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EDITORIAI_.
INnNnovacion gue

se adapta al Horeca

Daniela Salvador Elias
Directora Editora General
Revista Canal Horeca

Actualmente muchas empresas han desarrollado
nuevos formatos que se adapten a las dinamicas necesida-
des del canal Horeca, con novedosas presentaciones y ma-
teriales, ademas de innovadoras maneras de movilizar sus
productos, utilizando el equipo idéneo, para mantener la
calidad en los estandares mas altos.

Este proceso fue acelerado por la pandemia, marcando el
punto de partida de lo que seria una nueva forma de en-
tender las necesidades de los clientes del Horeca, buscando
resolverlas de forma mas agil y eficiente.

Dado esto, sin duda la adaptacién que las compaiiias rea-
lizan a sus productos y a la alimentacién en general repre-
senta un punto crucial y desafiante, que permite mejorar el
rubro, lo que finalmente repercute en mejorar la experien-
cia del consumidor final.

Aqui, la sustentabilidad se ubica como eje central, tanto en
la fabricacion del packaging y las nuevas recetas, hasta en
la distribucién y logistica, reduciendo la huella de carbono
y prefiriendo los productos de origen nacional y que impli-
quen menores distancias de desplazamiento. Asimismo, los
avances tecnoldgicos se han transformado en catalizadores
fundamentales para buscar optimizar los procesos y opera-
ciones.

Finalmente, el canal Horeca es una industria en constante
evoluciéon y que ha demostrado no tener limites en su ca-
pacidad de innovar. Ahora bien, los retos estan en seguir
creciendo de manera sustentable, eficiente y con alta tec-
nologia, todo para continuar facilitando la operacién diaria
del sector, y mejorando la experiencia de los clientes, cola-
boradores y proveedores.
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Alimentacion balanceada
junto a Rait Nau

Rait Nau es una Startup que ofrece
una gran variedad de preparaciones
(aserasq ue vienen en sus
porciones recomendadas y que estan
elaboradas por un equipo liderado
por una chefy con la asesoria de una
nutricionista. El objetivo siempre es
tener platos exquisitos y con la carga
nutricional adecuada en la proporcion
justa para cada preparacion.

Rait Nau ofrece mds de 20
preparaciones que se pueden elegir
para todo el mes y asi armar un
men dia a dia. Algunas de las
preparaciones mds destacadas
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son Albondigas Atomatadas con
Spaguettis al Perejil y Porotos
Granados. Para los que aman las
tradiciones, Rait Nau ofrece unas
exquisitas Guatitas a la madrilefia
con arroz; o el clasico de los
chilenos, un charquican de carne.
(ada preparacion tiene un valor
entre $3.990 - $5.990 y cuenta con
despacho a 33 comunas en la RM.
Para mds informacion de los platos
y acciones de Rait Nau, visita la
pdgina www.rait-nau.cly las
redes sociales en @raitnau_cl

Nuevo Gerente
General en Veramonte
v Neyen de Apalta

Con més de 20 afios de experiencia
en la industria vitivinicola, Gonzalo
Berteselen llega a liderar estas
vifias con el desafio de continuar
potenciando el propdsito de ser
de las mds destacadas bodegas
100% orgdnicas, biodindmicas

y sustentables de Chile.
Perteneciente a una tradicional
familia de vinateros con
origenes en Francia, Gonzalo
Berteselen estudié

agronomia en la Pontificia
Universidad Catdlica. En 1997
fue aceptado como Endlogo

en la Asociacion de Enélogos

y Agrénomos de Chile y una
década después completd

su Maestria en Enologia en

la Universidad de Adelaida

en el sur de Australia.
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Bajo su direccién, Gonzalo
Bertelsen liderard los equipos

de las dos vifias, comprometido a
continuar con el manejo orgénico
y biodindmico, que ha llevado ala
regeneracion de los suelos, a tener

suelos vivos que se traducen en vinos

auténticos que reflejan su origen.
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Endlogos de Santa Rita
dentro de los 100 mejores

La revista inglesa The Drinks
Business publicd recientemente

el ranking de los 100 Mejores
Endlogos del mundo, donde destacé
a Emily Faulconer de Vifia Carmen

y a Sebastian Labbé de vinos Ultra
Premium de Vifia Santa Rita.

Esta nueva guia da a conocer a los
talentos que trabajan en los vifiedos y
a quienes tienen un alto desemperio
en la elaboracion de vinos. También
incluye a quienes han obtenido

las més altas distinciones en los
Drinks Business Global Masters.

El vino icono de Vifia Carmen, Carmen
Gold 2019, fue reconocido e incluido
dentro del ranking de los Mejores
(Cabernet Sauvignon del mundo

por The Drinks Business y obtuvo
Medalla de Oro en el Drinks Business'
(Cabernet Sauvignon Global Masters.
A'su vez, el vino icono de Santa Rita
y que ademés es parte de La Place
de Bordeaux desde el 2021, Casa

Real Reserva Especial, también fue
reconocido con su cosecha 2019

e incluido dentro del ranking de

los Mejores Cabernet Sauvignon y
aligual que Vina Carmen, obtuvo
Medalla de Oro en el Drinks Business'
(Cabernet Sauvignon Global Masters.
Clic aqui para ver la edicion de

la revista inglesa y el listado
completo de los ganadores.
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Agrosuper lanza linea
oremium de cerdo

Una nueva linea de productos en base
de carne de cerdo lanzd Agrosuper
a través de su marca La Crianza. Se
trata del Costillar Ahumado y de las
nuevas Baby Back Ribs Bourbon,
dos nuevas variedades que buscan
entregar una experiencia gourmet
desde la comodidad del hogar.

El primer producto pasa por un
proceso de sometimiento al humo
durante seis horas —tnico en el
mercado—, el cual es realizado
por artesanos del sur de Chile.

En tanto, las nuevas costillitas de

cerdo destacan por sus toques
acaramelados y sabor agridulce,
diferencidndose de las tradicionales.
A partir de lo anterior, La Crianza se
atrevio a innovar con esta nueva linea
de cortes de cerdo premium, con el
objetivo de darle un valor agregado
y diferenciador a los tradicionales
platos con este tipo de carne.
Actualmente, los nuevos productos
se encuentran en supermercados y,
préximamente, estaran presentes
en los otros canales de venta.
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Nespresso lanza la
maaguina Vertuo Pop

Nespresso lanzé en Chile la

nueva maquina Vertuo Pop,
méquina que comparte la misma
tecnologia de vanguardia que

la mdquina Vertuo Next.

Vertuo Pop llega con un disefio
minimalista que se encuentra
disponible en seis vibrantes colores
adaptandose a todos los gustos y

personalidades — Vertuo Pop negra;
Vertuo Pop blanca; Vertuo Pop roja;
Vertuo Pop celeste; Vertuo Pop verde
agua y Vertuo Pop Mango, esta Ultima
se podrd encontrar exclusivamente

en las boutiques de la marca.
Ademas, hasta la fecha es la

méquina més compacta del Sistema
Vertuo, ajustandose a cualquier
espacio dentro del hogar.

Gracias a su tecnologia de vanguardia,
se podran preparar distintos estilos
de café en cuatro tamafios de

taza— Espresso de 40 ml, Double
Espresso de 80 ml, Gran Lungo

de 150 ml'y Mug de 230 ml.

Vertuo Pop tiene un precio de venta
de $129.990 si se compra sola o

de $159.990 si se lleva junto al
espumador de Nespresso y ya se
encuentra disponible en las boutiques
de la marca, en la web www.

nespresso.cl y en la App oficial.
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Vina Emiliana

obtiene certificacion
iNnternacional ROC ®

Emiliana logra un nuevo hito en su
historia y se convierte en la primera
empresa en Chile en obtenerla
certificacion internacional Regenerative
Organic Certified® (ROC) de agricultura
organica regenerativa, sumandose a
empresas globales como la marca de
ropa outdoor Patagonia y de alimentos
Nature’s Path, que se han comprometido
enlalucha contra el Cambio Climético.
ROCrepresenta hoy el estdndar de
certificacién mas alto de agricultura
sustentable en el mundo. Fue
establecida en el afio 2017 por

un grupo de agricultores, lideres
empresariales y expertos en salud

de suelos, bienestar animal y

equidad social que se denominan
Regenerative Organic Alliance, o ROA.
Vifia Emiliana cumple 25 afios

desde que el fallecido agrénomo y
empresario, José Guilisasti y su hermano
Rafael, realizaran en 1998 una de las
innovaciones mds gravitantes para
laindustria vitivinicola chilena al
convertir el 100% de las mil hectareas
ala agricultura orgénica. Hoy es la vifia
organica més grande del mundo.
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Vina TerraNoble celebra

MATSURI renueva
su carta de otono

MATSURI, el emblematico
restaurante Nikkei de Mandarin
Oriental, Santiago, presenta una
renovada y elegante propuesta
para esta temporada de otofio
a cargo del chef Juan Ozaki.
Destaca el Gyoson, Dim Sum

0 Dumplings cerrados al vapor
y rellenos de pato confitado
desmechado, shitake salteado
y cebolla morada caramelizada

flambeada con pisco quebranta
macerado en maiz morado,
acompafados de papitas hash brown,
salsa de funghi porcini, lactonesa
trufada y gel de chicha morada.
También el Pulpo al Olivo; un
tentdculo a la parrilla glaseado en
salsa de maracuya con pasas rubias,
prosciutto crocante, chalaquita nikkei,
salsa al olivo y emulsién estable

de aji amarillo. Ademds, la nueva
carta de MATSURI recomienda Locro
Andino; un guiso a base de papa,
zapallo, pallares, edamame, choclo
peruano, queso de cabra y huacatay,
coronado con camarones enteros
fogoneados y salsa de crustéceos.

Mds informacidn y reservas a:
mostg-reservations@mohg.com
o llamando al:
+56229503188
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30 anos con nueva imagen

2023 marca los 30 afios de Vifia
Terranoble y la celebracion de este
importante hito comenzd el pasado
19 de marzo, en el marco de la feria
de vinos Prowein, con un evento
especial en el restaurante Zimmer
NO1 en Dusseldorf, Alemania.
Reuniendo a importadores,
clientes, proveedores, sommelier y
representantes de Wines of Chile.
Como parte de la celebracion de su
trigésimo aniversario, TerraNoble
presentd su nueva imagen.

Se trata de una evolucion de

su packaging hacia etiquetas
contemporaneas que mantienen
el espiritu y valores de la viia,
potenciando el concepto de
“ciudadano noble”y los lugares
y elementos de terroir donde la
vifa tiene sus vinedos: valle del
Maule, Colchagua y Casablanca.

Estos vinos, serdn lanzados a fines
de marzo en Chile a través de Fl
Mundo del Vino y en miterranoble.c/
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HOTELES

HOTEL GRAN PACIFICO

El justo placer de disfrutar la calidez
de Puerto Montt

Hotel Gran Pacifico, es uno de los primeros hoteles boutique de la hermosa comarca del sur, con espacios
comodos, excelente ubicacidon y donde el huésped se encontrard con la cordialidad de su personal. Es
perfecto para descansar, y posee conexidon con una naturaleza incomparable que abre camino a parajes

increibles de la Patagonia chilena.

No habia dénde ponerlo. “Era tan
grande, desordenado y azul que no cabia en
ninguna parte. Por eso lo dejaron frente a mi
ventana’, escribié el poeta Pablo Neruda.
Esta alusién del vate, bien se puede vincular
a la sensacion de inmensidad que produce
el mirador Unico del hotel en su piso diez
hacia el inmenso Océano Pacifico, que se
aprecia magnanimo desde el restaurante
Los Navegantes del Hotel Gran Pacifico,
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Por

Antonio Brillat
Columnista
Enogastronémico.

en la inmensidad de la bahia de Puerto
Montt.

Pocos lugares de nuestro pais son
comparables con la belleza y atractivo de
estalocalidad, y este establecimiento desde
el afo 2001, es una fiel representacion de
ello. Ubicado en una meseta con magnifica
panordmica al océano, a pocos metros del
parque costanera y del micro centro de la
ciudad, se enclava en un lugar ideal para



conectar, ya sea, por motivos de negocios
o placer. Resultando privilegiado para
contemplar, pasear y disfrutar de la postal
natural que nos entrega esta ciudad.

SERVICIO Y CORDIALIDAD

Gran Pacifico, es un hotel perteneciente
al grupo Dimarsa que relne un
conglomerado comercial perteneciente
a la familia Marchant, con presencia en
ciudades como Puerto Varas, Calbuco,
Ancud, Castro y Quellén, ademds de Aysén,
Coyhaique, Concepcién y Santiago. Este
proyecto hotelero, es su primera incursion
en el rubro, el cual crearon pensando
en brindar y satisfacer la necesidad de
hospedaje destacado en la excelencia y un
servicio acorde al movimiento econémico
como turistico de la ciudad de Puerto
Montt.

Todobajo el concepto de crear alojamientos
inolvidables, donde la excelencia es al
mismo tiempo unavocaciényunaconsigna.
Pablo Luengo, gerente comercial del hotel,
sefiala que’la atencion a los detalles es
algo que nos caracteriza y satisfacer a
nuestros huéspedes es nuestra prioridad.
Lo que se expresa en nuestro trato calido
y afectuoso. Buscando el mas alto estandar
hotelero y gastronémico con la mejor vista
panoramica de la ciudad”.

Su decoracion interior, combina la tradicion
local con tintes modernos, utilizando

HOTELES

materiales nobles y otros de vanguardia:
con amplios ventanales y claraboyas para
disfrutar el entorno como un acogedor
lobby que invita a relajarse y disfrutar,
logrando un real contacto con el entorno.
Siendo su estrella principal el piso 10,
donde se encuentra ubicado su restaurante
con un disefio refinado y acogedor.

El establecimiento cuenta con 48
habitaciones sutilmente alhajadas
en tres categorias (suite, junior suite,
superior y estandar) todas muy amplias,
completamente equipadas, con zona de
estar, camas twin, matrimonial extra grande
o single, TV cable, caja fuerte, amenities,
griferfa con aireadores, calefaccién, servicio
buffet de desayuno. Agrega Pablo Luengo,
que “actualmente el hotel, es nimero uno
en relacién precio calidad, segtn Travellers
Choise, lo que refleja el reconocimiento de los
huéspedes y una experiencia de alojamiento
seguro, de calidez y al mejor nivel, tanto
para una estadia familiar, de placer o
negocios”.



HOTELES

RESTAURANTE LOS
NAVEGANTES

La adaptacion gastronémica hoy en dia
es lo que manda. Y la propuesta culinaria
del hotel, se emplaza en su restaurante
ubicado en el décimo piso y zona de
terraza, resultando un espacio grato e
inmejorable para disfrutar de buenos
desayunos como piqueos y preparaciones
gourmet en horario de almuerzo y cena,
tanto para huésped como comensales. Su u
gerente sefala que “vienen trabajando hace
anos y disefiando una carta bajo la asesorias
de profesionales en el rubro gastronémico,
buscando poner en altura los productos
locales con una economia circular y con
precio justo. Esto nos ha logrado posicionar
como una de las mejores opciones del
puerto y con un servicio de desayuno buffet,
unico’”.

