza
Juan Pablo Paez.

Si requiere adquirir
preparados de helados
Calo, haga click en el
siguiente enlace:

https://wattsindustrial.
cl/preparadosdehela-
docalo


https://wattsindustrial.cl/preparadosdeheladocalo
https://wattsindustrial.cl/preparadosdeheladocalo
https://wattsindustrial.cl/preparadosdeheladocalo

MAS DE 80 PREPARACIONES DISPONIBLES

Time To Eat: Platos preparados gourmet
congelados para hoteles v restaurantes

Actualmente, Time To Eat estd posiciondndose en dos canales de venta. Una linea es la atencién para
hoteles, cafeterias y restaurantes al paso, mientras que la segunda es locales propios ubicados en centros
comerciales y malls, bajo la marca Time To Eat.

Time To Eat surgié como em-
presa desarrolladora de proyectos gas-
tronédmicos relacionados a arriendos
comerciales de locaciones, esto para
poder cubrir la necesidad de empren-
dedores del rubro que debian reinven-
tarse, en plena crisis provocada por la
pandemia, mientras sus restaurantes
cerraban y practicamente les era impo-
sible volver a levantarse.

“Nuestros profesionales ya tenian expe-
riencia en apoyos de emprendimientos,
por lo que se nos fue facil abrir pro-
puestas comerciales, entendiendo que
los emprendedores tenian que volver
rapidamente a trabajar, con una baja in-
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Por Carlos Montoya Ramos

version, y en lugares de alta circulacion
de clientes”, explica Sonia Mendoza, ge-
rente general y fundadora de Time To
Eat.

Posteriormente, por situaciones pun-
tuales de clientes que no tenian cémo
producir una amplia carta de produc-
tos, proveedores que también forma-
ban parte de nuestra red les solicitaron
contar con provisionamiento de comi-
das y platos preparados, “asi que al vin-
cularlos, creamos un servicio integral
que hoy puede atender a todas aquellas
empresas que requiera ampliar su carta

gastrondmica, sin tener que producirla,
como hoteles, cafeterias, restaurantes,
entre otros”, afirma Sonia.

VENTA DE PLATOS
CONGELADOS GOURMET

Hoy estas cocinas producen una amplia
carta, basadas en una logistica con un
importante cuidado en la cadena de
frio y el manejo del tiempo para realizar
las entregas, el que no pasa de las 48
horas en toda la Regién Metropolitana.

De esta manera, la gerente general de
Time To Eat detalla que sus principales
proveedores cuentan con cdmaras de
frio para alimentos preparados y estas



mismas cocinas externas, producen
todo el afio para responder a un pedido
rapido. “Asi podemos cumplir con una
entrega de carta que supera los 80 pla-
tos, distribuidos en preparaciones de
aves, vacuno, cerdo, pescados, mariscos
y pastas, sumando acompafamientos,
cremas y sopas naturales, con exquisi-
tas recetas gourmet que han sido muy
cotizadas por nuestros clientes”, indica.

Actualmente, Time To Eat esta posicio-
nandose en dos canales de venta. Una
linea es la atencion para hoteles, cafete-
rias y restaurantes al paso, mientras que
la segunda es locales propios ubicados
en centros comerciales y malls, bajo la
marca Time To Eat.

PRECIOS Y FORMATOS

Hoy en Time To Eat ofrecen platos con
precios desde $3510, y acompafamien-
tos desde $897. Las cremas y sopas van
desde $1.560 en la linea por mayor.
Estos productos se venden en formato
individual, sellados al vacio, en cajas
de 20 unidades para platos y acompa-
fnamientos, junto a cremas y sopas en
cajas de 30 unidades. En el caso de des-
pacho para clientes Horeca, el pedido
minimo es de $750.000 bruto.

PRODUCTOS ELABORADOS

Pensando en el canal Horeca, Sonia
Mendoza, destaca que el principal
aporte que puede realizar Time To Eat
es ofrecer una amplia carta de produc-
tos, “con un exigente control de tempe-
ratura para poder cuidar la cadena de
frio hasta el momento de la llegada,
ademas ofrecemos un rapido tiempo de
respuesta, y por Ultimo, estan exquisita-
mente preparados”.

Time To Eat
www.timetoeat.cl
contacto@timetoeat.cl

+569 9494 6710
Huérfanos 1160 Of 1208
Santiago Centro
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TENDENCIAS GASTRONOMICAS

Lo que viene para este 2023

Anticiparnos fielmente a las tendencias alimentarias para los proximos afos no es tan facil, hay muchas
cosas gue inciden en esto, sin embargo, se pueden entregar algunas lineas que se han podido visualizar que
nos pueden guiar hacia las tendencias que se proyectan para los siguientes afos.

