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EDITORIAL

Saludables y versátiles
para mixología

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 
Revista Canal Horeca

	 Hace un par de años ya se está viendo en el merca-
do chileno una tendencia hacia el aumento en el consumo 
de bebidas saludables analcohólicas, incremento que es 
transversal en todos los grupos etarios, y que también se 
observa en el Horeca.

De acuerdo con la canasta Nielsen a febrero de 2023, el con-
sumo de bebidas analcohólicas creció en 0,3 puntos en el 
canal Horeca, en comparación con el mismo periodo del 
año anterior 2022. Esto se debe principalmente, según la 
consultora, a un aumento en el consumo de bebidas gasifi-
cadas, junto con el crecimiento de la mixología en las barras. 

Es más, de acuerdo a la misma consultora, en 2021, de la 
mano de una marcada tendencia hacia una vida más salu-

dable del consumidor chileno, las bebidas con bajos niveles 
de azúcar han tenido un crecimiento explosivo en la últi-
ma década. Según el último estudio global de la consultora 
Nielsen, Chile lidera el consumo de bebidas sin azúcar en 
América Latina y equipara los niveles de países como Esta-
dos Unidos.

Junto con esto, el mencionado incremento también se ha 
podido visualizar en restaurantes, hoteles, bares y cafe-
terías, donde las aguas saborizadas o naturales, han sido 
protagonistas de diversos cócteles o mocktails -cóctel sin 
alcohol- y maridajes, realizando un match perfecto de tra-
gos versátiles, de calidad, con ingredientes naturales, ade-
más de ser sustentables, y que se pueden maridar junto a 
las preparaciones estrella de cada establecimiento.

Finalmente, no cabe duda que el mercado de bebidas frías 
continuará su crecimiento en el sector alimentario, y es aquí 
donde el Horeca se enfrenta a un atractivo escenario por 
explorar para continuar brindando las mejores opciones a 
un consumidor cada día más exigente.

https://wattsindustrial.cl/home
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Canal Horeca es una publicación independiente que se distri-
buye vía marketing directo a gerentes generales, comerciales, 
de compras, de A&B, chefs y ejecutivos con decisión de com-
pra en hoteles, restaurantes, cafeterías, supermercados, servi-
cios de catering, casinos y cadenas de fast food, panaderías y 
pastelerías, instituciones públicas y privadas, canal educacional, 
líneas aéreas y todos aquellos establecimientos relacionados 
con la alimentación Out of Home.  El contenido de esta re-
vista no puede ser reproducido salvo autorización expresa de 
Canal Horeca. 
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de la valiosa cultura local.
La cerveza Yuta, es una cerveza 
ahumada - o rauchbier en alemán - de 
color cobre profundo que se destaca 
por su baja turbidez y su espuma 
de formación media de color marfil 
de gran persistencia. Esta cerveza 
trae notas de humo, tocino, jamón 
ahumado, así como un elegante 
caramelo, nuez y pasas que ofrecen 
un buen balance de con los sabores 
ahumados de media intensidad. 
La Cerveza Yuta ha sido galardonada 
en los World Beer Awards 2021 
con medalla de oro como la 
mejor cerveza ahumada.
La Cerveza Yuta de Cervecería La 
Montaña está disponible en Jumbo, 
Unimarc, Booz.cl, La-reserva.
cl y en www.la-montana.cl a un 
precio de $2.190 por botella. El 
formato Schop se encuentra 
en varios bares y restaurantes 
especializados como Honesto Mike.

La cerveza artesanal ha 
experimentado un gran auge en 
los últimos años y Cervecería 
La Montaña ha sido una de las 
principales protagonistas de esta 
tendencia en Chile. Su icono es la 
Cerveza Yuta,  un homenaje a una 
figura emblemática, un hombre 
que se dedicó a los oficios del 
campo siendo un representante 

Accor, grupo hotelero líder con 
5.400 propiedades y 10.000 
establecimientos de alimentos y 
bebidas en 110 países, amplía su 
presencia internacional. Esta vez 
lo hace con la apertura oficial de 
su primer hotel ibis en Bolivia: 
ibis Santa Cruz de la Sierra. 
La marca llega a Bolivia, en la zona de 
Equipetrol (Segundo Anillo, ingreso a 
la Avenida San Martín), de la capital 
cruceña, una exclusiva zona con gran 
proyección, expansión comercial 
y corporativa, muy cerca de los 
centros comerciales 
y espacios de 
vida nocturna 
de la ciudad. 
Un exclusivo evento, 
donde participaron 
influencers, 
líderes de opinión, 
periodistas, 
ejecutivos de ibis 

Santa Cruz de la Sierra y miembros 
del equipo, oficialmente, dio inicio 
a las actividades. El icónico hotel 
ibis cuenta con 120 habitaciones, 
convirtiéndose en un lugar ideal 
para ejecutivos de negocios y para 
quienes buscan vivir experiencias 
inolvidables. Como parte de su 
apertura oficial, ibis Santa Cruz de 
la Sierra, ofrece tarifas corporativas 
desde USD 64 la noche de estadía 
con desayuno incluido, además de 
contar con tarifas especiales para 
grupo de amigos y corporativos.

La versión 30º de los World Travel 
Awards ya está aquí y llega con muy 
buenas noticias para la Patagonia 
chilena. Hotel Las Torres Patagonia 
ha sido nominado para llevarse la 
distinción como el Hotel Verde 
Líder de Sudamérica (South 
America's Leading Green Hotel). 
Conocidos como los “Óscar del turismo”, 
los World Travel Awards (WTA) llevan 
30 años premiando la excelencia 
en la industria turística en distintas 
regiones del mundo. Particularmente, 

En el marco de su política de 
responsabilidad social empresarial, 
la prestigiosa Viña Vik, ubicada 
en el sector Millahue de la comuna 
de San Vicente de Tagua Tagua, en 
el valle del Cachapoal, suscribió 
un convenio con el Instituto de 
Desarrollo Agropecuario (INDAP) 
para sumar como proveedores de 
sus tres restoranes y su emporio a 
pequeños agricultores y artesanos 
de la región de O’Higgins. 
El gerente de Administración y 

Las Torres Patagonia 
nominado como Hotel 
Verde Líder de Sudamérica

Viña Vik suma como  
proveedores a pequeños 
agricultores y artesanos 

Gran crecimiento de 
Cervecería La Montaña

Accor inaugura ibis Santa 
Cruz de la Sierra en Bolivia

ACTUALIDAD HORECA

el premio South America's Leading 
Green Hotel se entrega desde 2008 
en reconocimiento a los esfuerzos 
de hoteles de todo el continente 
por ofrecer modelos de alojamiento 
enfocados en la sostenibilidad.
La invitación es a votar por Hotel Las 
Torres Patagonia como Hotel Verde Líder 
de Sudamérica y apoyar este excepcional 
proyecto de ecoturismo y conservación 

¿Cómo votar?
Es muy sencillo. Basta ingresar a 

este link y escoge al Hotel 
Las Torres Patagonia entre 
los nueve nominados.

Más información:
https://lastorres.com/
descubre/noticias/

Finanzas de la Viña Vik, Pedro Veas, 
dijo que “este tipo de iniciativas son 
muy importantes para nosotros, ya 
que estamos convencidos de que 
una forma de avanzar como país 
es mediante el trabajo público-
privado”. También felicitó a INDAP 
“por venir a buscarnos y darnos la 
oportunidad de colaborar, lo que 
habla muy bien del Estado de Chile”. 
En el acto de suscripción del convenio 
también estuvieron presentes el 
gobernador de la región de O’Higgins, 

Pablo Silva; el seremi 
de Agricultura, Cristián 
Silva; el alcalde de 
San Vicente de Tagua 
Tagua, Jaime González, 
y el director regional de 
INDAP, Braulio Moreno. 

https://la-montana.cl/
https://www.worldtravelawards.com/vote-for-hotel-las-torres-patagonia-chile-2023
https://www.worldtravelawards.com/vote-for-hotel-las-torres-patagonia-chile-2023
https://www.worldtravelawards.com/vote-for-hotel-las-torres-patagonia-chile-2023
https://www.worldtravelawards.com/vote-for-hotel-las-torres-patagonia-chile-2023
https://lastorres.com/descubre/noticias/
https://lastorres.com/descubre/noticias/
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Con una inversión superior al 
medio millón de dólares abre sus 
puertas el primer patio de comida 
coreana. Ubicado en el mall Paseo 
Santa Filomena, en el corazón 
de Patronato, el recinto reunirá 
de manera inédita en el país lo 
mejor y más representativo de la 
gastronomía coreana en un solo lugar. 
En total se trata de cinco locales de 
comida rápida de este país, cuyos 
platos ofrecerán una gran variedad de 
opciones para los clientes, abarcando 
diversos gustos al mismo tiempo. 
A la fecha, el 
nuevo patio de 
comidas coreano 
ya tiene dos locales 
atendiendo público, 
Han's Chicken 
Express y Han 
Don Express, 
dedicado a la venta 
de hamburguesas. 