Aqui, la carta va acorde a lo buscado por
los pasajeros y turistas. Es decir, relajarse
después de un arduo dia de trabajo o
turismo en torno a una carta y bar de
envergadura, sin mayores formalidades,
pero con un toque gourmet que deleita a
disfrutar en familia o amigos con una vista
panoramica a la bahia insuperable.

Al momento de decidirse, sin duda la
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Entendemos tu Negocio

Arriendo de Equipamiento
Gastronomico


http://www.ventuscorp.cl/rental

HOTELES

preparacion estrella de la casa, es su
famoso y antoldgico garrén de cordero
patagdnico, nos cuenta Pablo Luengo, que
es traido exclusivamente de la Patagonia de
Chile, en un proceso non stop. Créanme...
un verdadero deleite para los amantes
de las preparaciones con contundencia y
goloseria. Para los amantes de los cortes de
vacunos, también salen a la cancha cortes
premiun de vacunos como entrecot y
entrafa. Por su lado, se rescata la presencia
oceanica con chupes de jaiba, filetes de
merluza austral y el rey de lazona el salmén.
Preparaciones que no lo dejaran indiferente
por su calidad y propuesta.

Ahora, si lo suyo es el picoteo, son varias
las alternativas donde elegir. Su queso
provoleta, pollo al pil pil o sus seleccién de
bruschettas andardn geniales, realmente
tentadores. O una buena porcion de tartaro
de res, ceviches o sopa del dia, resultan
ideales como entrantes para acompanar
alguna buena birria local, copa de vino o
coctel de la casa.

Para el remate dulce, su especialidad son su
seleccién de helados artesanales italianos o
postres de la casa como el turrén de vino,
Créme Bralée y leche asada.

COMPROMISO Y EXPERIENCIA

Desde su inauguracion, el Hotel Gran
Pacifico, se ha convertido en una de las
referencias hoteleras por excelencia de la
ciudad puerto, gozando de una reputacion
en las principales plataformas online como
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operadores turisticos que lo han mantenido
siempre entre los mejores valorados de la
ciudad.

El concepto, es tener un modelo
integro encargado de llevar mas alla
la experiencia del huésped con una
mirada no solamente turistica, sino del
destino como tal, involucrando a las
comunidades  aledanas,  productores
locales y operadores comerciales. Creando
alianzas y oportunidades para el territorio,
generando un clister de mercado que
permita fomentar y desarrollar un atractivo
turistico y comercial para la localidad.
Apuntando hoy en dia a fortalecer su
compromiso y oferta hotelera, tanto al
huésped corporativo como leisure.

Reconocidos por entregar las facilidades
para que los huéspedes puedan disfrutar
de una agradable estancia. El trato con el
cliente es uno de los pilares esenciales de
la filosofia del hotel, que cuenta con un
equipo de profesionales experimentados
y dedicados al cuidado de los huéspedes,
brindandoles una experiencia inigualable
en Puerto Montt.

“Hotel Gran Pacifico “Puerto Montt como
nunca lo has visto”. Un recinto consolidado
en la escena surefa, reconocido por sus
clientes y que permite establecerlo como
un referente de la zona en la linea de
hoteles de calidad.

Hotel Gran Pacifico

Calle Urmeneta N° 719.

Puerto Montt.
https://www.hotelgranpacifico.cl/
Hotel: +56 (65) 2 482 100
Restaurant: +56 (65) 248 2152
WhatsApp: +56 9 8526 1885
reserva@hotelgranpacifico.cl

@granpacificohotel

HOTELES
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GUIAS
CREADA POR EL EMPRESARIO CARLOS BOETSCH

Ya esta disponible la Tercera Edicion
de la Guia Espumantes y Champagne,
del Terroir al Vino 2023

La Guia ofrece informacion detallada de 112 etiquetas locales e internacionales, sus vifas e incluso los
enologos responsables, participando un total de 42 empresas.

Por Carlos Montoya Ramos

Las bebidas burbujeantes o
espumosas, asociadas con la elegancia,
el placer y la sofisticacion, han
experimentado cambios significativos
en su consumo durante las ultimas
dos décadas. Antes, el consumo de
espumantes estaba reservado casi
exclusivamente para las celebraciones
de Navidad y Afio Nuevo. Sin embargo,
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esta tendencia ha ido desapareciendo
poco a poco y en la actualidad, los
espumantes son protagonistas de una
amplia variedad de festejos, reuniones,
o simplemente de la cotidianidad.

Junto con este incremento en el
consumo, también el mercado ha
madurado hacia la busqueda de
experiencias mas sofisticas asociadas
a los espumantes, ya sea para conocer
y probar nuevas cepas, estilos y marcas
internacionales.

En este escenario acaba de lanzarse la
Tercera Edicion de la Guia Espumantes
y Champagne, del Terroir al Vino 2023,
en version digital y fisica, creada por
Carlos Boetsch, fundador también del
Evento Vinos Iconos Chilenos, y de la
Feria Piscos Iconos Chilenos.

La Guia ofrece informacion detallada de
112 etiquetas locales e internacionales,

sus vifas e incluso los endlogos
responsables, participando un total
de 42 empresas. A su vez, esta versién
de la guia, como ya se instauré desde
su segunda numero de 2021, permite
conocer la oferta de productos de
cada vifa a través de una plataforma
Marketplace, donde se podra adquirir
tanto en formato digital como impreso,
ytambiénhacerreservas de Enoturismo.

De hecho, Carlos Boetsch reconoce que
para esta ediciéon 2023 se ha esforzado
meticulosamente  “en buscar los
mejores exponentes, y que nos abran
sus bodegas, permitiéndonos conocer
mds en detalle lo que nos ofrecen. Asi,
endlogos de renombre acd en Chile,
y que suenan fuerte en el extranjero,
con activas participaciones en viajes
al exterior, colocan sus marcas en las
mesas de diversos consumidores”.

GUIAS

CONCURSO - DEGUSTACION Y
PREMIACION MEJOR ESPUMANTE

Una informacion relevante de la Guia,
es que a partir de esta edicion se cred
un premio que se otorga a un solo
espumante dentro de su categoria. Esta
metodologia tuvo como finalidad crear
mas conciencia y cultura acerca de los
tipos de espumantes, permitiendo tener
mas certeza al momento de comprar
una etiqueta, algo que se enmarca
también en la permanente busqueda
de Carlos Boetsch por innovar y crear
valor.

El proceso para otorgar el premio se
realizé a través de un Anélisis Sensorial,
usando una metodologia de la O.LV,,
Organizacién Internacional de la Vina
y el Vino, mediante una cata a ciegas
de muestras codificadas, con un panel
de cata presidido por Sergio Correa,
Ingeniero Agronomo-Enélogo PUC

GANADORES DEL CONCURSO

Después de dos dias de degustacion de
85 etiquetas de espumantes chilenos,
se entregaron los puntajes de las mues-
tras codificadas, siendo los espumantes
ganadores por categorias, los siguien-
tes:

« Ganador Alta Gama: Centenario
Blanc de Blancs Valdivieso

« Ganador Rango $10.000 -
$20.000: Ai! Brut Mujer Andina

« Ganador Rango $5.000 - $10.000:
Extra Brut Charmat Vinamar

« Ganador Rosé: Gemma Rosé
Bodega Spumante Limari

« Ganador Demi Sec: Demi Sec Vinamar

« Ganador Moscato: Moscato
Misiones de Rengo
«Ganador Dolce: Sensus
Moscatel Dolce Capel

Para el creador de la Guia Espumantes y
Champagne, con el Concurso - Degus-
taciéon y Premiacién Mejor Espumante,
“se avanzo un paso importante en darle
valor a las categorias que creamos, por
medio de un proceso de Degustacion
objetivo, codificado y ciego, con un pa-
nel de cata de solo endlogos y expertos
para determinar el mejor espumante en
su categoria”.
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Alta Gama local y destacados exponen-
tes internacionales

En Chile, una categoria que estd en
franco aumento son Millésime y Alta
Gama, tendencia relevante ya que pro-
mueve el desarrollo de espumantes de
alta calidad. Asimismo, implica salir a
competir a un mercado internacional,
mas sofisticado y de consumidores mas
exigentes. Por lo mismo, la Guia destaca
14 Espumantes Millésime y Alta Gama
disponibles en Chile.

Asimismo, la seccién internacional de
la Guia Espumantes y Champagne 2023
destaca la presencia de 10 Champag-
ne originarios de Francia, entre ellos
Dom Perignon, Veuve Clicquot y Moet &
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Chandon Imperial, asi como Spumantis
italianos, Sekt alemanes y espumantes
argentinos.

Al respecto, Carlos Boetsch afirma que
“claramente estamos avanzando en
crear mds conocimiento acerca de estas
categorias, y poder abarcar mds consu-
midores, tanto en Chile como en el ex-
tranjero”.

Finalmente, y apoyado en sus mas de
20 aios de experiencia relacionada a la
industria vitivinicola, Carlos Boetsch in-
vita a conocer la guia y utilizarla practi-
camente como un manual de consulta,
“ya que ademds de su seriedad, repu-
tacién y objetividad en la informacion
entregada, destaca también la forma

amigable en que es entregada la infor-
macién, asi como la alta calidad de las
imdgenes, elementos que han permiti-
do que esté circulando en otros paises,
traspasando fronteras y reafirmando su
cardcter internacional”.

Mds informacion contactar a:
Carlos Boetsch:
cboetsch@vinosiconos.cl
+569 9888 4154
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Sky Bar Ky de Renaissance Santiago
Hotel: Cuando la cocteleria de autor
se lleva al siguiente nivel

Emplazado en el lugar mas exclusivo del Renaissance Santiago Hotel, el nuevo Sky Bar Ky ofrece un
atractivo concepto y estilo en un entorno Unico de la capital.

Un compendio viajero con una
clara tendencia y estilo inspirados en la
cultura oriental, junto a una destileria
propia y tragos de autor, es la propues-
ta del Sky Bar Ky del Renaissance San-
tiago Hotel.

Inaugurado en octubre de 2022, el Ky es
un gastro bar, donde se privilegian los
buenos cdctelesy tragos, acompaiados
con los piqueos que se han transforma-
do enla especialidad de la casa, ademas
de diversos platos para compartir de
origen asiatico.

“El Renaissance Santiago Hotel estuvo
durante un tiempo buscando el concep-
to idéneo para un hotel de estas carac-
teristicas, en el que se pudiese combinar
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Por Carlos Montoya Ramos

la buena comida con la buena musica, y
con el buen ambiente, o sencillamente
ir a tomar unos tragos rodeado de un
entorno tnico y exclusivo, lo que coinci-
dié con mi gran amistad con Juan Pablo
Izquierdo, el creador de este concepto, y
con el que nos pusimos de acuerdo para
esta gran aventura, de la que nadie se
va sin vivir una experiencia tnica, con
unas vistas privilegiadas, y un servicio
exquisito”, explica Mariano Salvador,
gerente general de Renaissance Santia-
go Hotel.

Por su parte, Juan Pablo Izquierdo, crea-
dor y duefo del Sky Bar Ky, detalla al-

gunos de los destilados y cocteles que
se han transformado en los favoritos de
los comensales.

“En Sky Bar Ky tenemos tragos de coc-
teleria de autor, como un aguardiente
macerada en azafrdn traido de Turquia,
vainilla traida de Tahiti y chat masala
traido desde Johdpur, India. También
tenemos, por ejemplo, un pisco con sa-
bor a huesillo, lo que hace que sea mu-
cho mds entretenido el concepto y mu-
cho mds irrepetible”, detalla Izquierdo.

UN SELLO DE LA CASA: CONTAR CON
DESTILERIA PROPIA

En el Sky Bar Ky, hablar de cocteleria de
autor implica no solo proponer nuevas



e innovadoras preparaciones, si no que
ademds aventurarse a contar con una
destileria propia, fabricando sus pro-
pios tragos desde el inicio, destacén-
dose de esta manera como uno de los
pocos, o tal vez el Unico en hacerlo.

Ademads, gracias a la propuesta del Ky,
Mariano Salvador afirma que el Renais-
sance Santiago Hotel “se ha posicio-
nado como el hotel de la capital con
la mds variada cocina y mejor oferta
gastronémica en tres Unicos y exclu-
sivos restaurantes de disefo”. Junto a
ello, Salvador agrega que “con el Sky
Bar Ky Renaissance Santiago Hotel se
convierte en uno de los pocos hoteles
con tres restaurantes que ofrecen, tan-
to a sus huéspedes como a sus clientes,
poder disfrutar de la comida asidtica
thai, comida Nikkei y la comida chilena
internacional, con lo que pueden dar un
paseo gastronémico por el mundo”.

“CADA CLIENTE QUE
NOS VISITA, ES UN
CLIENTE QUE REPITE"

Con una inversion de
$300 millones, los que
fueron destinados in-
tegramente al amobla-
do y equipamiento del
recinto mas exclusivo
del hotel, el Sky Bar Ky
hace gala del concepto
Life Style del Renais-
sance.

Por ejemplo, dentro de
las novedades gastro-
ndmicas que tiene este
espacio con disponibi-
lidad para 80 personas
estd el piqueo en pisos
arabes, un plato en
cuatro pisos con hoji-
tas de parra rellenas,
kupbe crudo, falafel y
salsa arabe, asi como
también un queso ca-
membert con una pas-
ta tartufata que, cris-
talizada en azucar en
la superficie, se sirve
caliente acompafiado
de tostaditas.

HOTELES

Por esto, si de balances se trata, Maria-
no Salvador reconoce que éste ha sido
de lo mejor, “ya que estd teniendo una
gran aceptacion, y nadie se va sin pa-
sar un rato agradable en un ambiente
completamente exclusivo. De todas for-
mas, debemos decir que el restaurante
abrié hace pocos meses y todavia estd
en un proceso de maduracién, por lo
que esperamos que durante el préximo
trimestre alcance su punto mds dlgido”.

Por lo mismo, agrega el gerente gene-
ral de Renaissance Santiago Hotel, las
expectativas para el futuro cercano son
muy buenas, “dado que el Ky ha tenido
un crecimiento orgdnico, y cada cliente
que nos visita, es un cliente que repite.
Ademds estamos abiertos a eventos pri-
vados para cumpleanos, aniversarios y
otros eventos, lo que aumenta el atrac-
tivo por conocer y disfrutar de este ex-
clusivo espacio en Santiago”.

Sky Bar Ky de Renaissance
Santiago Hotel
www.renaissancesantiago.cl

Av. Kennedy 4.700, piso 16, Vitacura
+56 957121882
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PRODUCTOS

LA. ESPECIERIA

Especias tradicionales, exoticas
y exclusivas para sazonar tus
preparaciones gastronomicas

Con un portafolio de casi 100 productos, este afio la empresa cumple siete afos, brindando sabor a
platos de restaurantes hoteles, ademas de estar presentes en charcuterias y destilerias del pais, con
mezclas naturales y sin quimicos en su mayoria

Sin duda que un plato sabroso
no solo depende de sus materias primas,
sino de su sabor, lo que le entrega esa
particularidad indiscutida que lo hacen ser
mas apetecido ante los demas.