Poco a poco las diferentes
opciones de alimentacién, ya sea por
gusto o por salud, han demostrado que
esta industria, nuestra industria de la
alimentacién, incluido por supuesto el
canal HORECA, estdn en permanente
busqueda de entregar a los clientes, un
producto y/o servicio de calidad, que
brinde una experiencia y contribuya a

CHeOm

Por

Susana Martinez Litvak
Asesora Nacional de Gastronomia
Area Hoteleria, Turismo y Gastronomia
Direccion Sectorial

Administracién y Servicio

INACAP Casa Central

nuestra salud.

Las preferencias de los consumidores
y las innovaciones en el sector juegan

un papel muy importante para situar-
nos en la proyeccién de las tendencias
que se vienen a futuro, que es un futuro
muy cercano por lo demas.

Por todo lo anterior, quisiera poner en
valor algunos términos, conceptos de
las tendencias que van a mantenerse en
nuestra alimentacién y cultura gastro-
némica en Chile y a nivel global.


http://www.rentaclima.cl

Cada vez es mas relevante tener una
conciencia de lo que comemos, cémo
comemos y qué impacto tendrd nuestra
alimentacion en la salud, no solo comer
por comer. En este sentido, la alimen-
tacién esté ligada estrechamente con la
sustentabilidad y sostenibilidad. Elegir
alimentos orgénicos, comercio justo,
estacionalidad de productos, alimentos
lo menos procesados y, qué hacemos
con los desechos orgénicos, entre otros.
Hacernos cargo de una manera respon-
sable de nuestra responsabilidad ante
nosotros y el medio ambiente.

Las alergias alimentarias también estén
cada dia més presentes y los cocineros
deben estar atentos a estas sefales y
requerimientos de los consumidores,
comida sin gluten y sin lacteos. Esta in-
dustria crece cada dia y es probable que
esta tendencia continue en el futuro.

De la mano a lo anterior, los mends ve-
getarianos, veganos o con el concepto
“plant based” estan ganando popula-
ridad entre aquellos que buscan redu-
cir su consumo de carne y productos

de origen animal, asi como el impacto
medioambiental.

Acd me detengo, ya que creo que vale
la pena mencionarlo y serd una tenden-
ciaimportante, si es que ya no la es. Los
alimentos de alta tecnologia, donde la
tecnologia estd cambiando la forma
en que se producen y preparan los ali-
mentos, y es probable que veamos mas
innovaciones en el futuro. Esto incluye
alimentos impresos en 3D, alimentos
cultivados in vitro y alimentos produci-
dos con tecnologia de cultivo en inte-
riores.

Y, por ultimo, pero no menos importan-
te son las experiencias culinarias uni-
cas, que marcan una diferenciacién y
se puede disfrutar solo o acompafnado.
Muchas personas buscan experiencias
culinarias Unicas, como cenas temati-
cas o eventos de degustacion, pero que
vayan més alla de solo comer o beber.
Tener una experiencia en torno a lo que
vamos a vivenciar. Complementar una
cena que nosotros mismos preparemos,
que convine el buen beber con la comi-

COLUMNA

da (alcohélico o analcohélico), una ex-
periencia con postres y variedad de tés
o cafés; cenas tematicas de paises con
productos locales, potenciar productos
de la zona y el territorio, estacionalidad
de productos, preparar diferentes pre-
paraciones utilizando mermas comesti-
bles, entre otros.

Pues bien, todo lo que tenemos por
delante son desafios, de parte del con-
sumidor y de parte del que prepara, en
diferentes formatos, estilos, tipos de
servicio y, no olvidar que la influencia
en nuestra cocina por parte de los in-
migrantes va en aumento, por lo que
debemos aprender de ellos e incluirlos
en nuestros desafios y tendencias. No
me cabe duda que habran muchas ten-
dencias mas, por lo que debemos estar
atentos a lo que se viene y responder a
los desafios que esto implica.


http://www.rentaclima.cl

DE CHEF A CHEF

MATIAS PALOMO REYES

Un apasionado por la gastronomia

Con vasta experiencia culinaria en el mundo, este reconocido chef oriendo de México y distinguido en
nuestro pais, es un impulsor de los productos locales de Chile, y aunque sefala que falta mucho por hacer,
indica que se ha avanzado en este tema.

Matias es un reconocido chef
chileno - mexicano, destacado el afio 2007
como “Chef del AAo’, premio otorgado por
el Circulo de Periodistas Gastronédmicos, el
que se suma al entregado por Revista Wi-
kén de diario El Mercurio como “Chef Reve-
laciéon” de ese mismo aio.

Con estudios basicos en México, educacion
media en Chile y estudios técnicos de coci-
na en el pais, se declara una persona muy
alegre, introvertido, medio obsesivo como
todos los cocineros y que le gusta mucho
comer, conocer y viajar.