A ellos se sumarán Kki Express y 
Han Sot Express, en los próximos 
días, enfocados en ofrecer los más 
tradicionales platos de la cocina 
coreana, como lo son Bibimbap, 
Bulgogi y Chapche, entre otros. 
A ellos, se sumará un quinto local 
en preparación para su pronta 
apertura, y la inauguración de una 
cafetería, en la cual se venderán 
dulces, snacks y helados coreanos.
 
Más información en https://www.
instagram.com/paseosantafilomena/ 

Al igual que en años anteriores,  
estará el MarketPlace de la 
plataforma del evento. El viernes 
9, el evento se realizará entre las 
19:00 – 23:00 horas. En tanto, el día 
sábado 10 será de 20:00 – 23:00 
horas. Auspicia Cristalerías Chile, 
CCL Labels e Industria Corchera. 
Más informaciones:
 cboetsch@vinosiconos.cl

que los disfrutes desde tu hogar.
Dado al gran crecimiento orgánico 
que ha tenido este club culinario, 
que recibe a más 13 mil clientes al 
mes, se realizó una remodelación, 
ampliando el local, y junto a 
ello su oferta gastronómica.
En este sentido, Alex Schrader, 
gerente general de Manarola, apuesta 
a que su carta de sushi represente 
el 30% de la venta del restaurante.

Reservas a:
 info@inversioneslapuntilla.cl

Los tradicionales sabores italianos 
en un ambiente que te hará sentir 
como en casa, disfrutando de un 
ambiente cálido, buena música y 
un servicio atento es lo que ofrece I 
RAGAZZI, la nueva trattoria de San 
Felipe, en el Valle de Aconcagua, de 
propiedad de Viña von Siebenthal.
El chef a cargo es Sebastián Lizana, 
quien tiene amplia experiencia 
en cocina italiana - trabajó en 6 
restaurantes en Piacenza, Gazzola, 
Parma y Bologna – y en Chile creó 
el restaurante Divino Pecado en Viña 
del Mar, donde estuvo 
por más de 19 años.
Tanto la pasta como la 
pizza se preparan de 
manera casera, “con 
productos de calidad y 
mucho cariño”, indica 
Lizana, a lo que se 
suma una selección 
de vinos producidos 

en el valle de Aconcagua por los 
8 integrantes de la Asociación 
de Viñateros: Flaherty Wines, 
Peumayen, Sánchez de Loria, In Situ, 
Narbona Wines, El Escorial, Baron 
Knyphausen, Errázuriz y Viña von 
Siebenthal, que es el vino de la casa.
Dirección: Av. 12 de febrero 70, San 
Felipe – a 9 kilómetros de Viña 
Von Siebenthal -, con capacidad 
para 80 personas y su consumo 
promedio es de $16.500. 
Reservas Instagram: @iragazzi.
sanfelipe, +56 9 4533 2016.

Manarola, el club gastronómico 
que se posicionó en el Paseo Los 
Dominicos del sector San Carlos 
de Apoquindo, a su actual oferta 
culinaria basada en ceviches, 
sándwiches, ensaladas y platos para 
compartir, entre otros, agregó una 
variada carta de sushi que se podrá 
disfrutar en cualquier momento 
del día en el establecimiento.
A su vez y si no tienes tiempo 
de ir a probarlos, Manarola 
también está presente en todas 
las plataformas de delivery, para 

El viernes 9 y sábado 10 de junio 
se realizará la XV versión de 
Evento Vinos  Iconos Chilenos 
Santiago,  en Sheraton Santiago 
Hotel & Convention Center.
Serán más de 25 viñas seleccionadas 
por Carlos Boetsch, Director 
Ejecutivo y fundador del evento, con 
sus vinos Iconos y Ultra Premium para 
ser catados por los visitantes. Junto a 
los vinos, habrá un exclusivo  maridaje 
que potenciará los 
sentidos de los visitantes.
La presente edición tiene 
como novedad,  la Guía 
Vinos Iconos Chilenos 
y Alta Gama junto a la 
Cuarta Edición de la Guía 
Espumantes y Champagne, 
del Terroir al Vino 2023.

Abre el primer patio de 
comida rápida coreana

Manarola incluye 
oferta de sushi 

I RAGAZZI, la nueva 
trattoria de San Felipe  

Se realizará en Sheraton 
Santiago Hotel
Evento Vinos Iconos 
Chilenos Santiago

ACTUALIDAD HORECA

https://www.instagram.com/paseosantafilomena/
https://www.instagram.com/paseosantafilomena/
mailto:cboetsch%40vinosiconos.cl?subject=
mailto:info%40inversioneslapuntilla.cl?subject=
https://www.instagram.com/iragazzi.sanfelipe/
https://www.instagram.com/iragazzi.sanfelipe/
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BARES

Una oferta psicodélica
de coctelería y gastronomía 

	 La pandemia hizo florecer 
la creatividad entre los chilenos, para 
sustentar la economía de los hogares que 
sin duda fueron golpeados.

Una de estas grandes ideas fue Bar Psiquis, 
ubicado en Viña del Mar y creado por los 
hermanos Pinto, quienes buscaron una 
forma de salir de la emergencia sanitaria en 
que el mundo se encontraba.

Barajando qué emprendimiento realizar, 
llegaron a este bar, ya que uno de los 

hermanos es hotelero y le tocó junto a otro 
grupo de personas del rubro colaborar 
con la puesta en marcha de una de las 
residencias sanitarias en el país, y el otro, 
un Ingeniero Metalúrgico que pasaba 
por un momento complicado en su vida, 
por mucha presión en el trabajo y estrés 
generado por la pandemia (despidos, 
ausencias en el trabajo, etc). En una 
conversación entre hermanos resaltaron 

Ubicado en Viña del Mar, este establecimiento está dando qué hablar por su osada propuesta temática 
similar a un psiquiátrico, que posee toda una decoración adecuada a ese ámbito, comprendiendo una oferta 
de coctelería y comida con nombres psíquicos, servidos con un personal disfrazado para la ocasión.

BAR PSIQUIS

lo extraño e increíble de ver cómo la gente 
estaba tan temerosa por el Covid-19, que 
hasta tenía susto del rubro médico.

Los hermanos, sobre todo Aquiles que 
venía de una situación complicada en el 
trabajo, pensaron que entre tanto estrés 
en la calle, lloviendo licencias por estrés 
laboral, desempleos, imposibilidad de ver 
a familiares y licencias psiquiátricas, entre 
otras condiciones que vivía la sociedad 
chilena en aquel entonces, quizás era 

Por: Daniela Salvador Elías 
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bueno buscar la manera de que la gente 
se despejara de una manera totalmente 
distinta.  Su objetivo e idea fue que 
todos aquellas personas que cruzaran 
la vereda para ingresar a Psiquis dejaran 
los problemas, con hijos, parejas, temas 
laborales, familiares, de salud, etc. en la 
calle y se desestresaran  un rato en el bar, 
que se envolvieran con su decoración, 
presentación de comida y tragos, y con un 
“show” que se bautizó como “Llegó la hora 
de la medicina”. 

Fue así como pensando ideas a fines del 
2021, dieron con Bar Psiquis el que hizo 
su marcha blanca el 19 de mayo del 2022, 
cumpliendo ya un año desde su creación 
con un éxito rotundo.

“Buscamos algo distinto, que no existiera, 
que dé miedo y que fuera psicodélico, que 
tuviese lugares con distintas decoraciones 
y música al punto de jugar con tu mente y 
ahí salió esta idea”, dice Aquiles Pinto, socio 
del bar.

En este sentido, el bar cuyo eslogan es 
“Un bar 4 crazy people”, tiene toda una 
infraestructura psiquiátrica con mozos 
que atienden vestidos de médicos que 
comprenden todos los accesorios de 
salud y 2 veces durante la noche, propinan 
jeringas con tragos gratis a los clientes, 
acompañados con música,  avisando que 
es la hora de la medicina y que nadie se 

puede ir del local hasta que le den el alta. 
Esto más toda la decoración adecuada 
del lugar, hacen que Bar Psiquis sea el 
establecimiento de moda que hoy la lleva 
en la ciudad Jardín.

Cuando un cliente está festejando 
su cumpleaños, aparte de cantarle 
cumpleaños feliz, se le regala el cóctel 
“Daño Cerebral”, y se le pone una camisa de 
fuerza, además de tomarle una foto.

A su vez, al momento de retirarse del bar, 
los pacientes se ponen su camisa de fuerza 
y se toman fotos junto a un muñeco que 
está en la entrada, y que es el paciente cero, 
disfrazado de psicodélico. 

OFERTA DE TRAGOS Y COMIDA 
PSÍQUICA

Bar Psiquis posees cuatro baños 
tematizados distintos, uno para personas 
en situación de discapacidad, tres que 
son unisex y uno para mujeres. Además, el 
lugar cuenta con varias terrazas, y un salón 
que tiene varias muñecas antiguas, para 
que la gente juegue con ellas, simulando 
el peinando a la muñeca. De hecho, se 
está realizando un concurso buscando un 
nombre para una de ellas

En tanto los viernes y sábados, llega una 
ambulancia al lugar, donde los asistentes 
se toman fotos junto a su camisa de fuerza. 
“El objetivo es pasar un rato distinto y 

BARES
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agradable con sentido del humor”, dice 
Pinto.