Y eso era lo que buscaba Myrna Gonzdlez,
fundadora de La.Especieria, quien es una
asidua a restaurantes no solo de Chile
sino del mundo, y trataba de preparar
los mismos platos que habia probado
en el extranjero, con la mezcla de cada
elaboraciéon gastronémica, y que en
nuestro pais no encontraba.
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Por Daniela Salvador Elias

Fue asi como en el 2016, decidi6 crear su
empresa, que comprende una serie de
especias mayormente del mundo y de
Chile. Myrna tuvo como objetivo cambiar
los sabores que solian consumir los
chilenos, depurando su paladar a otros
sabores mas exéticos e innovadores.

Comenz6 con 18 productos, donde los
mas excéntricos eran el Garam Masala y
Tandori, de Medio Oriente; Cajun, tipico
y clasico de Estados Unidos y Pimienta

Austral, la Unica pimienta de nuestro pais,
entre otros.

“Empezamos marcando una gran
diferencia, ya que partimos con un alifio
completo que no posee ni quimicos, y es
absolutamente natural”, sehala Myrna
Gonzélez, quien agrega que hoy poseen
alrededor de 100 productos.

Actualmente dentro de su portafolio
se pueden encontrar Aji Cacho Cabra
Machacado, Za'atar, Ras el Hanout,
Khemli Suneli, Flor Hibiscos o Hibisco,
Cebolla o Ajo en Escama, Paprika



Ahumada, Humo en Polvo, 9 tipos de
Pimientas y Cebolla o Ajo en Polvo, por
solo mencionar algunos.

SUFOCOEN EL CANAL HORECA

Desde sus inicios que la venta de
La.Especieria ha sido al por mayor al
canal Horeca, llegando a grandes marcas
de hoteles, restaurantes, charcuterias y
destilerias de todo Chile.Es mas, graciasala
empresa se elabora el gin en nuestro pais.
“Fuimos los primeros en traer el Enebro en
Chile’; sefala.

Ademds, la compaiiia posee una linea
de pack de regalos que pueden ser
para eventos corporativos, sociales, etc.
Varios ya estan disefiados y vienen en
formatos de cajas o canastos artesanales
o en un display transparente. Sin embargo,
también se fabrican pedidos especiales.

A sus casi siete afios de existencia, la
empresa pretende continuar creciendo

en el mercado, llegar a otros puntos de
ventas, y por supuesto crear mas mezclas
para seguir satisfaciendo y refinando los
paladares de los chilenos.

La.Especieria

www.laespecieria.cl
contacto@laespecieria.cl
https.//www.instagram.com/la.especieria/
+569 7752 4648

PRODUCTOS
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CRISTOBAL BENITEZ, DIRECTOR NACIONAL DE SERNATUR

“Uno de los mas urgentes desafios
gue tenemos es la recuperacion de la
oromocion internacional v los principales
mercados gue viajan hacia Chile”

El reciente director nacional de Sernatur enfatizdé que este reto es una tarea que implica muchos factores,
como mejorar la conectividad, no solo a través de Santiago, sino en las distintas ciudades del pais, donde es
clave también fortalecer el trabajo publico-privado en cada uno de los destinos, asi como con los gobiernos
locales, para generar una buena gestion que ayude a llevar adelante los desafios que involucran inversidon en
infraestructura y planificacion de los destinos.

Como balance turistico, entre diciembre de 2022 y febrero de este afo, a nivel de llegadas de turistas
internacionales, Benitez resaltd que se recibid a 1.219.670, que es un 475% mas que en el mismo periodo de
2021-2022 y que significa una recuperacion de 75,3% comparado con el de 2019, antes de la pandemia.

Hace unos meses fue elegido
Cristébal Benitez como director nacio-
nal de Sernatur, un gran reto para una
persona altamente preparada en este
ambito, que cuenta con gran conoci-
miento de la industria turistica.

Cristobal es administrador de empresas
de turismo de profesién y magister en
Gestion Sustentable de Destinos y Pro-
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Por Daniela Salvador Elias

ductos Turisticos, con mas de 15 afos
de experiencia en el sector publico y
privado.

En entrevista con Revista Canal Hore-
ca, quisimos indagar sobre sus planes
en este nuevo cargo para fortalecer el

turismo tanto en Chile como a nivel
internacional; el desafio del desarrollo
sustentable en la actividad turistica; la
evolucidén del turismo receptivo y sobre
la relacién de la gastronomia y el turis-
mo a modo de potenciar nuestra cultu-
ra, entre otros temas.



- {Qué le parece su nueva designacion
como director nacional de Sernatur?

-Es un tremendo desafio que asumo y lo
hago con responsabilidad y un total com-
promiso con el sector. Es una oportuni-
dad también sobre todo por el momento
en que estd el pais y el mundo, en general.
Luego de los impactos que evidenciamos
por la pandemia, uno de los mds urgentes
desafios que tenemos es la recuperacion
de la promocidn internacional y los prin-
cipales mercados que viajan hacia Chile.
Esta es una tarea que implica muchos
factores, como mejorar la conectividad,
no solo a través de Santiago, sino en las
distintas ciudades del pais.

El trabajo en los territorios también es
una prioridad. Estamos en un proceso de
descentralizacién a nivel nacional, por lo
tanto, es necesario reforzar que la activi-
dad turistica se desarrolle en las regiones.
Para nosotros, es clave también fortale-
cer el trabajo publico-privado en cada
uno de los destinos, asi como con los go-
biernos locales, para generar una buena
gestién que ayude a llevar adelante los

desafios que involucran inversién en in-
fraestructura y planificacién de los desti-
nos, ademds de propiciar la coordinacién
con otras entidades. De esta manera,
podremos mejorar la competitividad de
los servicios a través de la colaboracién
que se puede hacer con instrumentos de
fomento y los gremios privados.

-Usted posee amplio conocimiento
en el rubro del turismo, con mas de
15 anos en el sector publico y privado
y con amplio foco en sustentabilidad.
iDentro de sus desafios, continuara
fortaleciendo la sustentabilidad en
la industria, ademas de lograr que el
turismo se asuma como una politica
de Estado?

-Para el turismo, la sustentabilidad tiene
que ser transversal y debe partir desde el
origen de las iniciativas que desarrolle-
mos con la Estrategia Nacional de Turis-
mo Descentralizada a 2035. Alli es donde
estardn definidas las principales acciones
para el sector durante los préximos anos.

Abordaremos este desafio del desarrollo
sustentable en la actividad turistica en

ENTREVISTA

cada una de sus dimensiones: medioam-
biental, econdémica, social y cultural,
abordando la planificaciéon desde una
mirada territorial e involucrando al mun-
do empresarial y a todos quienes con-
forman la cadena turistica, con lo que
esperamos ser un aporte para las comu-
nidades locales.

Por esta razén, se creé en 2010 el Comité
de Ministros del Turismo, que es el siste-
ma institucional que tenemos para apor-
tar al desarrollo del turismo y que tiene
como funcién asesorar al Presidente de la
Republica en la fijacidn de los lineamien-
tos de la politica gubernamental para el
desarrollo de la actividad turistica.

Esta instancia, ademds, nos permite ha-
cer que la mirada turistica se refuerce en
cada uno de estos ministerios, es decir, en
Obras Publicas, en Vivienda y Urbanismo,
en Agricultura, en Bienes Nacionales, en
Medio Ambiente y en Culturas, las Artes y
el Patrimonio, con el fin de que las varia-
bles turisticas estén incorporadas dentro
de su planificacién y que el turismo sea
transversal al funcionamiento del Estado.
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Asimismo, estamos trabajando en la
construccién de un plan a largo plazo,
que se materializard con la Estrategia
Nacional de Turismo Descentralizada, en
la cual estardn definidas las principales
acciones para el sector hacia el afio 2035.
Enella, especial énfasis tendrdn las regio-
nes, de ahi el apellido de descentralizada,
porque debemos fortalecer el trabajo en
los territorios y la gestién de los destinos
turisticos, tanto los consolidados como
los emergentes y los potenciales.

Otro de los pilares fundamentales de esta
estrategia es la promocién internacio-
nal. En nuestro plan de marketing inter-
nacional buscamos recuperar aquellos
mercados emisores prioritarios para el
pais, a través del fortalecimiento de la
cadena de comercializacion y también
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con diferentes acciones que puedan re-
cuperar estos destinos de la mano de la
conectividad del pais. Sabemos que la co-
nectividad serd uno de los temas clave en
el desarrollo de la industria durante los
préximos anos, por lo tanto, estamos tra-
bajando en una estrategia de promocién
internacional que vaya de la mano con
las principales rutas de conexién a Chile.

-{Cual sera su plan de trabajo para
enfrentar el duro escenario que ha
vivido el turismo por la pandemia,
donde si bien ha mejorado atin se ne-
cesita restablecer la competitividad
perdida, sobre todo por la alta infla-
cion que se esta viviendo?

-Sin lugar a dudas, el turismo ha sido
una industria muy golpeada, tenemos

muchas pymes con un nivel de endeu-
damiento mayor al que tenian y, por lo
mismo, existe un nivel de urgencia por
recuperar la actividad turistica en el cor-
to plazo, como también, las cifras de em-
pleabilidad que acostumbraba a brindar
este sector.

Algunas de las herramientas en materia
de apoyo a la competitividad empresarial
que hemos desarrollado o apoyado desde
Sernatur son algunas distinciones para
las empresas que estdn haciendo bien
su trabajo —como el Sello Q de Calidad
Turistica, el Sello S de Sustentabilidad
y el Certificado de Compromiso de Sus-
tentabilidad—, la plataforma Aprende
Turismo, que retne en un solo lugar cur-
sos y herramientas online para impulsar
el nuevo turismo —algunas de ellas son



los programas SIGO, cursos de sustentabilidad, hospitalidad
y accesibilidad o los de metodologia Market Ready, la Ruta
Digital de Sercotec o el plan formativo para guias de turis-
mo—, acciones en favor del capital humano —Certificacion
de Competencias Laborales, Catdlogo de Carreras asociadas
al turismo, cursos de Sence y subsidios al empleo joven y fe-
menino— y algunas iniciativas que impulsan la innovacion
—los concursos Mds Valor Turistico y Mujer Empresaria Tu-
ristica, las competencias de startups y programas de fomen-
to de Sercotec y Corfo—.

Parte del trabajo es avanzar en la promocion para recupe-
rar el turismo receptivo. El turismo nacional se ha ido recu-
perando, sin embargo, necesitamos reforzar el trabajo con
el turismo receptivo y la promocidén internacional, muy de
la mano con la conectividad. Hoy, la conectividad a nivel
mundial estd mucho mds limitada, tenemos menos frecuen-
cias de vuelos, por lo que debemos ser estratégicos en de-
finir cudles son los mercados con los que vamos a trabajar
como principales emisores y donde estard nuestro esfuerzo
con el fin de recuperar la cadena de comercializacién que
hoy estd debilitada. La pandemia, por ejemplo, implicé que
mucha fuerza de venta que vendia Chile, hoy no la tenemos.
Y ahi debemos hacer un trabajo que implica recuperar esos

Mas de 20 anos en 1a industria
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siempre
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turistas internacionales que son quienes
aportan e impactan en la economia.

Creo que la clave estd en cémo sacamos
a relucir la diversidad de atractivos con
que cuenta el pais en la promocidn que
hagamos, ya que tenemos recursos infini-
tos, numerosas experiencias y hemos sido
reconocidos en el mundo por ello.

-iComo evalua la reciente temporada
estival, que tuvo mas presencia de
turismo receptivo a comparacion del
2022, donde hubo recuperacion del
turismo interno?

-Hemos visto avances respecto al ultimo
periodo estival. Como balance, entre di-
ciembre de 2022 y febrero de este afo, a
nivel de llegadas de turistas internacio-
nales, hemos recibido a 1.219.670, que es
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un 475% mds que en el mismo periodo de
2021-2022 y que significa una recupera-
cién de 75,3% comparado con el de 2019,
antes de la pandemia.

Respecto a los ingresos, esto es US$682,7
millones, es decir, 517% mds que en 2022
y una recuperacion de 74,2% respecto a
2019.

Debemos tener en cuenta que nuestra
proyeccién de la temporada estival con-
sidera un total de llegadas de turistas in-
ternacionales de 1.551.667, entre diciem-
bre y marzo, por lo tanto, esperamos que
esas cifras sigan en aumento.

A nivel interno, llevamos 22.337.945 via-
jes con pernoctacién, lo que es un 4,2%
superior a 2022 y 2,4% mds respecto a
2019. De todos modos, hay que consi-

derar que la temporada estival ain no
ha terminado y esperamos alargarla un
tiempo mds, porque hay regiones que se
han visto muy afectadas por los incen-
dios forestales y, desde luego, empresas
de turismo, para las que estamos eva-
luando algunas herramientas y medidas
de apoyo, como propiciar acciones de
promocién y de impulso de nuestros pro-
gramas sociales, con el fin de reactivar
los destinos.

{Como ve laimagen pais que ha cons-
truido nuestro pais a lo largo de los
afnos?

-No es secreto para nadie que Chile tiene
mucho que mostrar en materia turistica.
En los ultimos afos, el pais ha ganado
fama mundial por sus atractivos y desti-
nos mds emblemadticos y nos hemos con-
vertido en un pais referente en cuanto a
naturaleza, turismo aventura y todas las
experiencias que se pueden vivir al aire
libre.

Las cifras también dan cuenta de esto: el
63,2% de las personas que llega al pais lo
hace motivado por nuestra naturaleza,
los paisajes y la flora y fauna (cifra de
2019, ano de referencia antes de la pan-
demia).

Prueba de ello es que hemos recibido en
multiples ocasiones reconocimientos por
parte de los World Travel Awards y Tri-
pAdvisor, por ejemplo, y hemos sido par-
te de listas de destinos destacados por
publicaciones de National Geographic y
Lonely Planet, por nombrar algunas.



Todo esto va de la mano de una fuerte
promocién y del desarrollo de una ofer-
ta turistica acorde a las tendencias que
hemos vivido, sobre todo luego de que en
medio de la pandemia aprendiéramos a
valorar mucho las actividades asociadas
ala naturaleza.

Y lo cierto es que en este aspecto tenemos
mucho potencial, gracias a la diversidad
de paisajes, climas, experiencias y la ex-
tension de nuestro territorio, por lo tan-
to, claramente nos hemos convertido en
un referente turistico en nuestra regién y
también en el mundo.

-¢Como ve la relacion de gastrono-
mia y turismo que se ha trabajado
con comunidades locales, ademas de
proyectos de regiones, entre otros,
con objeto de atraer tanto a un publi-
co nacional como internacional, para
darles a conocer nuestra cultura?

-La comida es parte de nuestra identidad.
Por eso, para nosotros, el drea de la gas-
tronomia es muy valiosa porque es una
parte integral de las experiencias que
podemos ofrecer como pais y, ademds,
posee un amplio potencial para agregar
valor.

A su vez, las trabajadoras y los trabaja-
dores que conforman el capital humano
de este segmento concentran los conoci-
mientos y las habilidades necesarias para
brindar experiencias con calidad y hospi-
talidad.