NACIDO EN TIERRAS AZTECAS

Naci6 en México DF ... hoy le cambiaron el
nombre a CDMX... “una de las mejores ciu-
dades del mundo para comer sin duda. No
puedes irte de esa ciudad sin comer tacos
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Por Ricardo Briceiio M.
Cocinero profesional

al pastor, chiles en nogada, chilaquiles o to-
mar un buen desayuno en los mercados...,
indica el chef.

Proviene de una familia ligada a las comu-
nicaciones, su padre se llama José Palomo
es dibujante (caricaturista). “Creo que uno
de los mejores de Chile. Mi madre, Zandra
Reyes (si Zandra con Z) es periodista y mu-
chas cosas mas, entre ellas fue mi socia en
Sukalde y aguanté mis locuras por afios. Mi
hermano, Elias Palomo es animador 3D y
disefiador industrial. Mi sefiora, Maria Julia

Riquelme, es publicista y jefa de eventos
de ProChile. Mis hijos son Benjamin y Lu-
ciano.

COCINERO DE PROFESION

Originalmente queria ser piloto de avion, des-
pués bréker de la bolsa, pero finalmente opto
por cocina. Estudié Cocina en Inacap del "95
al 98, después se dedico a viajar y aprender
por todo el mundo. Trabajo en el restaurante
Arzak de Juan Mari Arzak en Espaia, también
en Daniel del chef Daniel Boulud en Nueva
York y en El Bulli de Ferran Adrid en Catalufa.

Hace poco llegé de Brasil y esta con alrede-
dor de 8 proyectos: Comida industrial, co-
mida masiva, viajando a regiones a cocinar
con amigos principalmente en La Serena
con Fernando Madariaga."Y varios me han
preguntado si voy a reabrir Sukalde... * in-
dica.

La cocina con la que nacid y se crié es la co-
cina mexicana que siempre tendra un lugar
especial en sus recuerdos, “pero los viajes
me han ensefiado a vivir y valorar las otras
cocinas de forma diferente y me identifico
mucho con las cocinas de los lugares que
he vivido incluidas las de Chile. Cada una
va dejando huella, sabores y técnicas en mi
memoria que siempre seran usados o pre-
parados en caso de antojo..."

TRABAJO VALORADO

De acuerdo a Matias, las generaciones del
boom de Sukalde si lo han valorado, “pero
las nuevas generaciones obviamente no re-
conocen el aporte que hicimos a la cocina.
Lo que si tratamos en mi época de Sukalde
fue traer los productos locales y regionales
a la mesa, llevarlos a las escuelas de Chile y
también fuera de las fronteras para mos-
trar un poco de la riqueza de insumos que
tenemos”.



Su propuesta post pandemia es hacer pro-
yectos divertidos basados en la cocina de
Sukalde y otros mas sencillos por que se
viene una crisis econémica complicada.

COCINA DE REGIONES

Matias expresa que si se puede hablar de
identidad gastrondmica regional.

“Chile tiene muchas comidas y productos
locales maravillosos, lamentablemente la
riqueza de productos no se condice con el
recetario nacional, creo que todo el rece-
tario nacional se hace con menos del 10%
de los insumos que tenemos. Si nos com-
paramos con otros paises, estamos al debe,
aunque creo que desde los 90 y 2000 se
ha avanzado muchisimo. Ya la gente esta
reconociendo productos locales y sabores
ademas de preferirlos sobre los de afuera.
Ya consigues algunos insumos como las
papas de Chiloé en el supermercado, pero
hay muchisimos como la pesca que podria
estar mucho mejor representada en casi to-
dos los mercados”.

Agrega que si se apoya a los productores
locales, pero hace falta aplicar tecnologia
y centros de Investigacién y Desarrollo que
ayuden a los productores a llevar sus pro-
ductos a la siguiente etapa.

UN MENSAJE PARA LOS
COCINEROS DE REGIONES

Més que darles un mensaje, Matias quiere
darles un agradecimiento a todos los coci-
neros de regiones que estan en busqueda
de productos locales que estan juntdndose

DE CHEF A CHEF

con pequenos productores pagandoles un
precio justo, buscando recetas ancestrales
para revivirlas. “He conocido a muchos que
cada dia dan lo mejor de si para lograr tras-
pasar conocimiento a clientes, cocineros y
alumnos, lamentablemente las nuevas ge-
neraciones se olvidan de los cocineros mas
antiguos y ese conocimiento se va perdien-
do. Pero en regiones hay unos cocineros
que son unos crack y se oye poco de ellos
en los medios, teniendo tanto que aportar
a las nuevas generaciones’, resume.
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