Respecto de su propuesta de coctelería y 
culinaria, hay todo un show de parte del 
personal. Los tragos cambian de color y 
poseen nombres de enfermedades como 
“Daño Cerebral”, Omepralove”, “Daltonic”, 
“Clonarelax”, “Mojito a la Vena” y “Dulce 
Demencia”, por mencionar algunos, que 
son tragos que ya están en el mercado, así 
como otros que son de autor.

“Tuvimos una muy buena acogida, la gente 
hacía cola para entrar. Como era algo 
distinto y fuimos el primer bar temático de 
Viña del Mar, los clientes querían saber de 
qué se trataba. Buscamos hacer cosas que 
Viña no hacía en esos momentos”, señala 
Aquiles.

Su carta gastronómica es bien variada, 
comprende hamburguesas, Crazys Promos, 
sándwiches, bruschettas, tablas frías y 
papas entre otras. Todos los platos también 
tienen nombres temáticos. Próximamente 
lanzarán una nueva carta.

El público que concurre al local es bastante 
variado, va desde los 18 hasta adultos 
mayores de más de 80 años. Además, el bar 
es pet friendly.

Abre de martes a jueves de 18:00 a 2:00 y 
viernes y sábados de 18:00 a 3:00.

Bar Psiquis
5 ½ Poniente 277
Viña del Mar
@psiquis.bar
www.psiquisbar.com

https://www.instagram.com/psiquis.bar/
https://www.psiquisbar.com
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     Por sexto año consecutivo, este 18 de mayo 
Aramark realizó su feria Innova Aramark, en 
la que se presentaron las últimas tendencias, 
avances y soluciones en innovación que están 
marcando el futuro de la industria del servicio, 
todas siempre buscando adaptarse a las nue-
vas necesidades de las personas y del planeta.

Aramark es una empresa líder en servicios de 
alimentación y gestión de instalaciones, con 

Feria Innova Aramark: Innovación 
y sostenibilidad en la industria de la 

alimentación colectiva

presencia en 19 países, empleando más de 
270 mil trabajadores a nivel mundial, 23.000 
de ellos solo en Chile. La compañía presta ser-
vicios a empresas líderes en la industria de la 
salud, minería y educación, entre otras. Cada 
año la compañía entrega 75.000.000 de servi-
cios de alimentación en nuestro país.

Por: 
Carlos Montoya Ramos

Más de 45 empresas, startups y otras organizaciones participaron en este evento anual, que además 
reunió a representantes de diversas industrias, y en esta ocasión, también contó con la presencia de 
visitantes internacionales.

ESTE 2023 FUE SU 6TA VERSIÓN

En la edición 2023 de Innova Aramark, más de 
45 empresas, startups y otras organizaciones 
participaron en este evento anual dedicado a 
la innovación. Asimismo, el encuentro reunió 
a representantes de diversas industrias, y en 
esta ocasión, también contó con la presencia 
de visitantes internacionales.

Sui He, gerente de marketing de Aramark, a 
cargo del área de innovación de la empresa en 

EVENTOS
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Chile, señaló que “el mundo está cambiando 
muy rápido y Aramark también. Es por eso, 
que constantemente buscamos adelantarnos 
a las necesidades de nuestros clientes y usua-
rios en distintos ámbitos. Para lograrlo, la in-
novación es clave”.

INNOVACIONES DESTACADAS

La foodtech chilena AgroUrbana presentó su 
innovador sistema de agricultura vertical, que 
permite cultivar en interior lechugas y otras 
hortalizas de hojas verdes, todo bajo un clima 
controlado. Esta tecnología trae, entre otros 
beneficios, una menor utilización de agua, ya 
que se estima que una lechuga de Agrourba-
na utiliza un 95% menos en comparación con 
un cultivo tradicional. De hecho, este año Ara-
mark incluyó estas lechugas en los menús de 
algunas de sus cafeterías.

“Organizamos las diversas innovaciones de 
acuerdo con los pilares fundamentales de 
nuestra propuesta de valor, siendo uno de 
ellos el compromiso con la sostenibilidad. En 
este contexto, las soluciones presentadas pro-
vienen de destacadas startups que lideran en 
sus respectivos campos y que se anticipan a las 
tendencias del mercado, lo que permite que se 
integren con nuestros servicios, brindando así 
un enfoque completo y alineado con la visión 
de la compañía”, detalla Sui He.

Otra solución destacada fue AIWX™ Connect, 
una herramienta que a través de sensores e 
inteligencia artificial ayuda a la gestión de 
lugares de trabajo en temas como el manejo 
de temperatura, humedad, entre otros, con-
virtiendo los espacios en lo más cercano a un 
edificio inteligente.

Asimismo, la Fundación Chilena de la Dis-
capacidad dio a conocer en la feria su nueva 
aplicación digital para la empleabilidad de 
personas en situación de discapacidad, que 
entrega acompañamiento individualizado y 
empleo con apoyo. Se trata de una herramien-

ta colaborativa entre trabajador, tutor laboral 
y empresa. 

También expuso Photio, startup chilena que 
creó un aditivo capaz de degradar gases de 
efecto invernadero en compuestos inertes. 
Así, añadido a una pintura simula, el proce-
so de fotosíntesis, logrando que un metro 
cuadrado pintado con Photio haga la tarea 
medioambiental de dos árboles maduros.

EL FUTURO DE LA ALIMENTACIÓN 
COLECTIVA: LA PERSONALIZACIÓN

La industria de la alimentación institucional 
está experimentando una evolución cons-
tante, aunque no ajena a desafíos debido a la 
naturaleza colectiva de este tipo de servicios.

“Buscamos brindar una experiencia personali-
zada y satisfacer las necesidades individuales. 
Tenemos una amplia diversidad de clientes, 
abarcando diferentes edades y generaciones, 
lo que nos plantea el reto de ofrecer un servi-
cio masivo adaptado a cada uno de ellos. Para 
lograr esto, utilizamos tecnologías avanzadas 
y un mayor conocimiento del consumidor, lo 
que nos permite personalizar el servicio sin 
comprometer el estándar de calidad y mante-
ner una estructura de costos equilibrada”, afir-
ma la gerente de marketing de Aramark.

Un ejemplo de esto es el lanzamiento de "Re-
volución Verde", una propuesta gastronómica 

EVENTOS
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que incluye opciones plant-based, vegeta-
rianas y veganas. De esta manera, Aramark 
pueden atender tanto a personas con restric-
ciones alimentarias, como a aquellos que por 
decisión propia eligen un estilo de alimenta-
ción diferente. “Nuestro objetivo es adaptar y 
ajustar el servicio para satisfacer las necesida-
des de todos los segmentos de clientes de ma-
nera efectiva y eficiente”, sostiene Sui He.

LÍDERES EN INNOVACIÓN 

En el evento, Aramark presentó también su 
iniciativa “Aramark Connected”, que une y co-
necta soluciones para entregar la mejor expe-
riencia de servicio frictionless, usando de base 
la inteligencia artificial, como por ejemplo en 
máquinas de vending inteligentes o formatos 
de autopago con escáner sin contacto. Parte 
de esta iniciativa es Quick Eats®, la primera 
tienda 100% autónoma del país que Aramark 
abrió hace unos meses.

Junto con esto, Aramark ha sido ganadora por 
tres años consecutivos de la categoría Mana-
ged Services en el ranking Most Innovative 
Companies, que realiza en Chile ESE Business 
School de la Universidad de los Andes y la con-
sultora MIC Innovation.

“La experiencia de años nos ha demostra-
do que la colaboración con distintos actores 
del ecosistema es vital para avanzar, por ello 

impulsamos este espacio abierto a distintas 
organizaciones donde todos podemos encon-
trar sinergias”, concluye Sui He.

Finalmente, Innova Aramark 2023 contó este 
año con el apoyo de distintas marcas, entre 
las que destacan Ecolab, Carozzi, Coca Cola y 
Nespresso.

EVENTOS
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Elimina el sarro en tus equipos y alcanza 
el acabado perfecto en tus copas

A juicio de David Zaharia, gerente general de Fluye, por primera vez existe una solución definitiva, completa, 
integral, y entregada por una sola empresa, a todo el tema del agua: desde la eliminación de incrustaciones 
de sarro y contaminación, hasta el acabado impecable de cubertería, platos, vasos y copas.

SISTEMA FLUYE 360°: 

UNA SOLUCIÓN DE FLUYE, FIRMA LÍDER EN TRATAMIENTO DE AGUA

	 El 5 de junio se celebra el Día 
Mundial del Medio Ambiente, momento 
en que se destaca la importancia de la 
conservación y protección de todos los 
recursos naturales, siendo uno de los 
principales el agua. Durante esta fecha 
se llevan a cabo diversas actividades y 
eventos a nivel global para sensibilizar 
a la ciudadanía sobre la importancia 
de preservar nuestro entorno natural, 
especialmente en lo que respecta a la 
conservación y el uso sostenible del 
agua.