Junto a la Subsecretaria de Turismo, he-
mos elaborado algunos lineamientos
estratégicos para impulsar el turismo
gastronomico, a fin de posicionar a Chile
en el mapa gastronémico de Sudamérica
al ano 2030 y, de esta manera, atraer vi-
sitantes motivados por la diversidad de
experiencias culinarias innovadoras.

Para esta estrategia, es imperativo desa-
rrollar un programa nacional que ponga
en valor la riqueza y la diversidad de los
elementos locales y regionales de patri-
monio y cultura gastronémica, por eso,

en conjunto con Transforma Turismo,
hemos conformado un comité gestor de
turismo gastronémico que ha propiciado
la articulacién de los actores clave vincu-
lados a la industria del turismo y la gas-
tronomia para identificar iniciativas que
apunten al cumplimiento de una hoja de
ruta que trabajaremos durante este afo.

Respecto al trabajo que hemos hecho con
las comunidades y las regiones, desta-
can el Club de Gastronomia Tradicional
(2021), vinculado a la enogastronomia,
el cual conté con 53 beneficiarios, entre
productores locales, restaurantes de la
zona, alojamientos, guias y operadores
de las regiones de Valparaiso, Metropo-
litana y O’Higgins. Su pilotaje permitid
diversificar la oferta turistica a través de
la creacién y comercializacién de expe-
riencias que rescatan el patrimonio gas-
tronémico de los territorios intervenidos,
especialmente en el Cachapoal, Regién
de O’Higgins.

También el Club de Gastronomia del Pa-
cifico Austral (2021-2022), vinculado a
caletas pesqueras de Tongoy (Regidn de
Coquimbo), Pichilemu (Regién de O’Hig-
gins) y Los Molinos, (Regidn de Los Rios),
a través del cual se realizé la identifica-
cién y el disefio de la carta asociada a los
productos identitarios de cada caleta y

el desarrollo del relato nacional para la
gastronomia marina.

Y, finalmente, el Club de Gastronomia de
Pueblos Indigenas (2022), vinculado a la
comida mapuche, que permitird articular
a productores locales con los restoranes
de la zona y los operadores, a fin de di-
versificar la oferta turistica a través de la
creacién y comercializacién de experien-
cias que rescaten el patrimonio gastroné-
mico de los territorios.

D MEJOR EN ESPECIAS
RECTO A TU NEGOCIO

WWW.LAESPECIERIA.CL
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Hoy me atiendo sola

;Cudntas veces te ha pasado
que llegas a un restaurante y buscas a
un garzon, pero nadie se acerca a aten-
derte?

Debo reconocer que eso me ha pasado
un par de veces...

Luego ya te empiezas a acostumbrar,
primero sientes esa sensacion de aban-
dono y luego empiezas a mirar sobre la
mesa si hay algin cédigo QR para es-
canear.

Imaginate un par de abuelos en la mis-
ma situacién sin entender nada.

Algunos de los cambios que ha tenido
el mercado Horeca post pandemia es el
boom de la digitalizacién y uso de pla-
taformas, apps, y codigos QR.

Entre las aplicaciones mas utilizadas
en salas de Restaurantes esta Toteat y
Fudo. Ambos software bastante com-
pletos en cuanto a gestién del punto de
venta, integracién a plataforma de deli-
very y gestion de Stock.

Hoy en dia incluso en algunas cadenas
de comida rapida nos encontramos con
pantallas de autoatencién, que generan
un coédigo o ticket para solamente reti-
rar el producto.

Dentro de los beneficios de estas apps
encontramos:
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Por
Geraldine Huerta
Fundadora Match Emprendedor

www.geraldinehuerta.com
www.matchemprendedor.com

+569 3228 5056

« Poder contar con un mejor control
de la administracion de nuestro local.

« Conocer los montos de compras de
items como comida y bebida.

« Control de KPI de ventas versus mes
pasado y afio pasado.

+ Acelerar el tiempo de atencién ya
que el cliente no debe esperar al me-
sero para pedir su pedido.

+ Agilizar la comunicacion entre salén
y cocina, permitiendo acelerar la sali-
da de comandas.

Hasta aqui todo suena bien, pero
icomo enfrentamos el desafio de conti-
nuar ofreciendo una “buena experiencia
a nuestros comensales”?

Para esto recomiendo algunas accio-
nes a aplicar:

Personal comprometido con el “servi-
cio” y que se encuentren alineados que
la prioridad es atender al cliente.

Capacitar al personal en el uso de las
herramientas para que ayuden a inte-

ractuar a los comensales, pero también
reforzar que la herramienta no evita
que ellos puedan asistir a los clientes en
la solicitud del pedido, pago o dudas.

Informacion completa en la app: rea-
lizar una descripcion detallada de los
productos, incluyendo fotografia, in-
gredientes, gramajes, e incluir un apar-
tado de notas en caso de puntos de car-
ne, alguna alergia, etc.

Contar con un protocolo de rectifica-
cion de pedido: mientras se ubica en la
mesa los cubiertos, realizar una rectifi-
cacion del pedido.

Conectar con nuestros clientes, no
porque ellos puedan realizar el pedido
directo con el QR, vamos a dejar de es-
tar pendientes de ellos.

Cuando el garzén tome contacto con el
cliente al llevar el pedido, consultar si
requiere algo mas.

Es importante utilizar las nuevas herra-
mientas tecnoldgicas que tenemos a
disposicion pero sin dejar de ofrecer un
buen servicio al cliente.

¢ Y ti como enfrentas este desafio?


http://www.geraldinehuerta.com
http://www.matchemprendedor.com

GRUPO INDUSTRIAL

Arriendo de maquinaria para limpieza de filtros y utensilios de cocina
Mantenciéon de Equipos de Aire Acondicionado

Limpieza de Campanas y Ductos de Cocinas

Mantenimiento de Equipos Gastronémicos

Limpieza de Ductos de Shaft de Basura

Limpieza de Trampas de Grasas

Control de Plagas

Contdctanos a:

) www.grupoam.cl
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FLUYE

Sistema Fluye 360°: La solucion que
mMmejora el agua de su restaurante

Fluye es la empresa que por casi 30 afos se ha dedicado al tratamiento del agua que utilizan establecimientos
gastrondmicos, hoteleros, industriales y residenciales, eliminando el problema de la incrustacion de sarro

duro en caflerias y equipos.

Cada 22 de marzo se celebra
el Dia Mundial del Agua, instancia esta-
blecida por la Asamblea General de las
Naciones Unidas para sensibilizar y mo-
vilizar a las personas a realizar un uso
cada vez mas sostenible y eficiente del
agua. En definitiva, es un recurso cada
dia mas valioso, y por qué no decirlo,
estratégico.

De hecho, en cualquier establecimien-
to gastronémico, el agua representa
un elemento fundamental dentro de
la operacion, ya que estd involucrada
en practicamente todas las preparacio-
nes, asi como también en los procesos
y funcionamiento de gran parte del
equipamiento. Por ello, ocuparse de su
tratamiento a lo largo de todo el ciclo,
desde el medidor, hasta el agua para
tomar, pasando por la que se ocupa en
los equipos criticos, e incluso el agua
de desinfeccion y limpieza, es un factor
que marca la diferencia, especialmente
cuando se cuenta con el Sistema Fluye
360°.
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Por Carlos Montoya Ramos

UNA SOLUCION DEFINITIVA
AL TEMA DEL AGUA

Fluye es la empresa que por casi 30
anos se ha dedicado al tratamiento del
agua que utilizan establecimientos gas-
trondmicos, hoteleros, industriales y
residenciales, eliminando el problema
de la incrustacion de sarro duro en ca-
fierias y equipos.

David Zaharia, gerente general de Flu-
ye, explica que el proceso implica trans-
formar las moléculas de Carbonato de
Calcio, las que generan el sarro que se
acumula y deteriora todo lo que toca,
en moléculas de aragonita, 50 veces
mas pequefas e incapaces de formar
incrustaciones de sarro duro.

“El tratamiento macro para todo el lo-
cal de un restaurante, hotel o de un
edificio, comienza con el Acelerador 16-
nico, fabricado por Vosges (lItalia), que
es la unica tecnologia que ha demos-
trado en 41 anos evitar completamente

la incrustacién de sarro duro. Después,
integramos tecnologias entre las cuales
se encuentra el principio de Osmosis
Reversa, con plantas de nanotecnolo-
gia osmdtica. Este pequeho sistema,
con un consumo infimo de energia (3
watt en stand by y 300 watt en opera-
cién), y gracias al tratamiento inicial
del Acelerador I6nico, es capaz de suplir
desuficiente agua para alimentar todos
los equipos criticos: desde lavavajillas
de capota, hasta lavavadjillas de tunel,
hornos a vapor, hervidores, mdquinas
de hielo y bafio Maria, logrando el tan
anhelado acabado perfecto de copas,
vasos y cubiertos”, detalla Zaharia.

Con este proceso, las ventajas para los
restaurantes son innumerables, espe-
cialmente porque al tratarse de tecno-
logias fisicas que operan practicamente
en modo automatico, no se ocupa nin-
gun tipo de producto quimico, ablan-
dador, sal o resinas que puedan alterar
el correcto funcionamiento de los siste-
mas.



De hecho, afirma el gerente general de
Fluye, la principal ventaja es que “por
primera vez existe una solucion definiti-
va, completa, integral, y entregada por
una sola empresa, a todo el tema del
agua: desde la eliminacién de incrusta-
ciones de sarro y contaminacion, hasta
el acabado impecable de platos, copas,
vasos y cuberteria”.

Y para completar el sistema, el concep-
to de Fluye 360 cierra el circulo con la
tecnologia EcoFrog de agua Ozonizada,
la cudl es capaz de producir 6 litros por
minuto de agua ozonizada con una con-
centracién y estabilidad del Ozono nun-
ca antes lograda, con una efectividad
de 5 horas en recipiente cerrado (ato-
mizador) y 2 horas en recipiente abier-
to (balde para mopa o aseo de grandes
superficies).

“Esta agua tiene un poder extraordi-
nario como desengrasante, limpiador,
desodorizador y desinfectante, reem-
plazando de un 70 a 90% los elementos
de limpieza. Una solucién que es 100%
ecoldgica y revolucionaria. Es un cam-
bio de paradigma en la limpieza, olores
y desinfeccion en cualquier recinto’,
agrega Zaharia.

TESTIMONIOS DE CLIENTES
QUE CUENTAN CON EL
SISTEMA FLUYE 360°

“Se genera un enorme impacto positivo
tanto en la operacion del restaurante
como en la experiencia del cliente”

Sebastian Meneses, Mall Manager de
Grupo Mil Sabores.

“El sistema de Fluye viene a solucionar
una problemdtica real que vivimos con

todos los equipos que estén conectados
a una red de agua y, al mejorar la cali-
dad de ésta, incluso permite la elimina-
cion de los ablandadores de agua para
mdquinas lavavajillas, de hielo y hor-
nos. Por lo mismo, se genera un enorme
impacto positivo tanto en la operacion
del restaurante como en la experiencia
del cliente, mejorando incluso el resul-
tado de producto final”.

“Nunca he tenido ningtn problema con

las mdquinas de café, tampoco con las
lavavadjillas, ni con los hervidores con-
tinuos, ningun equipo ha presentado
jamds una falla por motivos del agua”

Nicolas Baudrand, duerio del restau-
rante Blue Jar.

“Nosotros trabajamos con la tecnologia
Fluye hace mds de 10 afios, de hecho, yo
la ocupo no solo en el restaurante, sino
que también en mi casa. Es la solucién
perfecta para el tema del agua. En pri-
mera instancia, para el cuidado de to-
dos los equipos, donde nunca he tenido
ningun problema con las mdquinas de
café, tampoco con las lavavdjillas, ni
con los hervidores continuos, ningun
equipo ha presentado jamds una falla
por motivos del agua. Ademds, aho-
ra con la incorporacion de las ultimas
tecnologias de osmosis reversa, que se
complementan con el acelerador iéni-
co, hemos logrado con el lavavajillas y
en el lavado alcanzar un acabado per-
fecto, lo que significa un importante
ahorro de tiempo en el trabajo y el ser-
vicio del restaurante”.

“Este conjunto de soluciones nos ha
permitido trabajar con agua de calidad
que nos entrega un acabado perfecto, y
ademds nos asegura la calidad de agua
necesaria para el estdndar que nuestros
clientes exigen”

Andrés Turski, CEO, Grupo Gastrono-
mico.

“Hemos utilizado varios productos de
Fluye en todos nuestros locales, desde
el acelerador iénico, la osmosis rever-
sa, y recientemente comenzamos con
el uso de AVATAR. Todo este conjunto
de soluciones nos ha permitido traba-
jar con agua de calidad que nos entre-
ga un acabado perfecto en el lavado, y
ademds nos asegura la calidad de agua
necesaria para el estdndar que nuestros
clientes exigen”.

Fluye

www.fluye.cl

Napoledén 3200, Of. 905

Las Condes, Santiago, Chile

+569 96115759 (Atencién exclusiva para
el Canal Horeca)

info@fluye.cl
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MYCOBITES

Impulsando la categoria
fungi based food

Fundada el 2015, la compafiia ya posee un nombre en el mercado, donde a la fecha y en solo dos
anos ya ha lanzado tres productos y pretende ofrecer mas variedad con los estandares de calidad
correspondientes. De esta manera, busca crear soluciones nuevas e innovadoras posicionando a los
hongos como el eje principal y asi ser los mentores de la nueva categoria de alimentos, la fungi based

food.

Se sabe que los hongos poseen grandes
atributos beneficiosos para la salud.

Nutricionalmente los aportes de los
hongos a nivel general son: altos en
proteinas, bajo en carbohidratos, alto
en vitaminas y minerales, mas los bene-
ficios funcionales.

Es asi como su consumo en Chile ha
crecido considerablemente, y no solo
a nivel de hogares sino en el HORECA,
donde los establecimientos cada vez
demandan mas este apetecido produc-
to.

Esto bien lo sabe Mycobites, empresa
que posee productos en base a los fun-
ghi que hoy ademas de estar presentes

CH32 |

Por Daniela Salvador Elias

en el retail, también lo esta en el Hore-
ca.

La compania de los Co-fundadores Juan
Enrique Bernstein y Rodolfo Ulloa, co-
menzo sus operaciones a fines de 2015,
produciendo, cultivando y comerciali-
zando en restaurantes, hoteles y tien-
das, una materia prima poco conocida,
los hongos shiitake.

“Nosotros buscamos ser una opcidn
que sea sana, rica y que puedan disfru-
tar todo tipo de consumidores desde
los carnivoros hasta los veganos o de
otras preferencias alimentarias, por lo

que creemos que es muy positivo que
cada vez mas personas se sumen a este
tipo de alimentacion y haya mayor di-
versidad en la alimentacién”, sefala
Juan Enrique Bernstein, Co-Fundador
de Mycobites.

Agrega que, dentro de sus productos,
se puede destacar que son: libres de
preservantes, altos en proteinas, libres
de colesterol y libres de gluten.