Y así como las problemáticas relacio-
nadas al consumo y utilización del 
agua son centrales en la discusión 
medioambiental actual, también lo son 
en la industria gastronómica, desde la 
continuidad operacional, la vida útil y 
mantención del equipamiento, hasta 

prácticamente todas las preparaciones 
y recetas.

“Ocuparse del tratamiento del agua a lo 
largo de todo el ciclo, desde el medidor, 
hasta la que se usa para tomar, pasan-
do por la que se ocupa en los equipos 
críticos, e incluso el agua de desinfec-
ción y limpieza, es un factor que marcar 
una importante diferencia en materia 
de costos y procesos”, explica David 
Zaharia, gerente general de Fluye, 
empresa que por casi 30 años se ha de-
dicado al tratamiento del agua que uti-
lizan establecimientos gastronómicos, 
hoteleros, industriales y residenciales, 
y que actualmente está promoviendo 

las ventajas de implementar el Sistema 
Fluye 360°.

Algunos de los clientes cautivos que 
están trabajando con el Sistema Fluye 
360 son Blue Jar,  Don Carlos, Rita Alto 
Las Condes, Rita Parque Arauco, Baza 
Alto Las Condes, Baza Los Trapenses, 
Puerto del Alto, La Perla del Pacífico, 
Muu Plaza Vespucio, La Sanguchera del 
Barrio Plaza Vespucio, Don Peyo, Pana-
dería San Camilo, Jalisco Plaza Vespu-
cio, Tanta Plaza Vespucio, Take a Wok, 
Milá, El Japonés y La Piazza.

SISTEMA FLUYE 360°: UNA 
SOLUCIÓN DEFINITIVA

El proceso fundamental del Sistema 
Fluye 360° implica la transformación de 
las moléculas de Carbonato de Calcio, 

Por: 
Carlos Montoya Ramos
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las que generan el sarro que se acumula 
y deteriora cañerías y equipamiento, en 
moléculas de aragonita, 50 veces más 
pequeñas e incapaces de formar incrus-
taciones de sarro duro.

El tratamiento macro para todo el local 
de un restaurante, hotel o de un edifi-
cio, comienza con el Acelerador Iónico, 
dispositivo fabricado por Vosges (firma 
italiana), y que ha demostrado en 41 
años ser la única tecnología capaz de 
evitar completamente la incrustación 
de sarro duro. 

Después, se integran a la solución di-
versas tecnologías que complementan 
el sistema, entre las cuales se encuen-
tra el principio de Osmosis Reversa, con 
plantas de nanotecnología osmótica 
que permiten, en un reducido sistema 
de bajo consumo energético (3 watt en 
stand by y 300 watt en operación) su-
plir de suficiente agua para alimentar 
todos los equipos críticos, como lava-
vajillas de capota, lavavajillas de túnel, 
hervidores, hornos a vapor, máquinas 
de hielo y baño María, alcanzado con 
esto el tan anhelado acabado perfecto 
de copas, vasos y cubiertos.

“Con este proceso, las ventajas para los 
restaurantes son innumerables, espe-
cialmente porque al tratarse de tecno-
logías físicas que operan prácticamente 
en modo automático, no se ocupa nin-
gún tipo de producto químico, ablan-
dador, sal o resinas que puedan alterar 
el correcto funcionamiento de los siste-
mas”, afirma el gerente general de Flu-
ye.

TECNOLOGÍA ECOFROG: 
REEMPLAZA HASTA EN UN 90% 
LOS ELEMENTOS DE LIMPIEZA

Para completar el Sistema Fluye 360°, 
la solución que cierra el proceso es la 
tecnología EcoFrog de agua Ozoniza-
da, la cuál es capaz de producir 6 litros 
por minuto de agua ozonizada con una 
concentración y estabilidad del Ozono 
única en el mercado, con una efectivi-
dad de 5 horas en recipientes cerrados 
(atomizadores) y 2 horas en recipientes 
abiertos (baldes 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 que se utilizan en un esta-
blecimiento gastronómico promedio. 
De esta manera, EcoFrog se convierte 
en una solución 100% ecológica y revo-
lucionaria. Es prácticamente un cambio 
de paradigma en la limpieza, olores y 
desinfección en cualquier recinto”, sos-
tiene David Zaharia.

Considerando todas las tecnologías que 
confluyen en el Sistema Fluye 360°, el 
gerente general de Fluye afirma que 
“por primera vez existe una solución de-
finitiva, completa, integral, y entregada 
por una sola empresa, a todo el tema 
del agua: desde la eliminación de in-
crustaciones de sarro y contaminación, 
hasta el acabado impecable de cuberte-
ría, platos, vasos y copas”.

Fluye
www.fluye.cl
Napoleón 3200 of. 905, 
Las Condes, Santiago. Chile
+569 9611 5759
(Atención exclusiva para
el Canal Horeca)
info@fluye.cl

http://www.fluye.cl
mailto:info%40fluye.cl?subject=
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	 Una gran fiesta vivió Sanpe-
llegrino Chile y Premium Brands, su 
distribuidora, con la esperada llegada 
de Naturali al país. Tal como lo dice su 
nombre, estas clásicas bebidas italia-
nas, que datan desde 1932, se renova-
ron para seguir siendo la favorita de 
todos los que aman lo hecho en Italia. 

Naturali es 100% natural, hecha de au-
téntica fruta italiana, madurada bajo 
el sol del Mediterráneo y cosechada a 
mano. Su debut, también incluye un 
look más contemporáneo y premium, 
además de un envase más sostenible. 
Su packaging secundario dejó el plás-
tico en su totalidad y pasó al cartón, así 
como también retiró la tapa de alumi-
nio, lo que reduce el impacto en el me-
dio ambiente. 

Matteo Urru y Daniela Abugattas, de 
Sanpellegrino Latinoamérica & Caribe, 
presentaron esta apreciada bebida pre-
mium y hablaron de su delicado sabor, 

fina burbuja, y por supuesto, de su in-
creíble versatilidad. Sí, porque Natura-
li se puede tomar sola, en mocktails o 
cócteles. 

"Las bebidas espumosas italianas 
Sanpellegrino están listas para una 
nueva aventura para estar aún más 
cerca de sus consumidores que hoy son 
cada vez más conscientes de la calidad 
de los productos que eligen y su sosteni-
bilidad. Naturali continuará inspirando 
y convirtiendo sus ocasiones de consu-
mo en sabrosos momentos de placer, 
con la misma experiencia de sabor in-
confundible, ahora aún más natural y 
elegante", explicó Matteo Urru, líder del 
Grupo Sanpellegrino Latinoamérica & 
Caribe en su visita al país.

En Chile, existen siete sabores. Arancia-
ta, la original, de naranja y la preferida 
desde su creación; Limonata, de zumo 
de limones sicilianos (1960); Aranciata 
Rossa, mezcla de naranjas y naranjas 

sanguinas o rojas, y la favorita de los 
chilenos; Pompelmo, de pomelo; Arian-
cia & Fico D’Indi, una combinación de 
naranja y tuna roja del Mediterráneo; 
Clementina, de clementinas; y, por últi-
mo, Melograno & Arancia, de naranjas 
y granadas. 

Sanpellegrino Naturali está disponible 
en elegantes latas de 330 ml, fáciles 
de guardar y listas para servir. Se reco-
mienda beberla fría, a 6-8°C, acompaña-
da -si se quiere- por fruta o de hierbas 
aromáticas (por ej., la Limonata se ter-
mina con hojas de menta o frambuesas, 
o la Clementina, con un twist de naranja 
o una ramita de romero). 

¿Dónde se encuentra? En supermercados, 
tiendas especializadas, y en las mejores 
cafeterías, restaurantes y bares. 

www.sanpellegrino.com
premiumbrands.cl
www.directwines.cl

Sanpellegrino Naturali
llega a Chile

Invitar a las personas a disfrutar la vida y a experimentar el sabor de lo natural en sus clásicas bebidas 
saborizadas es lo que Sanpellegrino busca al presentar Naturali. La renovada fórmula es 100% natural, 
cosechada a mano, todo con un look más contemporáneo, premium y sostenible. 

100% NATURAL:

AGUAS

http://www.sanpellegrino.com
http://premiumbrands.cl
http://www.directwines.cl
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	 El hotel fue creado en Illapel 
el año 1995 por Pedro Coronado Cruz; 
comenzó con tres locales en su parte de 
abajo, y  de a poco empezó a construir-
se la primera torre que tenía 3 pisos y 
donde habían  alrededor de 14 habita-
ciones.

“Prácticamente vivíamos ahí, el hotel 
fue nuestra casa por cerca de 8 años”, 
dice Francisco Coronado, gerente ge-
neral del establecimiento e hijo de Pe-
dro, hoy a cargo del establecimiento 

junto a su hermano Luis Felipe Coro-
nado.

Si bien en sus principios el enfoque del 
hotel era hacia el turismo de ocio, ya 
que contaban con guías turísticas que 
les mostraran las zonas a los pasajeros,  
la mayor parte de los clientes era corpo-
rativo. “Era uno de los hoteles más nue-
vos que había en el sector, con la tecno-
logía que se usaba en ese tiempo”, dice.

Durante los años 2007 y 2008 junto al 
boom de la minería  el turismo, el hotel 
estuvo en su máxima capacidad.  

Hotel Diaguitas solía recibir muchos 
turistas extranjeros, debido a la zona, 
ya que se quedaban a alojar para luego 
visitar la Reserva Nacional Las Chinchi-
llas, Salamanca y otras rutas, además 
del Dakar, muy concurrido pero que 
luego fue cerrado por pandemia.

Por Daniela Salvador Elías

Un refugio acogedor
en Illapel

Con 28 años de existencia, este establecimiento ha recibido una gran cantidad de huéspedes desde 
turistas hasta corporativos, diferenciándose por su servicio acogedor y siempre actualizándose en  
tecnología y temas de sustentabilidad. Últimamente ha remodelado gran parte de su infraestructura,  
con objeto de brindar una acogedora estadía al huésped.

HOTEL DIAGUITAS

HOTELES
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sauna,  peluquería, pis-
cina y tinajas.

Durante la pandemia, el 
hotel fue residencia sa-
nitaria, una vez que el 
país volvió lo más cer-
cano a la normalidad, el 
establecimiento realizó 
una remodelación com-
pleta, tanto a pisos, ca-
mas, muebles del salón, 
pintura y hubo cambios 
en la conexión para 
darle una mejor aten-
ción al huésped. “Hoy 

estamos sumamente bien evaluados 
Hoy en día Hotel Diaguitas posee dos 
torres, y  se encuentra posicionado en 
la zona, ha realizado varias remodela-
ciones y se ha adherido a la tecnología 
de vanguardia. De a poco está volvien-
do a recibir turistas extranjeros. 

Francisco cuenta que llegó a ser Direc-
tor de Hoteleros de Chile el año 2022 
por ser el único postulante y contribuyó 
en la Industria turística en hechos im-
portantes trabajando con un excelente 
equipo.

INFRAESTRUCTURA Y SERVICIOS

Hotel Diaguitas posee salón para confe-
rencias,  cafetería -de autoservicio, las 
personas pueden preparar sus comidas- 
lavandería, recepción y 21 habitacio-
nes. Anexo al establecimiento, tienen  
cabañas que poseen un spa, jacuzzi, 

por nuestros clientes”, expresa Corona-
do.

Y no solo se realizaron esas transfor-
maciones, ya que el hotel brinda gran 
relevancia al tema sustentable. Tanto 
el agua como la luz están bajo paneles 
solares, lo que además de funcionar en 
forma autónoma, mejora los costos y le 
da eficiencia en estos servicios.

Actualmente Francisco está implemen-
tando inteligencia artificial en el hotel 
además de continuar remodelándolo, 
con objeto de seguir dando facilidades 
al cliente y continuar otorgándoles una 
placentera estadía. 

El trabajo de Marketing Digital ha sido 
fundamental en volver a posicionar el 
hotel como también la Provincia del 
Choapa, llegando así a canales de You-
tube con personajes televisivos que 
participaron en un video promocional 
que tuvo miles de visitas a nivel mun-
dial.

Hotel Diaguitas
Constitución 276
Illapel
www.hoteldiaguitas.cl

HOTELES

Francisco Coronado, Gerente General.

http://www.hoteldiaguitas.cl
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	 No altera la gasificación del 
líquido que contiene, permite expansión y 
flexibilidad, ofrece una buena conservación 
durante su transporte al punto de venta y 
hasta protección de los rayos UV,  estas  son 
algunas de las características que ofrece 
este contenedor. 

La abreviación PET corresponde al 
tereftalato de polietileno que es la resina 

de polímero termoplástico más común 
de la familia del poliéster, y es el material 

del que está fabricado resultando ser más 
liviano que un barril de acero inoxidable, 
de un material muy fuerte e inerte que no 
reacciona con alimentos o bebidas siendo 
resistente al ataque de microorganismos.

 Su protagonismo en la industria cervecera 
lo podemos observar en su uso One 
Way, que permite transportar diferentes 
tipos de cervezas  a lo largo de nuestro 

COLUMNA

Un solo viaje
El contenedor PET se integró a la industria de los bebestibles, ofreciendo una solución integral para el  
transporte y almacenamiento de diferentes bebidas con y sin alcohol, convirtiéndose en la alternativa 
innovadora a los barriles de acero.

Por 
Maximiliano 
Garrido Díaz
Sommelier de
cerveza Doemens LÍNEA TEXTIL HOTELERÍA

CALIDAD - CONFORT - FUNCIONALIDAD

+56 9 9012 9587 ventasempresas@chantilly.clw w w . v e n t a e m p r e s a s . c h a n t i l l y . c l

SOMOS
IMPORTADORES

DIRECTOSSá b a n a s
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F r a z a d a s

Con f e c c i o n e s

http://www.ventaempresas.chantilly.cl
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 En el caso del vino, la propuesta está 
enfocada al llamado Wine on tap, 
que consiste en ofrecer por medio 
de un dispensador variedades vinos 
y espumantes, permitiendo que el 
consumidor tenga la alternativa de 
degustar y elegir con qué variedad llenará 
su copa y al mismo tiempo, al punto de 
venta no tener que abrir cantidades de 
botellas para ofrecer el servicio de venta de 
vinos por copa.

COLUMNA

país y para exportaciones a nuevos 
mercados, considerando lo bajo del costo 
de sus unidades y su buena capacidad 
para apilarlos y almacenarlos. Si los 
comparamos con el uso de los barriles de 
acero, estos permiten ahorrar maquinarias 
como las de lavado de barriles y llenadoras 
industriales de alto costo de operación 
más el desperdicio de agua por el lavado 
de barriles. 

Las unidades para el uso de las micro 
cervecerías, tienen la posibilidad de ser  
cargadas de manera manual simplificando 
aun más los procesos de envasado. 
Cuando se habla de cervezas de barril 
versus puntos de venta, entra al juego 
los diferentes tipos de conectores que se 
encuentran a nivel mundial. En Chile el 
conector más usado es el tipo G, en Europa 
y Norteamérica se utilizan muchos más y de 
manera simultánea, Petainer, el que ofrece 
al productor la alternativa de escoger con 
qué conector prefiere presentar su barril, 
en sus formatos Hibrid Kegs y Clasic  Kegs, 
permitiendo abarcar los mercados locales 
e internacionales.

 Conversando con Christopher Villarroel, 
General Manager Andes de Petainer, 
nos cuenta las diferentes industrias que 
utilizan su producto, algunos ejemplos 
son la Kombucha, Sidra, Zeltzer, jugo, etc. 
En el caso del vino y bares también están 
utilizando este moderno medio. En el 
caso de los bares se están utilizando los 
contenedores de menor capacidad para 
dispensar cócteles  de fantasía elaborados 
en base a bebidas carbonatadas o los 
clásicos Spritz preparados con vinos 
espumantes.

LÍNEA TEXTIL HOTELERÍA
CALIDAD - CONFORT - FUNCIONALIDAD

+56 9 9012 9587 ventasempresas@chantilly.clw w w . v e n t a e m p r e s a s . c h a n t i l l y . c l
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Christopher Villarroel,
General Manager Andes de Petainer, 

http://www.ventaempresas.chantilly.cl
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	 A pocos días de comenzar el 
invierno, y con la temporada de frío en 
pleno apogeo, la necesidad de contar 
con sistemas de calefacción eficientes 
se vuelve primordial. En este contex-
to, la empresa especialista en sistemas 
temporales de climatización, Rentacli-

ma, cuenta con diversos equipos capa-
ces de brindar soluciones confiables y 
efectivas para mantener ambientes cá-
lidos y confortables, tanto en estable-
cimientos cerrados como en terrazas y 
espacios descubiertos.

Walter Prett, gerente general de Ren-
taclima, explica que la combinación de 
espacios de recreación abiertos con un 
clima confortable es uno de los princi-
pales desafíos de los establecimientos 
gastronómicos en la temporada de ba-
jas temperaturas. 

Por Carlos Montoya Ramos

Implementa equipos de calefacción 
radiante para lograr terrazas 
confortables en temporada

de bajas temperaturas
La principal característica de los equipos radiantes es que no calientan el aire, ya que la energía calórica 
emitida en forma de ondas electromagnéticas, son absorbidas por las personas y en general por los cuerpos 
sólidos.

RENTACLIMA Y SUS EQUIPOS SCHWANK

ESPECIALISTAS EN SISTEMAS DE CLIMATIZACIÓN
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Ante este escenario, Rentaclima ofrece 
soluciones de calefacción por aire ca-
liente, como también mediante la tec-
nología radiante infrarroja. Respecto a 
esta última, cuentan con equipos tanto 
eléctricos como a gas. Dado que la for-
ma de calentar es la misma, la selección 
del equipo dependerá del combustible 
que más acomode al cliente, pudiendo 
elegir entre electricidad, gas licuado 
(GLP) o bien gas natural (GN).