En sus inicios, sus socios tenian el inte-
rés de buscar algun tipo de desarrollo o
creacion de alimentos, que fuesen salu-
dables para las personas y sustentables
con el medio ambiente “Trabajamos a
través de un método que funciona en
base a los conocimientos adquiridos



gracias a la gran base de datos de los
distintos tipos de hongos que caracte-
rizamos en el laboratorio y la forma ite-
rativa como los utilizamos en nuestros
procesos de creacién de soluciones.
Esto se traduce en ser la primera Foo-
dTech de productos desarrollados en
base a hongos para el consumo masivo
del mundo, creando una nueva cate-
goria de alimentos, que busca llevar el
mundo fungi a la mesa del consumidor.
Como marca nosotros nos diferencia-
mos de otras empresas, ya que no bus-
camos imitar nada, sino que buscamos
crear soluciones nuevas e innovadoras,
posicionando a los hongos como el eje
principal y asi fabricar la nueva catego-
ria de alimentos, la fungi based food”,
sefiala Bernstein.

CREANDO NUEVAS SOLUCIONES
A PARTIR DE LOS HONGOS

Durante el 2021, la compafia lanzé la
Funger- hamburguesa en base a hon-
gos-y las Fungiballs, las que vendieron
a muchos restaurantes (mas de 80 en la
Region Metropolitana). A esto se suma
su mas reciente producto, la molida de
hongos o “Smashrooms”, que ya estan
disponibles en los supermercados Jum-
bo y Unimarc.

“Estamos muy contentos, porque cada
vez mas restaurantes apuestan por
tener en su carta alguno de nuestros
productos, ya son mas de 80 a nivel na-
cional y si lo vemos por nivel de ventas
representan un 35% el canal de food
service” indica Rodolfo Ulloa, Co-Fun-
dador de Mycobites.

Agrega que, lo destacable es que My-
cobites estd presente en todo tipo de
restaurantes, tanto de oferta carnica
como vegetariana o vegana, ya que su
linea de productos es transversal y para
todo tipo de consumidor. “Los consumi-
dores hoy en dia valoran los productos
que tienen una oferta saludable y por
supuesto de buen sabor. En ese senti-
do, estdn mds abiertos a probar nuevos
tipos de alimentos, por lo que nuestra
propuesta de valor ha sido muy bien
recibida”.

A su vez, la empresa esta presente a ni-
vel regional, ya que a través del retail

Mycobites se encuentra en todas las sa-
las de Jumbo a nivel nacional, ademas
de Unimarc y distintos e-commerce y
comercios de las regiones de Coquim-
bo, Valparaiso, Maule, Biobio y la Arau-
cania.

POSICIONAMIENTO DE MERCADO

Actualmente la compaiia esta desarro-
llando fuertemente su plataforma de
desarrollo “Mycomix”, con nuevos pro-
totipos de productos, para asi ofrecer
una oferta atractiva e innovadora. “Solo
en dos afos ya hemos lanzado tres pro-
ductos y la idea es seguir ofreciendo
mayor variedad, pero de forma sosteni-
da y con los estdndares de calidad co-
rrespondientes”, expresa Bernstein.

Tras mas de 5 afios de investigacion y
casi 3 afos en el mercado, Mycobites
esta posicionandose fuertemente, gra-
cias a su tecnologia y visualizacién en
el consumo de hongos.

Tanto asi que su factor de éxito es que
crearon una tecnologia que les ha per-
mitido realizar todo el proceso de ela-
boraciéon de una manera eficiente y
estableciendo instancias constantes de
mejora continua, entendiendo qué es lo
que quiere el consumidor y cuéles son
las caracteristicas de los diversos hon-
gos, creando un producto de la manera
menos procesada y sin perder sus pro-
piedades. “Esto nos ha posicionado en
el mercado de una forma distinta a los

INNOVACIONES

demés actores, ya que nuestro objeti-
VO no es ser otra alternativa mas para
reemplazar o imitar la carne, sino que
ser un producto apto para todos los
consumidores que destaque por sus
beneficios saludables y el sabor umami,
llegando a todos los publicos”, concluye
Juan Enrique Bernstein.

Mycobites

Mycobites.cl

@mycobites
contacto@mycobites.cl
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SALUD Y ESTETICA

Como te ven
es cOMo te tratan

Por

Yalily Chiple Cendegui
Cosmetologa
Asesora en Personal Branding

contacto@yalilychiple.cl

www.yalilychiple.cl
@yalily cosmeticaestetica

Un plato bien presentado des-
pierta el paladar. Una copa bien servida es
una invitacion a los sentidos. Los aromas
nos transportan a un estado placenteroy el
entorno se vuelve magico..hasta que llega
a atenderte alguien con cara de recién le-
vantado o malhumorado.

En el Horeca es fundamental ocuparse del
mend, los ingredientes, el disefio y comodi-
dad de las instalaciones, la musica, etc. Pero
en ocasiones dejamos de lado laimagen de
quienes atienden al cliente.

Desde quien estaciona los vehiculos, hasta
el que se encargue de la caja, deben tener
un protocolo de atencién acorde con la
imagen del lugar.

Suena ldgico, pero suele suceder que esos
detalles hagan que la experiencia culinaria
o la estadia enriquezca o estropee la oca-
siony por ende la pérdida de clientes.

Cosas simples como el trato cordial, la
sonrisa, el mirar a los ojos la cliente para
responder o saludar, despedirse amable-
mente y tener una presentacién impeca-
ble, pueden hacer una diferencia sustancial
para que ese cliente nos prefiera.

En todo emprendimiento de servicio, la
presentacion personal, el trato, la sonrisa y
el ser acogedor nos dard mas que un punto
extra.

Cabe recalcar que la primera impresion es
laimagen, aunque los sabores nos agraden
mucho mas.

% e ;:“"é':

YALILY

cosmetologia & estética
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Certificaciones


http://www.ecofrog.cl

NICOLAS GARATE

Talento indiscutido en las
competencias culinarias

Revista Canal Horeca conversd con este destacado chef, sobre su vida, su reciente participacion a la
Copa América 2023 y a la Culinary World Cup 2022, ademas de su visidon sobre el posicionamiento de
nuestra cocina a nivel mundial, donde indica que gqueda mucho por hacer, empezando porque ésta sea

parte de una politica del estado.

Una vez mas Nicolas Garate lo hizo.

Hace un par de semanas que este chef con
vasta experiencia en el rubro culinario, tricam-
peodn de la Copa América y que ha entrenado
diversos equipos nacionales en concursos
internacionales, volvio a Chile desde Bolivia,
donde participd de la Copa de las Américas
2023, obteniendo el primer lugar junto a su
compariero Benjamin Gonzalez.

Un tremendo logro, dado que solo tuvieron
semanas para capacitarse, en donde lo habi-
tual son al menos tres meses. Sin embargo,
el training ya lo tenian, ya que Nicolas habia
llegado hace poco de Luxemburgo, ciudad

en que se disputd la Culinary World Cup 2022,
CcH36 N

Por Daniela Salvador Elias

liderando al equipo nacional compuesto por
Camila Sanchez, Felipe Céspedes, Abel Gonza-
lez, Karinna Lazo y Matias Flores, que obtuvo
medalla de Plata, en la categoria Culinary Arts,
y que reunid a 150 equipos del mundo. Nues-
tro pais -primera vez que una nacion latinoa-
mericana participaba- quedé entre los TOP
Ten de la gastronomia mundial.

Aqui el Culinary Team Chile logré clasificar por
haber vencido en las tres ultimas Copas Amé-
ricas, dandole puntaje para que Chile participe
en esta importante competencia.

“Nosotros no vamos a las competencias por
obtener un primer lugar, sino para auto presio-
narnos y auto incentivarnos, y buscar ese creci-
miento’ indica Nicolas, agregando que si habia
muchas ganas de ir a la Copa América, porque
después de la experiencia en Luxemburgo, lle-
garon con una carga emocional muy potente,
y por primera vez un equipo latinoamericano
estaba presente en un mundial de este rubro.
“Chile estaba en el ranking ndmero 103, que-
dando en el 6 del mundo, ademés gand en su
categoria”

SUS PRIMEROS PASOS

Nicolas, casado también con una chef y padre
de tres nifitas, desde adolescente tenia claro



su futuro. Proviene de una familia donde sus
padres tenian una carniceria, negocio donde
trabajé hasta la edad de 22 afios. En ese en-
tonces Nicolds estudiaba y trabajaba, ademés
de desempenarse en otros lugares del dmbito
culinario.

Y aunque también tuvo la opcién de ser futbo-
lista- estuvo a punto de debutar en el Club Uni-
versidad de Chile- eligié Gastronomia. Fue asi
como en su época estudiantil, realizé tercero y
cuarto medio en el colegio Arturo Alessandri
Palma, donde opté por el titulo de Técnico en
Alimentacion Colectiva. Luego ingresé al Insti-
tuto Profesional Diego Portales, obteniendo el
titulo de Técnico de Nivel Superior en Gastro-
nomia. Después realiz6 una capacitacion en
cocina internacional, para luego irse al extran-
jero, especializdndose en educacion, cocina
moleculary competencias culinarias, drea en la
que constantemente se esta perfeccionando.

Si bien su vida profesional la ha centrado al
rubro educativo, siendo coach en diversas
competencias a nivel internacional, si ha tra-
bajado en restaurantes, pasando por el Hotel
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Ritz Carlton-Santiago cuando recién se inau-
gurd y luego se desempeiid en algunos esta-
blecimientos gastronémicos y también en Isla
de Pascua. “Me costé mucho encontrar un lugar
donde realmente me sintiera cémodo, y de ahi
fui derivando al drea educativa’, seiiala Nicolas.

Comenzo6 a hacer clases bastante joven en el
Instituto Profesional Diego Portales, en Duocy
en Santo Tomas, hasta que comenzd a trabajar
en su propio proyecto educativo como lo es
la Academia Gastrondmica Internacional @
academiagastronomica.cl, de la cual es Ceo y
Director y que esta pronta a cumplir tres afios.
Hoy dicho establecimiento se encuentra ubi-
cado en una nueva casa, en José Arrieta 95,
Providencia, cercano al metro Bustamante.
Un gran cambio que lo llevé para abrir dentro
del lugar una tienda de ropa urbana para coci-
na llamada Chef Style. Asimismo, en el tercer
piso abrira el restaurante sensorial Paz Food
Experience, en abril proximo y que atenderd a
publico solo los martes en la noche con una
capacidad para 14 personas, contemplando
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un menu con las teméticas de vanguardia,
para que cada comensal viva una experiencia
Unica.

EL CAMBIO CULTURALEN

LA GASTRONOMIA

De acuerdo a Nicolas Gérate, los galardones
que ha obtenido a nivel internacional, aunque
son muy valiosos en la gastronomia, no signi-
fican atn un cambio cultural en materia culi-
naria para el pais, “sino pequefios goteos en un
mar gigante a los que hay que prestar atencion’.

Afade que somos un pais muy ciego y poco
autocritico, donde prevalece el egocentrismo
y el protagonismo de la persona mas que el
proyecto, “y eso a nivel latino lo tnico que te
demuestra es que somos un pais sumamente
egdlatray soberbio”.

En este sentido, dice sentir frustracion porque
a pesar de que se hable de que Chile es una
gran potencia, afuera no hay un conocimiento
tan cabal de lo que es nuestro pais.

“Falta de todo. Primero falta cambiar el switch
para entender que nuestra gastronomia si es
exportable. Por ejemplo, en el caso de México, si
encontramos tacos en ltalia, en Japdn y en otras
partes del mundo, y eso es porque este tema se
ha trabajado por medio de politicas piblicas, ge-
nerdndose una marca de pais. Pero por ejemplo
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si se menciona el Charquicdn en Estados Unidos,
no pasa nada’, indica Garate.

Agrega que esto ocurre, porque nos enfoca-
mos en que nuestro patrimonio sea la receta,
situacion dificil ya que, al ser un pais tan largo,
se come distintos de Arica a Punta Arenas. “El
error siempre ha sido tratar de regularizar, de
encuadrar y poner limitantes a las preparacio-
nes. Y esto es mds cuando tenemos falencias
grandes en educacién. Estamos formando a
mdquinas de cocinas, no a personas que van a
salir a alimentar al mundo y a generar cambios.
Seguimos con mallas curriculares que no se han
actualizado. Estamos educando para que el
alumno salga a la industria, pero no a lo que la
gastronomia hoy estd exigiendo’.

En este sentido hizo hincapié en que falta una
politica de estado que integre dentro de sus
tareas el tema de la gastronomia, como una
forma de que nuestro pais sea reconocido in-
ternacionalmente.

Es mas, en el tema de las competencias mun-
diales, a diferencia de paises desarrollados, es
el estado el que se encarga del equipo de tra-
bajo, brindando apoyo econémico y de toda
indole para que vaya a competir tranquilo,
muy distante a lo que ocurre en nuestro pais,
donde el chef es el que se hace cargo de todo,
manejando la frustracién y la falta de toleran-
cia. Sin duda, una piedra que impide que otros
chefs se integren a este tipos de competencias
por los grandes sacrificios tanto emocionales
como monetarios que se realizan.

“Se debe generar una politica publica, mds for-
mal con respecto a este tema para que no per-
damos esta instancia de estar constantemente
mostrdndoles al mundo lo que somos capaces
de hacer”.

Para finalizar, Nicolas deja este consejo a la
nueva camada de chefs que se inicia.

“Estamos en una generacion que va a romper
un montdn de esquemas y ha roto creencias, for-
mas, de todo. Somos la generacién no de cristal,
sino la que rompe esos cristales. Por lo tanto, mi
consejo es que busquen algo que nunca nos han
ensefado a buscar y que es la felicidad. Aunque
con lafelicidad no se come, si puedo ser una me-
jor persona, y puedo monetizar mucho mds si
es que aprendo realmente lo que es la felicidad.
Cuando uno es disciplinado, constante, tiene
coraje y quiere continuar mejorando, llega un
punto en que la vida te devuelve y para eso hay
que preparase’; resume.
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ESPECIAL DICIEMBRE 2022

Innovacion en el Horeca:
cCOMo las empresas han adecuado
sus formatos y soluciones a las
necesidades actuales del sector?

Por Carlos Montoya Ramos

En la industria del canal Horeca, la innovacidn es una constante para mantenerse en el mercado y satisfacer las
cada vez mas exigentes demandas de los consumidores.

Una de las formas de innovar es a través de la creacion de nuevos formatos y presentaciones de productos, lo
que ademas de mejorar su conservacion y distribucion, contribuye también a incrementar la competitividad de
las empresas y sus marcas.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

En los ultimos anos, especialmente durante la pandemia, hemos visto como diversas empresas han apostado por adaptar sus productos
a formatos mas convenientes para el sector, desde empaques elaborados con materiales reciclables o biodegradables, hasta formatos mas gran-
des para establecimientos gastronémicos, catering o eventos especiales.