Pero además, Rentaclima cuenta con la 
representación nacional de la empresa 
alemana Schwank, “lo que nos permi-
te otorgar soluciones en este aspecto, 
como la calefacción vía estufas radian-
tes infrarrojas, que es la tendencia a 
nivel mundial, ya que representan una 
solución económica y amigable con el 
medio ambiente”, afirma Walter Prett.

CARACTERÍSTICAS DE LOS 
EQUIPOS SCHWANK

Los equipos Schwank pueden ser de 
alta intensidad (luz visible en el equipo) 
o bien baja intensidad (denominados 
también oscuros). Se diferencian bási-
camente en su temperatura de opera-
ción, ya que los primeros operan con 
una temperatura cercana a los 950 °C 
y los de baja intensidad en torno a los 
600°C.

La principal característica de los equi-
pos radiantes es que no calientan el 
aire, ya que la energía calórica emitida 
en forma de ondas electromagnéticas, 
son absorbidas por las personas y en 
general por los cuerpos sólidos ex-
puestos bajo estos equipos. Por lo tan-
to,  estos equipos resultan ideales para 
ser instalados en áreas exteriores como 
terrazas o patios, permitiendo rentabi-

lizar sectores que en invierno no son 
utilizados.

“Somos una empresa compuesta por 
profesionales  y técnicos calificados, 
donde antes de ofrecer una alternati-
va a nuestros clientes, analizamos sus 
requerimientos y necesidades para así 
otorgarles las mejores soluciones a los 
desafíos que nos presentan. Así, combi-
namos la ingeniería con el confort y la 
estética en nuestras propuestas”, afir-
ma Walter Prett.

Sabiendo esto, el equipo más apropia-
do para calefaccionar el área exterior 
en un establecimiento gastronómico 
dependerá de varios factores, como la 
altura de la instalación disponible, si el 
equipo es de alta o baja intensidad, la 
intensidad de la radiación calórica pro-
yectada al suelo, etc. 

“Por ejemplo, un calefactor tipo tubo 
radiante, de 20 kW de potencia, ins-
talado a 3,5 metros de altura, puede 
mantener un área de confort de aproxi-
madamente 45 m2. Esta tecnología per-
mite introducir condiciones de confort 
a clientes que prefieran terrazas (sector 
fumadores por ejemplo), incluso en in-
vierno, independiente de la temperatu-
ra exterior”, asegura el gerente general 
de Rentaclima.

Para poder recibir la asesoría de los es-
pecialistas de Rentaclima, y así deter-
minar las características específicas del 
equipo adecuado para calefaccionar un 

espacio determinado, los interesados 
deben visitar el sitio web de la empresa, 
www.rentaclima.cl, y ejecutivos comer-
ciales se contactarán para ofrecer una 
rápida y eficiente atención. Junto con 
esto, Rentaclima visita a sus clientes sin 
compromiso para conocer en terrenos 
sus necesidades y recomendar la mejor 
solución aplicable.

“Como Rentaclima llevamos ya 23 años 
de constante crecimiento y desarrollo 
enfocado en la industria y comercio, 
algo que hemos logrado sostener gra-
cias a la cercana relación que construi-
mos con nuestros clientes, lo que nos 
permite distinguir rápidamente sus ne-
cesidades y satisfacerlas, incluso incor-
porando innovaciones desde el extran-
jero si es necesario”, concluye Walter 
Prett.

Rentaclima Chile
www.rentaclima.cl
Gladys Marín Millie 6290 
interior, Estación Central
Santiago, Chile
+56 2 2559 9057
arriendos@rentaclima.cl

http://www.rentaclima.cl
http://www.rentaclima.cl
mailto:arriendos%40rentaclima.cl?subject=
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	 Siguiendo la línea de ofrecer 
al mercado productos 100% naturales, 
Granja Magdalena acaba de lanzar sus 
nuevos caldos concentrados naturales 
de pollo, en dos versiones, caldo de 
hueso y caldo de garra.

Estos caldos se elaboran cocinando los 
huesos y garras de pollo a presión, lo-
grando extraer una amplia variedad de 
componentes aromáticos y saborizan-
tes, obteniendo así más proteínas geli-
ficadas, resultado que mejora la textu-
ra y las cualidades nutricionales de las 
preparaciones. Además, como el caldo 
viene concentrado, puede ser utilizado 
en diversas preparaciones según su ni-
vel de disolución.

Juan Carlos Blanco, fundador de Gran-
ja Magdalena, explica que estos nuevos 
caldos concentrados naturales permi-
ten sustituir los caldos industriales, que 
contienen más de 200 veces la cantidad 
de sodio. 

“Nuestros caldos son de gran utilidad 
en la preparación de fondos y salsas, ya 
que son el resultado de largas horas de 
cocción para lograr una gelatinización 
natural. Así, los chefs pueden aprove-
char estas características para mejorar 
el sabor de sus recetas y, al mismo tiem-
po, conseguir un significativo ahorro de 
energía”.

ESPECIAL PARA DIVERSAS 
PREPARACIONES

Los caldos concentrados naturales de 
Granja Magdalena pueden ser utiliza-
dos en variadas preparaciones, depen-
diendo de la cantidad de agua que se 
añada.

Si se usa directamente, es especial para 
potenciar todo tipo de salsas, rellenos 
y recetas. Por otro lado, si se diluye 
con una parte de agua, se obtiene una 
mezcla tipo demi glace que puede ser 
utilizada para ligar salsas. En tanto, al 
mezclarlo con dos partes de agua, se 
obtiene un caldo intenso para ser in-
corporado en arroces, paellas, risottos, 
bases de ramen y consomés. Finalmen-

Por Carlos Montoya Ramos

Conoce los nuevos caldos 
concentrados naturales de

Granja Magdalena 
Este caldo, pensado para el canal Horeca, solo tiene dos ingredientes: huesos o garras de pollo y agua, 
para lograr una base de sabor ideal para armar diversas preparaciones.

EMPRESAS

CON HASTA 200 VECES MENOS SAL QUE LOS CALDOS TRADICIONALES 
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te, si se mezcla con tres partes de agua, 
se obtiene un caldo estándar ideal para 
todo tipo de preparaciones.

“El proceso para que los propios chefs 
preparen sus caldos puede llegar a to-
mar mucho tiempo y una gran cantidad 
de materia prima, como huesos o garras 
de pollo. El tema es que si se está en un 
casino de alimentación colectiva, o en 
una faena minera a 3000 metros sobre 
el nivel del mar, necesitas optimizar los 
tiempos de trabajo, y en consecuencia, 
mantener controlados los costos”, afir-
ma Juan Carlos Blanco. Por ello, agrega 
el fundador de Granja Magdalena, “es-
tos caldos concentrados permiten que 
los cocineros, con su ingenio y técnica, 
logren alcanzar las texturas y sabores 
deseados, para después agregar a su 
gusto otras sazones, como especias y 
vegetales”.

UNA SOLUCIÓN PARA 
EL CANAL HORECA

Los caldos concentrados naturales de 
Granja Magdalena se comercializan en 
formatos de 1 kilo, y en el caso de las 
grandes empresas, en un formato espe-
cial de 16 kilos. De esta manera, repre-
sentan una solución ideal para estable-
cimientos como hoteles, restaurantes y 
casinos de alimentación colectiva. Asi-
mismo, la duración del producto es de 
un año si se mantiene congelado.

Ahora bien, dada la gran aceptación 
que han tenido en el mercado estos 
caldos concentrados, Granja Magdale-
na lanzará pronto una nueva variedad: 
hueso carnudo de vacuno, con la misma 
calidad, cualidades y versatilidad que 
los de garra y hueso de pollo.

Finalmente, y tras más de 20 años en 
el mercado ofreciendo productos para 
una alimentación saludable, el objeti-
vo de Juan Carlos Blanco es “continuar 
fortaleciendo la presencia de nuestra 
marca con nuestros caldos naturales 
concentrados. Los invitamos a incorpo-
rarlos en sus preparaciones, aportando 
valor y utilizando un producto saluda-
ble y sabroso. Nos enorgullece garan-
tizar que nuestros caldos son los más 
saludables disponibles en el mercado”.

Granja Magdalena
www.distribuidoramagdalena.cl
Av. Vitacura 7400
+56 23 311 9343
+56 9 6468 5250
horeca@granjamagdalena.cl

EMPRESAS 

https://youtu.be/7u8_OTZ1gJc

Código QR del 
video explicativo y 
enlace del mismo.

http://www.distribuidoramagdalena.cl
mailto:horeca%40granjamagdalena.cl?subject=
https://youtu.be/7u8_OTZ1gJc
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	 La aplicación de frío en la piel es 
uno de los métodos más conocidos para 
conseguir aumentar la circulación sanguí-
nea, mejorando el aspecto de la piel. Estos 
trucos van desde meter los cosméticos, 
cremas y maquillajes en refrigerador, hasta 
sumergir la cara en una fuente con agua y 
hielo.