En el primer Reportaje Especial de Revista Canal Horeca para este 2023, conversamos con destacadas empresas que participan en el canal Horeca
nacional, asi como también con reconocidos chef, eslabones fundamentales en la cadena de la innovacion alimentaria. Finalmente, la tendencia
a buscar nuevos formato para satisfacer las demandas del sector, no solo alcanza a los productos, sino también al equipamiento y las soluciones
que complementan la operacion.
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Empresas proactivas en la
creacion de nuevos formatos

MYLPAN: “Adecuamos formulaciones
de linea para dar una respuesta efectiva
a las exigencias del canal Horeca”

Mylpan, empresa dedicada a la
fabricacion de cecinas y productos en base
amaterias grasas, ha logrado destacar en el
mercado por sus rigurosos procesos y por
capacidad de adaptar sus formatos a las
nuevas necesidades de la industria.

Rocco Viacava, gerente general de
Mylpan, explica que en funcién de
los requerimientos del mercado van
adaptando sus presentaciones y formatos.
“Incluso  adecuamos  formulaciones de
linea para dar una respuesta efectiva a
las exigencias del canal Horeca. De esta
manera, tenemos formatos laminados para
sandwicherias y topping para pizzerias, en
una gama amplia de productos cocidos,
desde musculos hasta fiambres”.

En esta dindmica, un rol fundamental lo
cumplen los chef, ya que su participacion
en la cadena productiva gastrondmica les
permite ser testigos y protagonistas de las
cambiantes tendencias, identificando los
nuevos habitos de consumo y generando
procesos de optimizacién en la operacion
de sala.

“Ellos identifican la tendencia, la transforman
en un producto, y nosotros los productores
asumimos el desafio de transformar ese
producto en realidad, en las presentaciones y
formatos que se acomoden a las exigencias
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técnicas de la sala”, sostiene Rocco Viacava.

De hecho, esta capacidad de reaccionar y
proponer a la industria nuevos formatos
que logren satisfacer las nuevas demandas
de sus clientes, responde a uno de los
principales desafios a los que se enfrentan
los actores del canal, que es reducir las
operaciones en sala y disminuir los sobre
costos de inventario.

“Para dar respuesta a estos requerimientos,
en Mylpan  trabajamos  diariamente
para responder en tiempo y forma a los
requerimientos del mercado, incorporando
alternativas de extensién de vida util para
reducir los costos de mermas y diversificando
formatos y presentaciones para reducir
tiempos productivos en salas de ventas’,
afirma Rocco Viacava.

Asimismo, a juicio del gerente general de
Mylpan, en lo que respecta a los cambios
gatillados por la irrupcién del delivery, o
el incremento generalizado de la inflacion
en nuestro pais, Viacava destaca que “los
sistemas de ultima milla, apoyados con
tecnologia de optimizacién de ruta, han
mejorado la preservacion de la cadena
alimentaria, llegando al consumidor en los
tiempos optimos para que el alimento no
pierda sus cualidades”.

En tanto, acerca del alza en la inflacién y su
impacto directo en los bienes y servicios,
“los proveedores hemos respondido a la
presién de los precios en la medida de lo
posible, no traspasando linealmente las
constantes alzas de materiales, combustible,
materias primas e insumos’, afade.

Finalmente, respaldados por su experiencia
en la industria y por la confianza que
depositan sus clientes en la calidad de
sus productos, desde Mylpan se animan
a proponer que las areas en las que se
puede seguir innovando para ofrecer
soluciones adecuadas al canal Horeca,
“estdn relacionadas a la incorporacién de
tecnologia para optimizar la logistica y
reducir los costos de inventario por mermas.
Estos son los desafios del canal que hemos
decidido asumirlos como propios’; concluye.



Watt's Industrial:

“Los formatos orientados al Horeca,
de alguna manera, representan

una ayuda tanto en costos como

en las lineas productivas”

En materia de innovacién en
productos y formatos, Watt's Industrial
también ha propuesto diversas soluciones
para atender las necesidades de los
establecimientos  gastronémicos. Entre
ellas, la mas destacada es el Queso
Mozzarella Barra Calo (caja con 4 barras de
2,7 kg), ideal para rallar o laminar, y que se
puede utilizar en pizzas, lasagnas, relleno
de empanadas, rebosados y sandwich. Su
formato lo hace especial para pizzerias,
restaurantes y cafeterias, dado que es mas
econdémico que un producto en hebras o
granulado, y por lo mismo, es més atractivo
para el cliente.

“Este queso permite obtener un excelente
dorado o gratinado, que es lo que se busca
en las pizzas y lasagnas. Ademds tiene una
buena extensibilidad o estirado, tanto para
pizzas como empanadas Yy, por ultimo, un
buen fundido que siempre es una deseable
caracteristica hablando de la versatilidad
del producto’], explica Juan Pablo Paez,
Category Manager Lacteos y Frutas

Industriales de Watt’s Industrial.

Precisamente esta presentacion en barra
para el queso mozzarella es una muestra de
que Watt’s Industrial constantemente esta
adaptando sus productos para que sean
mads convenientes y eficientes, como es el
caso de los formatos de 1 kilo, 10 litros, 0 20
kilos, dependiendo de la necesidad.

“Por ejemplo, tenemos queso picado
listo para usar y queso barra. Este Gltimo
permite un mejor manejo en el control de
stock, y es mas conveniente en precio. Se
pica cuando el cliente lo necesita"

ADAPTARSE O QUEDAR ATRAs

Ante la pregunta de si considera que los
proveedores del sector han reaccionado
bien, y a tiempo, a los cambios que ha
experimentado el canal Horeca, el Category
Manager Lacteos y Frutas Industriales de
Watt’s Industrial es enfatico en seialar que
“es que se deben adaptar, o de otra forma,
quedan atrds. Los formatos orientados al
Horeca, de alguna manera, representan una
ayuda tanto en costos como en las lineas
productivas. Por lo mismo, la adaptacion
ha tenido que ser muy rdpida, los clientes
tienen todo a un click y para eso hay que
tratar de adaptarse lo mejor posible, innovar
e incluso invertir. Finalmente, es poner las

fichas en lugares donde antes no estdbamos
acostumbrados”.

Y asi como la adaptacién es crucial,
también lo es considerar el aporte de
los mismos chef al momento de buscar
innovar en formatos y productos, esto
porque, a juicio de Juan Pablo Paez, “ellos
estdn en el mismo negocio, en el dia a dia
y son los primeros filtros. Ademds muchas
de las ideas de cambios de formatos nacen
de ellos mismos, de la conveniencia y de la
misma manipulacién”.

Por ultimo, cuando se trata de reconocer
las areas donde aun se puede seguir
avanzando para mejorar la oferta de valor
hacia los clientes del Horeca, Juan Pablo
Péez se enfoca en el packaging, y en las
rotulaciones.

“El cliente hoy exige un packaging que no
genere muchos desechos, e incluso que
sea reutilizable. Por otro lado, muchos de
nuestros clientes exigen ir limpiando la
cantidad de ingredientes. Esto pasa en todos
los canales, no solo en el Horeca y es en eso
donde tenemos que sequir trabajando”.



Cuando la innovacion
surge desde la cocina

ALEJANDRO PONCE, CHEF EJECUTIVO
DE ARAMARK CHILE: “La evolucion ha
sido de la mano de nuestros proveedo-
res, quienes han estado estratégicamen-
te junto a nosotros”

En sus mas de 20 afios de experiencia pro-
fesional, Alejandro Ponce, chef ejecutivo
de Aramark Chile, reconoce que los chef
cumplen un rol fundamental al momento
de identificar y dar a conocer las necesida-
des del rubro gastronémico.

“Nosotros traspasamos a nuestro personal la
necesidad constante de generar instancias de
capacitacion para asi lograr controlar proce-
sos y optimizar estos mismos. Por lo mismo,
hoy es gratamente satisfactorio ver como dia
a dia la cocina evoluciona en su operacioén,
asi como también en la innovacidn y, mez-
clando estos nuevos avances con la cocina
tradicional, el resultado sin lugar a duda es el
éxito’; explica Alejandro Ponce.

De esta manera, la operacion en las cocinas
tuvo que adaptarse rapidamente a las ne-
cesidades post pandemia que modificaron
el como llevar a cabo la alimentacion in-
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dustrial, adaptando las dotaciones de per-
sonal, la busqueda de nuevas herramientas
tecnolégicas, como también el equipa-
miento que pudieran optimizar el trabajo
requerido y la busqueda de nuevas alterna-
tivas que permitiesen solventar las deman-
das diarias de la industria. “En nuestro caso,
se privilegia el uso de platos preparados y
MMPP preelaboradas. Con estos se pudo,
de una u otra forma solventar, los requeri-
mientos y ademds se fueron adaptando los
sistemas de alimentacion’”.

En linea con esto, el chef ejecutivo de Ara-
mark Chile afirma que los cambios mas re-
levantes que puede destacar se relacionan
principalmente con la incorporacién de
nuevas tecnologias y equipamientos, los
que a su juicio han ayudado de una manera
significante a reducir los tiempos de prepa-

racién y a optimizar los procesos producti-
VOS.

Pero ninguno de estos cambios positivos
serfa posible sin la coordinacion entre los
diversos actores del canal Horeca, algo que
afirma Alejandro Ponce al sefalar que “la
evolucion ha sido de la mano de nuestros
proveedores, quienes han estado estraté-
gicamente junto a nosotros, apoyando y
cubriendo las necesidades propias del ne-
gocio, junto con adaptarse a las nuevas es-
trategias que han ayudado a resurgir este
medio de trabajo”.

Ahora bien, para continuar avanzando en
este proceso de innovacién productiva y
de comercializacién, Alejandro Ponce des-
taca que como ha tenido la oportunidad de
realizar diversos viajes post pandemia, ha
notado claramente cambios sustanciales.

“Hoteles, restaurantes y empresas estdn
avanzando diariamente en evolucionar
hacia un sector mds tecnoldgico, buscan-
do optimizar sus procesos y operaciones.
Junto con esto, hace poco participé de una
mesa de trabajo donde diferentes sectores
ligados a la hoteleria, la gastronomia y el
turismo, como asi también empresarios,
marcaron su interés en hacer el cambio
desde las aulas, donde nacen estos profe-
sionales y es alli donde debemos generar el
mayor cambio positivo, ese que nos traerd
consigo mejores profesionales para la in-
dustria”.



ELVIS YEVENES

Chef ejecutivo hotelero: “Se debe
seguir avanzando en innovar y
mejorar los embalajes de los pro-
ductos, asi como en su almacena-
miento”

Con una experiencia profesional que supe-
ra las dos décadas en gastronomia, hotele-
ria y centros de eventos, el chef ejecutivo
hotelero Elvis Yevenes destaca que lainno-
vacién en formatos y presentaciones para
el Horeca, no solo se ha dado buscando la
eficiencia y la optimizacion, sino que tam-
bién ha estado alineada con la busqueda

de una operacién més amigable con el me-
dio ambiente.

“He podido observar la implementacion de
elementos y materiales que son amigables
con el ecosistema, formatos que ocupan me-
nos pldstico y que ponen su foco en la traza-
bilidad de los productos, teniendo en cuenta
que este es un elemento esencial cuando ad-
quiere importancia la denominacion de ori-
gen de los alimentos’; explica Yevenes.

En esta linea, el chef ejecutivo hotelero
enfatiza que una de las tendencias que ha
ganado mucha fuerza es el establecimiento
de mas y mejores politicas de sustentabili-
dad, con un mayor cuidado respecto a la
huella de carbono, y a fomentar el consu-

mo de productos nacionales, privilegiando
lo local.

“Durante los ultimos arios, he estado tra-
bajando mds en regiones que en la Regién
Metropolitana, y dado eso, es importante
concientizar a las empresas regionales sobre
la necesidad de utilizar sus recursos y no solo
limitarse a lo que sucede en Santiago. Los
avances son evidentes y cada pequefia con-
tribucion puede representar un cambio de
conducta que ayudard a construir un mejor
futuro para el sector, y en consecuencia, para
todos”.

Finalmente, Elvis Yevenes afirma que, si-
guiendo con la promocion de una sociedad
mas comprometida con el medio ambien-
te, “se debe seguir avanzando en innovar y
mejorar los embalajes de los productos, asi
como en su almacenamiento, apuntando a
una menor conservacion, algo que se facilita
con el consumo de productos locales de fdcil
adaquisicién o que se encuentren a distancias
menores”.



Innovando en toda la
cadena de valor

RENTACLIMA: “La adecuacion de equi-
pos tradicionales a equipos moviles res-
ponde a un proceso de agregar valor e
innovar para satisfacer las necesidades
de laindustria”

Sin duda, el sector gastrondmico ha de-
Cuando la innovacién se coloca al servicio
del canal Horeca, la buisqueda no se limi-
ta solo a nuevos formatos de productos
y servicios, sino que a ofrecer sistemas y
equipos capaces de satisfacer las nuevas
necesidades de los establecimientos gas-
tronédmicos. En este contexto, Rentaclima,
empresa especialista en sistemas tempora-
les de climatizacién, destaca por sus inno-
vadoras soluciones.

La primera de ellas son las cdmaras de frio
moviles, que contienen equipos de refri-
geracion o congelacién, con la ventaja de
ser alimentados en 220 V, y que permiten
una gran diversidad de usos, desde repos-
terias en épocas de alta demanda, asi como
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eventos en lugares sin acceso a servicios
bésicos, 0 en espacios no pensados para
entregar servicios de alimentacion. Estas
camaras son tan versatiles que incluso fue-
ron solicitadas para refrigerar las vacunas
contra el COVID-19, durante el periodo de
vacunaciéon mas intensivo.

También se destacan las mangas perfora-
das, que consiste en una solucién simple

y eficiente para distribuir el aire acondicio-
nado de forma uniforme al interior de un
recinto, el que, en la mayoria de los casos,
se trata de una instalacion transitoria. Adi-
cionalmente, estas mangas tienen la ven-
taja de ser elementos de facil adecuacion
estética, existiendo diferentes alternativas
para implementar desde una cocina a un
salon de baile.

Finalmente, se cuenta con equipos com-
pactos moviles sobre carros de arrastre, op-
cién que permite acceder a espacios donde
no pueden ingresar vehiculos de mayor
tamano (camiones pluma o grdas horqui-
lla) para su descarga. Ello hace posible su
utilizacion, por ejemplo, en los pisos subte-
rraneos de hoteles, junto a los salones de
eventos, permitiendo un movimiento con
vehiculos livianos y accesibles, otorgando
ademds una solucién capaz de operar en
espacios que no podian ser utilizado para
estos fines.

Para Walter Prett, gerente general de
Rentaclima, “la adecuacion de equipos
tradicionales a equipos mdviles responde a



un proceso de agregar valor e innovar para
satisfacer las necesidades de la industria. Te-
nemos una gran comunicacion con nuestros
clientes y participamos bastante con ellos en
terreno, por lo que logramos identificar sus
necesidades. De esa manera, somos capaces
de buscar soluciones, trabajando junto con
nuestros proveedores, para poder satisfacer
dichas necesidades”.

De hecho, Rentaclima lleva ya 23 afios de
constante crecimiento y desarrollo enfo-
cado en la industria, algo que han logrado
sostener gracias a la cercana relacion que
construyen con sus clientes, lo que les ha
permitido distinguir rdpidamente sus nece-
sidades y satisfacerlas, incluso incorporan-
do innovaciones desde el extranjero.