Lo cierto es que el frío local disminuye las 
arrugas, inflamación y, de paso, mejora la 
circulación de la piel. 

Además el frío es una opción complemen-
taria para tratamientos de Rosácea e infla-
mación de párpados.
 
Puedes ocupar toalla  de mano húmeda, 
dejarlas unos 15 minutos en el congelador 
y aplicarla sobre la cara por almenas 5 mi-
nutos. Tendrás un efecto desinflamatorio y 
tensor.

En el mercado también puedes encon-
trar  productos diseñados específicamen-
te para aplicar frío sobre la piel, como gel 
pads, mascarillas de crioterapia, esferas de 

silicona en las que se introduce agua para, 
después, congelarlas y realizar masajes, 
piedras de jade, cucharas frías, entre otros.

Pero ojo!
No se recomienda aplicar directamente el 
hielo sobre la piel, sino que se debe poner 
una gasa, algodón o paño fino. Además, 
no se debe exceder el uso del hielo, ya que 
puede dañar la dermis. 

Para el cuerpo, las duchas frias y la criote-
rapia tiene grandes beneficios tanto a nivel 
circulatorio como a nivel muscular. 

Te atreves a probar el frío?

SALUD Y ESTÉTICA

Frío como el agua del río 
Por 
Yalily Chiple Cendegui
Cosmetóloga
Asesora en Personal Branding
contacto@yalilychiple.cl
www.yalilychiple.cl
@yalily_cosmeticaestetica

mailto:contacto%40yalilychiple.cl?subject=
http://www.yalilychiple.cl
https://www.instagram.com/yalily_cosmeticaestetica/


Para mayor información escríbenos a 
info@@uye.cl o llámanos al +562 22320889

http://www.fluye.cl
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	 Según datos de la Federación 
Chilena de Industriales Panaderos, Fe-
chipan, en 2021 los chilenos consumie-
ron 89 kilos per cápita de pan, siendo 
el país que más consume este produc-
to en América Latina. De hecho, en el 
mundo solo es superado por Turquía y 

Alemania con 104 kilos por persona al 
año.

Una de las principales razones que jus-
tifican este alto nivel de consumo de 
pan, especialmente a juicio de los ex-
tranjeros que visitan Chile, es su calidad 

y sabor, y uno de los ingredientes que 
otorgan estas apreciables característi-
cas es la manteca.

Pero no hablamos de cualquier mante-
ca, sino de una que ofrezca la emulsión 
y homogenización adecuada para lo-

Por Carlos Montoya Ramos

Mantecas Crucina: Nueva imagen, misma 
calidad, un mejor pan

Watt’s Industrial ofrece un completo portafolio de MANTECAS: Manteca Crucina Tradicional, Crucina 
Panadera, Crucina Panadera Cerdo, Crucina Panadera Vegetal, y Crucina Manteca Modificada Vegetal Plus, 
todas ideales para conseguir masas homogéneas y perfectamente incorporadas, así como panes con una 
mejor textura y esponjosidad.

UN PRODUCTO DE WATT’S INDUSTRIAL

PRODUCTOS
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conseguir masas homogéneas y perfec-
tamente incorporadas, así como panes 
con una mejor textura y esponjosidad.

En la industria panadera, las variedades 
más utilizadas son la Crucina Panadera 

Vegetal, que es 100% vegetal, tiene un 
50% de humedad y es una opción más 
saludable.

También está la Crucina Panadera, con 
una mezcla de aceites (animales y ve-
getales), con 50% de humedad y ofrece 
una excelente incorporación a las ma-
sas. 

grar en forma eficiente masas perfec-
tamente integradas, y estas cualidades 
las podemos encontrar en las mantecas 
Crucina de Watt’s Industrial. 

“Las mantecas Crucina se elaboran con 
materias primas de alta calidad, las que 
pasan por estrictos procesos de refi-
nación, formulación y desodorización. 
Con esto, todas nuestras mantecas se 
incorporan rápidamente en el amasijo 
y, por lo tanto, el trabajo del panadero, 
del panificador es menor para lograr 
masas mucho más homogéneas y de 
mejor calidad”, explica Cristina Oyarce, 
jefa de marketing y servicio de Watt´s 
Industrial Bakery &Food Service.

UNA CRUCINA PARA TO-
DOS LOS GUSTOS

Watt’s Industrial ofrece cinco varie-
dades de manteca Crucina: Manteca 
Crucina Tradicional, Crucina Panadera, 
Crucina Panadera Cerdo, Crucina Pana-
dera Vegetal, y Crucina Manteca Modi-
ficada Vegetal Plus, todas ideales para 

Finalmente, está la nue-
va Crucina Panadera 
Cerdo, elaborado con 
manteca de cerdo emul-
sionada , ideal para  lo-
grar panes esponjosos, 
con migas más blancas 
y con un suave sabor a 
cerdo. 

“La manteca provee al 
pan sabor y aroma, una 
mejor textura, espon-
josidad y permite una 
miga más homogénea, 
además de una mejor 
conservación. También 
se usan mucho en em-
panadas, en sopaipillas 
y en diversos productos, 
pero principalmente 
está enfocada en las pa-

naderías, a las más de 15.000 que exis-
ten a lo largo de Chile”, sostiene Cristina 
Oyarce.

Finalmente, las mantecas Crucina de 
Watt’s Industrial se comercializan en 
formatos de kilo, en cajas de 10 bolsas, 
lo que permite a los establecimientos 
del canal Horeca contar con un tamaño 
estandarizado al momento de cuantifi-
car recetas y planificar presupuestos.

Watt´s Industrial Bakery & Food
www.wattsindustrial.cl
Av. Pdte. Jorge Alessandri 
10501, San Bernardo
+56 2 2441 4000

PRODUCTOS

Código QR con un completo 
recetario de panes

También puedes entrar en 
el siguiente enlace:

https://wattsindustrial.cl/recetario/

http://www.wattsindustrial.cl
https://wattsindustrial.cl/recetario/index.html#p=1
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Alza del 17,2% registra ventas de
servicio de comida rápida

Indicador elaborado por la Asociación Chilena de Gastronomía (ACHIGA), y el Departamento de Estudios de 
la Cámara Nacional de Comercio (CNC), registró un significativo incremento anual. Sin embargo, las ventas 
caen un 1,8% respecto al último cuarto de 2022.

NOTICIAS

	 Las ventas de comida de servi-
cio rápido a nivel nacional, anotaron un 
alza real anual de 17,2% en el primer tri-
mestre de este año según el indicador 
elaborado por la Asociación Chilena de 
Gastronomía y el Departamento de Es-
tudios de la Cámara Nacional de Comer-
cio, mientras que en relación al último 
cuarto de 2022,  las cifras retroceden un 
1,8%.

Desglosado por mes, el estudio muestra 
que se registraron fuertes incrementos 
en cada uno de marcando enero un au-

mento anual de 17,3%, febrero 19,4%  y 
marzo un 15,1% real anual. A su vez, en 
términos de locales equivalentes (con-
cepto de same sale store), se observa 
un crecimiento real anual de 6,0% en el 
primer trimestre de 2023 y -5,4% en re-
lación al último cuarto de 2022.

Al respecto, el presidente de Achiga, 
Máximo Picallo, señaló que “las ventas 
reales anuales del primer trimestre del 
año son positivas aun cuando mues-
tran una baja en relación con el último 
cuarto del año anterior. Este escenario 

se da, además, en un contexto donde la 
inflación ha comenzado a ceder, cayen-
do de los dígitos en términos anuales, 
lo que también debiese impactar posi-
tivamente en las ventas. Igual compor-
tamiento se observa en las ventas del 
sector en regiones, mostrando un alza 
importante en esta primera parte del 
año. Hay que esperar lo que ocurrirá en 
el segundo trimestre para determinar si 
se trata de una recuperación sostenida 
de este rubro, en un escenario econó-
mico que continúa siendo complejo”.

EN EL 1º TRIMESTRE DEL AÑO:
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PERSPECTIVAS 

El índice de servicio de comida rápida muestra un po-
sitivo resultado en el primer trimestre del año, dando 
cuenta de la fortaleza del sector frente a la evidente 
desaceleración del consumo. 

La evolución del índice de ventas (prmedio 2019=100) 
da cuenta de la recuperación del sector a partir de 
la segunda mitad del 2021, en línea con la mayor li-
quidez, y que a diferencia del consumo de bienes, el 
sector no ha evidenciado una desaceleración en los úl-
timos trimestres, manteniendo altos niveles de venta, 
por sobre lo registrado previo a la pandemia.

El sector de servicio de comida rápida tiende a ser an-
ticíclico en períodos de desaceleración del consumo, 
generándose un efecto sustitución de restaurantes de 
más valor por este tipo de servicios. Se trata de un con-
sumidor que dada la situación económica que experi-
menta el país, ha restringido fuertemente la compra 
de bienes que no son de primera necesidad, pero que 
a su vez, tras la pandemia, está saliendo más y es justa-
mente el sector servicios el que se ha mantenido más 
potente en los últimos meses. Con todo, dependerá de 
la estabilidad económica que se sigan manteniendo 
resultados favorables, ya que una mayor contracción 
del consumo también terminará afectado al sector.