“Somos una empresa compuesta por profe-
sionales y técnicos calificados, donde anali-
zamos los requerimientos de los clientes para
otorgar las mejores soluciones a los desafios
que nos presentan. Asi, combinamos la in-
genieria con el confort y estética en nuestras
soluciones’, afirma Walter Prett.

En esta misma linea, el ejecutivo reconoce
también la rapida reaccién que han tenido
sus proveedores a los cambios del rubro
generados por la pandemia.

“En general, para los eventos se ha potencia-
do bastante la ventilacién de las zonas de
aglomeracion de personas, y hemos visto que
ahora, tras la reactivacion econémica, estdn
comenzando a surgir demandas de equipos
y soluciones de ultima tecnologia y que sean
capaces de otorgar soluciones cada vez mds
eficientes y sostenibles’.

Ahora, como empresa especialista en siste-
mas temporales de climatizacion, en Ren-
taclima reconocen que el mayor desafio al
que se estan enfrentando los actores de la
industria es climatizar eventos que se reali-
zan en espacios abiertos, especialmente en
los meses de invierno.

“La combinacién de espacios de recreacién
abiertos con un clima de confort para los
usuarios es el principal desafio del sector, y
es por eso qué mantenemos un convenio de
representacién exclusiva tanto en Chile como
en el Perti con la empresa de climatizacion
alemana Schwank, para otorgar soluciones
en este aspecto, como la calefaccion via equi-
pos radiantes infrarrojos, que es la tendencia

a nivel mundial, ya que representan una so-
lucién econdémica y amigable con el medio
ambiente’; concluye Walter Prett.

Para los diversos actores de la industria, la
innovacién es una herramienta clave para
la supervivencia y el éxito en el canal Hore-
ca. La capacidad de adaptarse a las exigen-
cias del mercado y de los consumidores, asi
como de ofrecer soluciones innovadoras,
resulta fundamental para seguir siendo
competitivos.

En este sentido, la creacion de nuevos for-
matos y presentaciones de productos, asi
como la adaptacién del equipamiento y
las soluciones a las necesidades del sector,
son estrategias que han demostrado ser
efectivas, determinantes y necesarias, para
incrementar la eficiencia y rentabilidad de
los negocios.
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de nuevas zonas y lugares donde los res-
taurantes puedan ofrecer otras propuestas
gastrondmicas y asi captar nuevos publi-
cos” finaliza.



FESTIVAL
DE CERVECEROS
INDEPENDIENTES

ACI FEST 2023:

El primer encuentro de cerveceros
independientes que rendira honores a
la cultura cervecera artesanal

El festival, que se desarrollard los dias 14, 15 y 16 de abril, en alianza entre la Asociacion de Cerveceros
Independientes de Chile y Espacio Riesco, reline a mas de 60 marcas de lquique a Punta Arenas y espera a

mas de 6 mil visitantes.

Celebrar la cultura y estilo de
vida de la comunidad chelera es la con-
signa del ACI Fest, el primer encuen-
tro de Cerveceros Independientes que
busca posicionarse como un espacio
colaborativo en el que sus asistentes
puedan degustar la amplia variedad de
sabores que habra disponible -més de
400 estilos- y compartir experiencias de
trabajo y produccion artesanal.

CcH48 m

Elegir entre una cerveza lager o una Ale
ya es cosa del pasado. Ipa, Pale Ale, Por-
ter, Bock o Pilsener son apenas algunas
de las variedades que se encuentran
hoy dando vueltas en bares y restora-
nes a lo largo del pais, y cada vez toma
més espacio la produccién nacional.

Asi lo entiende Franco Valdés, fundador
de la Asociacion de Cerveceros Inde-
pendientes (ACI Chile) y duefio de cer-

veceria Tropera, quien explica que “AC/
Fest propone ser un punto de encuentro
entre las cervecerias independientes y
su consumidor final, promoviendo la
cultura y amor en torno a este maravi-
lloso brebaje. No se trata sdlo de beber,
sino de disfrutar de todas las facetas del
oficio y las caracteristicas propias de la
cerveceria craft que muchos descono-
cen, donde disfrutaremos y comparti-



mos técnicas, procedimientos y sobre la
utilizacion de ingredientes; todo de voz
grandes maestros cerveceros”.

Segun registros de la ACI Chile, entre los
afnos 2005 y 2021, el consumo per capi-
ta se duplicd, pasando de 25 a 56 litros.
Es decir, un aumento de consumo de 30
litros por persona en sélo 15 afios, gra-
cias a novedosas cervezas artesanales
que han crecido de tan solo un puiado
de las que se registraban en 2005, a mas
de 350 el 2022, a lo que se le suma un
marketshare de menos del 0,4% a 2%,
aportando de manera relevante en la
fuerza de trabajo que impacta de ma-
nera directa en familias y comunidades
que viven de la cerveza.

Pocos saben que, para alcanzar la am-
plia diversidad de sabores, aromas y
colores que definen el estilo de cada
brebaje, el secreto reside en el control
de los procesos de elaboracién de los
ingredientes basicos de la milenaria re-
ceta: malta, agua, ldpulo y levadura.

Esta maestria de la férmula ha permea-
do también en la gastronomia, las cos-
tumbres culinarias de la cocina chilena
y, por lo tanto, en la idiosincrasia de las
nuevas generaciones; logrando rom-

per la barrera del mercado tradicional
dando rienda suelta a la imaginacién y
a nuevos espacios para cervezas unicas
que representan libertad, colaboracion,
diversidad e innovacién, atributos que
s6lo se encuentran en la produccién
craft.

Al respecto, Valdés menciona que
“nuestro propésito es amplificar la edu-
cacién en torno a la cerveceria artesa-
nal, el sentido colaborativo y el respe-
to a las tradiciones de su elaboracion;
pero dando lugar a los sellos de cada
profesional y, por lo tanto, incorporan-
do una identidad diferenciadora a cada
marca, elementos que le incorporan va-
lor a esta industria”.

“Lo entretenido y apasionante de ACI
Fest, es que la cerveza representa toda
nuestra idiosincrasia nacional, toman-
do tradiciones fordneas y adaptdn-
dola a nuestras realidades. Con esto,
los ingredientes, técnicas e historias
personales captaron un espacio en las
familias chilenas, posicionando a la
cerveza artesanal como un simbolo de
calidad para quienes la consumen. En
este sentido, tener un espacio dedica-
do a mostrar esta variedad de técnicas
y experiencias, marca un hito histérico
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en la industria’, enfatizé el fundador de
Tropera.

¢COMO SERA EL ACI FEST?

El primer encuentro de cerveceros arte-
sanales del pais, organizado por la ACl
Chile y Espacio Riesco, se desarrollara
los dias 14, 15y 16 de abril, dias en que
los asistentes podran disfrutar mas de
400 variedades de cervezas pertene-
cientes a 60 marcas de Iquique a Punta
Arenas. Las expectativas de sus creado-
res estan centradas en que ACI Fest se
transforme en el principal punto de en-
cuentro entre productores, vendedores
y consumidores de la cerveza artesanal;
un espacio especialmente preparado
para personas que disfrutan y buscan
aprender de la cerveza en un auténtico
estilo Biergarten.

Durante los tres dias de festival, cada
stand serd atendido por sus propios
duefios y colaboradores, dispuestos a
servir cada uno de sus estilos y a res-
ponder dudas sobre cdmo elaboran su
cerveza, o simplemente para conversar
de sus logros y metas con todos los asis-
tentes de ACI Fest.

Los dias previos a la feria, 13 y 14 de
abril, estardan dedicados a la academia
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cervecera, congresos y talleres dictados
por maestros cerveceros y expertos na-
cionales e internacionales en cada area
-productiva, sensorial y comercial- para
compartir sus conocimientos y expe-
riencias, son parte de las actividades
que el equipo tiene preparadas para los
mas de 6 mil visitantes que se esperan
en esta primera version.

Entre los conferencistas destacan:
Alejandro Cortés, especialista en So-
luciones Cerveceras; Mariano Tissone,
Sale Manager LATAM de Lallemand y
master en enologia; Gilberto Taranti-
no, presidente de Abracerva y desta-
cado pionero cervecero en la industria
brasilefa, y, por ultimo, la gerenta de
Innovacion y sustentabilidad de MM
Packaging, Paola Polgati.

Los interesados tendran dos alternati-
vas de entradas que se pueden conse-
guir en Punto Ticket, las que incluyen
un vaso de 100 ml y tokens de degus-
tacion; y la sequnda que incorpora todo
lo anterior, ademas de estacionamiento
liberado, acceso a zonas de descanso y
de reuniones, servicio continuo y libe-
rado de alimentos, bebidas y cervezas,
ademas de 10% de descuento en la Beer
Store.

Link entradas Punto Ticket:
https://www.puntoticket.com/aci-fest

Link sitio ACI Fest:

https://www.acifest.cl

FESTIVAL
DE CERVECEROS
INDEPENDIENTES

Organiza y produce

ESPACIO RIESCO

P
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ACERCA DE LA ASOCIACION
CERVECERA INDEPENDIENTE
DE CHILE (ACI CHILE)

ACI Chile fue creado en 2019 con la in-
tencién de acoger y ser la voz de los
cerveceros artesanales independientes
de Chile, promover el consumo res-
ponsable y moderado de la cerveza, y
ayudar, de manera colaborativa, en la
calidad de la produccién de la cerveza
chilena, mejorando la cultura y puesta
en valor de las marcas locales. www.
acichile.cl

ACERCA DEL CONGRESO ACI FEST

ACERCA DE ESPACIO RIESCO

Espacio Riesco es el centro de eventos,
convenciones y exhibiciones mds im-
portante de Chile, reconocido inter-
nacionalmente. Se emplaza junto a uno
de los nucleos empresariales de mayor
crecimiento de la Santiago. La excelen-
cia de su personal y la calidad de sus
servicios, hacen de este lugar un punto
de encuentro ideal para empresas, ins-
tituciones y particulares al momento de
planificar eventos nacionales e interna-
cionales. www.espacioriesco.cl

ACI Fest, ademas de consolidarse como una fiesta que celebra la cultura cervecera,
desarrollara un espacio dedicado a la capacitacion con el fin de perfeccionar a los
profesionales de la industria. La instancia, que realizara entre el 13 y 14 de abril
en Espacio Riesco, mantendra charlas en las que se abordaran temas de relevancia
para el sector, tales como: el impuesto a la industria cervecera artesanal; las accio-
nes de sustentabilidad en los procesos de produccion; laimportancia de la innova-
cion en el sector; entre otros. Encuentra el detalle en www.acifest.cl


https://www.puntoticket.com/aci-fest
https://www.acifest.cl
http://www.acichile.cl
http://www.acichile.cl
http://www.espacioriesco.cl
http://www.acifest.cl

STEWARD
La Mejor Calidad en

Equipamiento
Gastronomico

OO
OO

Para mas informacion enviamos un mail a proyecto_gastronomicos@steward.cl


mailto:proyecto_gastronomicos%40steward.cl?subject=

CON SUS POLLOS DE CAMPO SIN MARINAR, Y MUCHO MAS

Granja Magdalena: Gastronomia
saludable vy al alcance del Horeca

Con mas de 20 aflos de experiencia en la produccion de alimentos de alta calidad gastrondmica, Granja
Magdalena tiene ahora como objetivo llegar a los profesionales de la nutricion, aquellos que conocen el
mercado, convirtiéndose asi en un socio estratégico de administradores, duefios y decision makers de
los establecimientos gastrondmicos.

En una época donde cada dia
somos mds conscientes del origen de
nuestros alimentos, de si son saluda-
bles, de la cantidad de aditivos artifi-
ciales, hasta incluso del bienestar y el
cuidado en los procesos de produccion,
contar con alternativas de calidad, con-
fiables y al alcance representa una real
oportunidad para diferenciarse y agre-
gar valor a la oferta gastronémica en la
industria del canal Horeca.
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Por Carlos Montoya Ramos

Pero esta motivacion por hacer las co-
sas de forma diferente no es nueva, y
en el caso de Granja Magdalena, se re-
monta hacia 1999 con la produccién de
faisanes, perdices, codornices, patos, y
uno de sus productos mas reconocidos,
los pollos de campo.

Juan Carlos Blanco, fundador de Gran-
ja Magdalena, destaca que uno de los
principales atributos que ha destacado

a su marca es que los productos “son
100% naturales, sin incorporaciéon de
quimicos y que ademds, son desgrasa-
dos manualmente en nuestra sala de
procesos. Sabiendo esto, nuestros prin-
cipales clientes son familias interesadas
en proporcionar a sus hijos una alimen-
tacion libre de procesos quimicos”.



FOCALIZACION, UNA
DECISION CLAVE

En 2011, Granja Magdalena decidié no
comercializar mas sus productos en
supermercados. De esa manera, al fo-
calizar sus esfuerzos en restaurantes,
hoteles y tiendas distribuidoras de ali-
mentos saludables, lograron ofrecer un
servicio mucho mas personalizado.

“Nuestro objetivo es llegar a los profe-
sionales de la nutricién, aquellos que
conocen el mercado y toman sus deci-
siones de compra en base a datos ob-
jetivos y argumentos racionales. Sabe-
mos que podemos llegar a ser un socio
estratégico de administradores, duefios
y decision makers de establecimientos
gastrondmicos, ya que conocemos en
detalle lo que nuestros clientes nece-
sitan y esperan de nosotros”, sostiene
Juan Carlos Blanco.

Y precisamente gracias a estos atribu-
tos, como ser productos alimentarios
de alta calidad gastrondmica, el funda-
dor de Granja Magdalena reconoce que
“el principal comentario de nuestros
clientes es que les damos la seguridad
de ofrecer alimentos en los que ellos
confian y que, debido a ello, se moti-
varon a comprar la membresia al Club
Granja Magdalena, con lo que obtienen
un descuento de 50% en la categoria
pollos”.

En esta misma linea, han desarrollado
una linea de productos nuevos consis-
tentes con el espiritu de la marca, que
consiste en caldos naturales concentra-
dos, para los que utilizan los remanen-
tes de sus procesos de deshuesado.

“Con nuestro producto se logra reem-
plazar los caldos concentrados indus-
triales que contienen mas de 200 veces
el sodio de estos. Estos caldos constitu-
yen una gran ayuda en la preparacion
de fondos y salsas, ya que es el produc-
to de largas horas de coccidn hasta lo-
grar su gelatinizaciéon, la que ponemos
a disposicién de los chefs para que lo-
gren en sus recetas un mejor sabor me-
diante el uso de un caldo natural, y al
mismo tiempo, consigan un importante
ahorro en energia’, destaca Juan Carlos
Blanco.

En definitiva, y tras mas de 20 aiios en
el mercado ofreciendo productos que
ubican a Granja Magdalena como pro-
tagonistas en lo que respecta a la alta
calidad gastronomica, el objetivo de
Juan Carlos Blanco es seguir posicio-
nando la marca, ahora con sus caldos
naturales concentrados, “para que los
integren en sus preparaciones, agre-
gando valor, utilizando un producto sa-
ludable, sabroso, y con nuestra garantia
de ser los mas saludables del mercado”.

Granja Magdalena
www.distribuidoramagdalena.cl
Av. Vitacura 7400

+56 233119343

+56 96468 5250
horeca@granjamagdalena.cl

EMPRESAS
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RECETAS ITALIANAS CON MANUFACTURA CHILENA

Quesos Lacteos Bello Pais:
Lleva a tus preparaciones
la verdadera tradicion italiana

Elaborados con ingredientes cuidadosamente seleccionados y un proceso de produccién que combina
la tradicidn con la innovacion, la empresa fabrica quesos tipicos del sur de Italia, de la zona de Apulia.
Todas sus maquinarias, procesos y recetas son italianas, no obstante, toda la manufactura se lleva a
cabo con maestros y mano de obra chilena altamente calificada para mantener el estilo artesanal que
caracteriza a las empresas italianas, esto es, sin preservantes ni conservantes.

La tradicién gastrondmica ita-
liana es conocida en todo el mundo
por su variedad y calidad de productos,
entre los que destacan los quesos. En
este sentido, una marca que se ha ga-
nado un lugar destacado en la mesa de
los amantes del queso es Lacteos Bello
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Por Carlos Montoya Ramos

Pais, o también conocidos como Bp Lac-
teos, empresa que desde 2014 fabrica
bajo una estricta tradicion italiana di-
versas variedades de quesos de la mas
alta calidad.

Con ingredientes cuidadosamente se-
leccionados y un proceso de elabora-
cién que combina la tradicion con la
innovacién, Bp Lacteos ofrece varie-
dades como Mozzarella Fior Di Latte,
Bocconcini, Ciliegine, Mozzarella para
pizzeria, Burrata, Ricotta y Scamorza



ahumada y blanca. Ademas, cuando
las banqueteras realizan pedidos es-
peciales, puedes preparar nudos, tren-
zas y mini trenzas.

Desde Bp Lacteos - Lacteos Bello Pais,
explican que “la empresa elabora que-
sos tipicos de Italia, ya que sus duenos e
impulsores son italianos y mientras desa-
rrollaban su actividad laboral en la zona
de Los Angeles, vieron el potencial del lu-
gar para crear un negocio como Bp Ldc-
teos. Por esto, nuestra fdbrica es una fiel
copia de una empresa de quesos al sur
de Italia de la zona de Apulia, (Gioia del
Colle donde se iniciaron las recetas origi-
nales de mozzarella de leche de vaca), de
hecho, todas las maquinarias, procesos y
recetas son Italianas’.

Las recetas fueron desarrolladas duran-
te varios meses con un maestro quese-
ro Italiano, las que se supervisan cons-
tantemente para mantener las mismas
caracteristicas iniciales. No obstante,
toda la manufactura se lleva a cabo con
maestros y mano de obra chilena alta-
mente calificada para mantener el esti-
lo de elaboracién artesanal que carac-
teriza a las empresas italianas, esto es,
sin preservantes ni conservantes.

PREFERIDOS POR LAS TRATTORIAS
Y RESTAURANTES GOURMET

Entre los quesos favoritos de sus clien-
tes en el canal Horeca se encuentra la
mozzarella fior di latte para pizzeria,
que es empacada al vacio para que no
tenga tanta humedad y se pueda tra-
bajar mejor al momento de preparar y
hornear la pizzas. Otro producto alta-

mente valorado es su ricotta (definido
como crema de ricota), de color blanco,
con un sabor y aroma dulce muy delica-
do, y que al cortar, la superficie mantie-
ne una textura granulosa.

“Nuestros productos estdn dirigidos a
diversos tipos de establecimientos del ru-
bro gastrondmico, aunque destacan las
trattorias de estilo italiano y restauran-
tes gourmet. Ademds, ofrecemos diversos
formatos, como potes, bandejas gastro-
némicas y doypack. Asimismo, contamos
con una linea exclusiva para canal Ho-
reca en formato de envasado de mayor
tamano, que resulta mds conveniente y
econémica’, explican desde Lacteos Be-
llo Pais.

Aunque principalmente sus productos
se han posicionado fuertemente en el
sector oriente de Santiago, actualmen-
te estdn buscando ampliar sus zonas de
entrega a otros sectores de la capital y
regiones.

Finalmente, para Lacteos Bello Pais, las
destacadas caracteristicas de sus que-
so se deben a que cuidan cada detalle,
desde el ordefo, hasta el producto fi-
nal.

“Lo hacemos siempre pensando en la
calidad y la frescura de nuestros quesos,
lo que finalmente nos mantiene como li-
deres en la produccién y distribucién de
quesos italianos elaborados en nuestro
pais. De hecho, préximamente agregare-
mos unos nuevos productos semimadu-
ros, denominados -Caciocavallo-, -Provo-
leta- y Provolone-".

QUESOS

Para los interesados en comprar e in-
tegrar los quesos de Bp Lacteos en sus
preparaciones, los despachos se reali-
zan a la Region Metropolitana los miér-
coles y viernes, mientras que a Concep-
cién los jueves.

Ldcteos Bello Pais - Bp Ldcteos

www.bplacteos.cl
Ruta Q-15Km11, Santa Clara,

Regidn de Biobio, Chile
+56 937414131
info@bplacteos.cl
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SOLUCIONES DE LIMPIEZA INDUSTRIAL

ADEMAS DESARROLLAN PROYECTOS DE SISTEMAS DE EXTRACCION

Grupo AM: Servicios vy soluciones de
Limpieza Profesional para el canal Horeca

Entre sus servicios se encuentra lalimpieza de sistemas de extraccidon de cocinas industriales, el mantenimiento
preventivo y correctivo de extractores de vapores grasos, aires acondicionados y equipos gastrondmicos,
control de plagas y limpieza de trampas de grasa con una tecnologia de pastillas con bacterias liberadas por

oxigeno.

Cualquier profesional de la
gastronomia sabe que una cocina para-
lizada, aunque sea solo por unas horas,
provoca una pérdida dificil de recupe-
rar. El problema es que la produccion
puede ser interrumpida por diversos
factores, siendo uno de los mas comu-
nes la falta de mantenimiento relacio-
nado a la limpieza técnica del equipa-
miento.

Para evitar este tipo de inconvenientes,
la empresa de limpieza profesional Gru-
po AM se define como “el mayor aliado
de grandes, medianos y pequefos res-
taurantes y negocios relacionados a la
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Por Carlos Montoya Ramos

industria gastronomica, para todo lo
referente a las técnicas y tecnologias de
limpieza de ductos de cocina”.

Grupo AM nace en 2016 con el objetivo
de consolidar el know how adquirido
durante aflos operando bajo otros nom-
bres comerciales. “Quisimos potenciar y
reflejar nuestra experiencia en el rubro
de servicios gastronémicos bajo Grupo
AM, enmarcando asi todo el potencial
de servicios y productos que tenemos”,
explica Fernando Alid, gerente general
y socio de Grupo AM.

SERVICIOS Y DESARROLLO
DE PROYECTOS

Entre los principales servicios que ofre-
ce Grupo AM se encuentra la limpieza
de sistemas de extraccién de cocinas
industriales, el mantenimiento preven-
tivos y correctivo de extractores de va-
pores grasos, aires acondicionados y
equipos gastronédmicos, control de pla-
gas y limpieza de trampas de grasa con
una tecnologia de pastillas con bacte-
rias liberadas por oxigeno.

Ademas desarrollan proyectos de sis-
temas de extraccién, lo que incluye
disefo, fabricacion e instalacion de



campanas, filtros, ductos y extractores.
Cabe destacar que la fabricacion de los
productos la realizan en Chile, lo que se
complementa con la representacion de
algunas reconocidas marcas estadouni-
denses.

“Somos profesionales en soluciones de
limpieza técnica, proyectos en extracto-
res de vapores grasos y todos los insu-
mos que una cocina industrial necesita.
Nos define la excelencia que ofrecemos
en la industria gastrondmica. Por esto,
entre nuestros principales clientes se
encuentran establecimientos Fast Ca-
sual, Casual, algo de fast food, Indus-
trias, centros comerciales y Strip Cen-
ters”, agrega Fernando Alid.

Ahora bien, la principal dificultad que
sufren los restaurantes que desatien-
den el mantenimiento de sus equipos
de limpieza esté4 asociada a los riesgos
en la continuidad operacional de la co-
cina. Por lo mismo, si alguno de nues-
tros servicios no estd al dia, pueden
generarse incendios, desperfectos en
los equipos entre otros. Todos por si so-
los o en su conjunto pueden provocar
que una cocina no atienda uno o mas
turnos, dependiendo de la complejidad
del problema.

SERVICIOS, REPORTERIA Y
GESTION DE POST VENTA

De hecho, el gerente general y socio
de Grupo AM reconoce que, si bien en
esta industria la competencia es ardua,
“somos pocos los actores que hemos
querido ir un poco mas alla en términos
de servicios, reporteria, gestion de post
venta, entre otros factores. Principal-
mente los clientes se sienten desaten-
didos y contratan servicios a medias,
por la complejidad de estos en el uso de
tecnologias, personal calificado y ges-
tion. Es ahi cuando entramos nosotros

SOLUCIONES DE LIMPIEZA INDUSTRIAL

mediante la venta directa o recomenda-
ciones de nuestros mismos clientes con
sus conocidos del rubro. De esta mane-
ra, casi un 30% de nuestra facturacion
se justifica con el -boca a boca-".

Esta forma de trabajar le ha significado
a Grupo AM, desde su fundacién, tener
un foco 100% en el cliente y sus colabo-
radores. “Esto ha generado que tenga-
mos que certificarnos en los servicios.
Hemos buscado certificaciones esta-
dounidenses y europeas; apoyarnos
en varias tecnologias para prestar los
servicios y de tecnologias de la infor-
macion para poder mostrar a nuestros
clientes el tipo de servicio que estan
recibiendo, ademas asi queda un res-
paldo digital en una plataforma privada
para cada cliente”, afnade Alid.

Bajo estas premisas, la filosofia de tra-
bajo de Grupo AM termina definiéndo-
se en 5 pilares fundamentales: Minimo
tiempo de reaccién; Equipo técnico ca-
lificado y 4gil, Informacién clara y opor-
tuna; Transparencia y, finamente, Més
alla del minimo aceptado.

Un 2022 positivo y un 2023 que espera
ser mejor

Cuando de sacar cuentas se trata, Fer-
nando Alid reconoce que el 2022 fue un
muy buen afo, con varios cierres muy
interesantes.

“A fines del 2022 ubicamos nuestra pri-
mera maquina en Estados Unidos para
dar servicio de limpieza de sistemas de
extraccion. Mientras que, a comienzos
de 2023, conseguimos un cierre que
veniamos trabajando hace afos y, por

diferentes puntos, no se habia dado,
lo que nos traerd un 30% de aumento
en la facturacion esperada. Finalmente,
queremos que el 2023 sea un afo de ex-
ploracién del mercado de Florida para
luego ir tomando decisiones’, concluye.

Grupo AM

www.grupoam.cl

Coronel Pereira 62, Of. 208,
Las Condes, Santiago de Chile
+56 223061300
ventas@grupoam.cl
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TERRECOMIENDOALGO
KOPA BURGER

Restaurante de barrio,
Carino de barrio

Queridisima gente, empezamos este 2023 con todo el sabor residencial, recorriendo rincones llenos de
sabor. El BOOM de las hamburguesas esta traspasando fronteras de sectores de restaurantes (como Uncle
Flech en Plaza Nufioa, o La Birreria en Huechuraba), hoy una buena burger se encuentra en la vuelta de
la esquina. Cada vez mas y mas locales se estdn especializando en esta deliciosa preparacion de origen
humilde, donde los trabajadores de construccidon para no perder tiempo calentando comida, llevaban un
trozo de carne entre dos panes. iAsi nace la hamburguesal!

Por Terrecomiendoalgo

KOPA BURGER esta ubicado en un
barrio 100% residencial, en calle Amapolas
entre Francisco Bilbao y Diego de
Almagro, en Providencia. Un barrio donde
la familia, busca dénde comer mientras
camina, no hay destino de kildémetros
de distancia, y eso fue lo que nos paso, y
cuando decimos “algo rico” nos referimos a
la fritura, jno nos engafiemos! Y la sorpresa
fue deliciosamente gratificante.

Al referirme a la “sorpresa deliciosamente
gratificante’, la explicaré en este mend,
ya que en cada preparacion tienen unos
secretillos que sin duda son un WIN-WIN.

KOPA BURGERS: :
@kopaburgers

MENU KOPA

El mend obviamente son burgers,
pero te ofrecen la opcion CARNIVORA,
iVEGETARIANA y VEGANA! Con el simple
hecho que tengan esas opciones, KOPA
lleva a un siguiente nivel el restaurante en
base a burgers pensando en el barrio, en la
gentey en las nuevas tendencias.

Tienen ensaladas y los deliciosos
acompafamientos que sin duda son el
gran plus de KOPA, y eso habla muy bien de
un restaurante de barrio que se preocupa
del detalle del acompanamientos, las
papas fritas, las papas rusticas, los aros de
cebolla estan fritos, pero muy bien fritos,
sin el exceso de aceite que molesta. No se
percibe el aceite quemado, sino que estan
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https://www.instagram.com/kopaburgers/

constantemente renovando el aceite (eso
que no entre a la cocina, pero esos detalles
se sienten y se agradecen). Muy buen lugar.

KOPA es familiar, cuando estuve presente,
pude ver como familiar entraban a local.
Abuelos con nietos, padres jovenes,
pololeos, y en nuestro caso, un pololeo
express mientras los nifos estaban con los
abuelos, es decir KOPA BURGERS es para
todas y todos.

PUDE DEGUSTARLA
HAMBURGUESA CHAMPI

Carne Angus o Proteina Vegetal (para
la opcidon no carnivora), champifones

salteados, cebolla caramelizaday Mayonesa
como remate.

Muy buena burger, con la coccién ideal de
una buena hamburguesa, el pan brioche
es muy bueno, sabroso, aromético por
si s6lo. Siempre el pan en un tema en los
restaurantes de hamburguesas, porque
lo que se nota la busqueda de buenos
ingredientes, un buen pan para coronar
una deliciosa Burger. Los champifiones
salteados y la cebolla caramelizada le
dieron el toque UMAMI que requiere
cada preparacion. En resumen, la BURGER
CHAMPI es una brillante combinacion
de sabores, donde cada bocado es una
explosion de sabor.

TERRECOMIENDOALGO

Me gusté KOPA BURGER, tiene un buen
sabor en cada preparacion, tiene carifio en
cada ingrediente, tiene un grato ambiente
de barrio que invita a volver.

El buscar innovar en detalles tan simples
como tener opcion Vegana y Vegetariana
hace que KOPA sea un gran restaurante,
inclusivo y apto para todos.

jArrancamos este 2023 con todo!

Un abrazo, se cuidan y vamos por mds
rincones de sabores.
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Capacitando Hoteles

CONSULTORES

CALIDAD EN EL SERVICIO
HOTELERO

TECNICAS DE VENTAS
HOTELERAS

FORMACION DE SUPERVISORES
HOTELEROS (1Y Il)

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

Alfredo Barros Errazuriz 1954, Oficina 407 . .
Providencia - Santiaco - Chile ATeléfono: +569 92752563 WWwWWw.vicencioconsultores.com


http://www.vicencioconsultores.com