Finalmente, hay que destacar que el rubro ha enfrenta-
do un fuerte aumento en costos dada la elevada infla-
ción del último año, donde las categorías de alimentos 
y bebidas han estado por sobre el IPC general, lo que 
ha derivado también en mayores precios finales.

REGIÓN METROPOLITANA Y REGIONES

En cuanto a la composición de las ventas, se observa 
que durante el primer trimestre de este año, las ventas 
en regiones representan un 40% del total y la RM un 
60%, en línea con los resultados anteriores. Si llama la 
atención que no se refleja una mayor participación en 
regiones como solía suceder en la época estival previo 
a la pandemia.

VENTAS EN REGIONES 

Las ventas reales de comida de servicio rápido en re-
giones marcaron en el primer trimestre de 2023 un alza 
real anual de 17,4% y un aumento de 2,2% respecto al 
trimestre anterior. 

Al analizar el comportamiento mensual, enero regis-
tra un alza real anual de 18,1%, febrero crece 20,8% 
real anual y marzo marca un incremento de 13,3% real 
anual.

En términos de locales equivalentes, las ventas en re-
giones tuvieron un alza anual de 13,4% en el primer 
trimestre del año y un alza trimestral de 2,3%. 

Caldos
Concentrados

de Hueso y Garra
Hechos con nuestros pollos

100% naturales

Libre de alérgenos

Sin sal añadida

Desgrasado a mano

Alto contenido protéico

Producto Chileno

Alto contenido de colágeno

Se puede añadir a:

Salsas

Bases para:

www.granjamagdalena.cl GranjaMagdalena

horeca@granjamagdalena.cl+569 64685250
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VENTAS REGIÓN METROPOLITANA

En la Región Metropolitana, las ventas 
reales de comida de servicio rápido 
marcaron un crecimiento real anual de 
17,1% en el primer trimestre de 2023 y 
una caída de 2,4% frente al último cuar-
to del año pasado.

Durante el trimestre, enero marca un 
aumento real anual de 16,6%, mientras 
que febrero crece un 18,5% real anual y 
marzo un alza de 16,3%.

Por su parte, las ventas en términos 
de locales equivalentes de la Región 
Metropolitana eregistraron en el pri-
mer cuarto de este año un incremento 
real anual de 3,8% y una baja de 7,5% 
al comparar con el último trimestre de 
2022.  

CANAL DE VENTAS

Desde el segundo trimestre de 2022, se 
comenzó a incluir en este indicador las 
ventas por canal. De esta manera, se es-
tablece que en el primer trimestre del 
año, a nivel nacional, un 78,7% de las 
ventas son presenciales, aumentando 
2,4% frente al trimestre previo; un 3,7% 
se realizan a través de canales digitales 
propios, subiendo 2,4%; y un 17,5% me-
diante plataformas externas, cayendo 
4,8%  

En cuanto a la Región Metropolitana y 
resto de las regiones, se puede apre-
ciar que la venta presencial pesa más 
en regiones, alcanzando un 81,7% ver-
sus 76,8% en la RM. Respecto a la venta 
online en regiones, un 3,7% de la venta 
es a través de canales propios, similar a 
la proporción obtenida en RM, que fue 
del 3,8%. En cuanto a otras plataformas, 
en regiones la cifra alcanza un 14,6%, 
mientras que en la RM es de un 19,5%.

CONSUMO PROMEDIO

El consumo promedio por boleta (ex-
presado en pesos a marzo 2023), alcan-
zó un valor de $8.423 en el primer tri-
mestre del año, lo que representa una 
baja anual de 6,0% real respecto a igual 
período de 2022, marcando un cuarto 
período de caída. Sin embargo, se ob-
serva un alza de 38,5% al comparar con 
igual trimestre de 2019. Respecto al tri-
mestre anterior, se registró un alza en el 
margen de 0,3%.  

En la Región Metropolitana, el consumo 
promedio por boleta durante el primer 
cuarto del año fue de $8.442, experi-
mentando una caída de 8,2% real anual 
y una baja trimestral de 1,3%. Por su 
parte, en regiones el consumo prome-
dio durante el mismo período alcanzó 
los $8.404, cayendo un 3,7% real res-
pecto a igual trimestre de 2022 y mar-
cando un alza de 2% en relación con el 
último cuarto del año pasado. 

En cuanto al número de boletas, se re-
gistra un alza de 25,1% anual, con un in-
cremento de 26,3% en la RM y de 23,5% 
en regiones. Pero al comparar con igual 
trimestre de 2019, el número de boletas 
cae 13%, con una disminución de 8% en 
la RM y una caída de 18% en regiones.

Máximo Picallo, Presidente de Achiga
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ESPECIAL

Diversificación y versatilidad de las 
bebidas frías en el Horeca

ESPECIAL MAYO 2023

	 En los últimos años, el consumo de bebidas frías y analcohólicas ha tenido un importante aumento en Chile, especialmente en el canal 
Horeca. Ya sea por elección personal, motivos de salud o simplemente para disfrutar de opciones refrescantes y sabrosas libres de alcohol, los 
consumidores están adoptando con rapidez esta nueva tendencia.

Según cifras de Euromonitor, el mercado chileno de soft drinks (bebidas analcohólicas, que incluye bebidas carbonatadas, jugos de frutas/vegeta-
les, agua embotellada, bebidas funcionales, concentrados, té listo para beber, café listo para beber y bebidas de especialidad), durante el periodo 
2017-2022 creció 18% en volumen total de ventas, llegando a 4,6 mil millones de litros, y un 39% en valor total de ventas, alcanzando US$5,2 mil 
millones.

Dado este comportamiento, Revista Canal Horeca quiso conocer el actual escenario de las bebidas frías en la industria, y para ello reunió la opi-
nión de algunos de los principales actores del sector, como Sanpellegrino, Andes Mountain Water, WóTER SODA y Love Lemon.

Además, resultaba fundamental recabar la opinión de los establecimientos gastronómicos, a fin de reconocer las nuevas tendencias que pueden 
identificar y las preferencias de consumo de sus clientes. Por ello, conversamos con Espresso Oriente Café, Ristretto Coffee Bistro y Café Filomena.

El consumo de bebidas frías y analcohólicas ha experimentado un notable incremento en Chile en los últimos 
años, especialmente en el canal HORECA. En este escenario, donde los consumidores están adquiriendo 
rápidamente  esta nueva tendencia, la industria ha construido una oferta de valor más sofisticada y con un 
mayor número de alternativas.

Por   Carlos Montoya Ramos
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Sanpellegrino: “Somos un 
producto único, un ícono en la 
buena comida y el buen vivir”

	 Sanpellegrino, fundada en 1899 
en Italia, es una marca innovadora que 
está constantemente pensando en nuevos 
sabores y productos para satisfacer al 
mercado mundial. Actualmente la marca 
tiene más de 30 productos a nivel mundial, 
de los cuales 21 están en Chile.

Entre ellos, el agua mineral natural ha 
sido su principal foco durante muchos 
años, tanto el agua gasificada S.Pellegrino 
como el agua sin gas, Acqua Panna. “En 
Chile, queríamos reforzar constantemente 
el concepto de nuestra marca, famosa 
en todo el mundo por su elegancia y 
buen gusto, somos un producto único, un 
ícono en la buena comida y el buen vivir, 
que no puede faltar en las mesas de los 
mejores restaurantes del país”, explica 

Natalia Villalobos, Product Manager de 
Sanpellegrino Chile.

Por otro lado, en 1932 fue creada la 
primera Sanpellegrino Aranciata, que 
contiene zumo exprimido de naranjas 
provenientes del sur de Italia mezcladas 
con S.Pellegrino. Actualmente en Chile se 
encuentran 7 sabores (Aranciata, Aranciata 
Rossa, Limonata, Pompelmo, Arancia & 
Fico d’India, Clementina y Melograno 
& Aranciata) en formato lata de 330 ml, 
llamadas Sanpellegrino Naturali, 100% 
naturales, ideal para realizar coctelería, 
mocktails o para tomarlas solas. 

Respecto a sus productos, la Product 
Manager de Sanpellegrino Chile explica 
que todos están enfocados en el canal 
Horeca, “son muy versátiles para cualquier 
coctelería y maridaje, no obstante, vemos 
una gran oportunidad de desarrollo 
para este canal para los Mixers (Tónica 
Oakwood, Tónica Citrus y Ginger Beer) y 

la gama de Naturali, con una satisfacción 
en calidad inigualable. En el caso de los 
hoteles, al ser una marca reconocida a 
nivel internacional, elegante y con buen 
gusto, nos ayuda a potenciar las aguas en 
sus diferentes formatos, plástico y vidrio, 
de 250 ml, 500 ml y 505 ml principalmente, 
además de impulsar las Naturali y Mixer 
en minibar, una excelente opción para los 
visitantes”.

Además de su sólida presencia en la oferta 
del canal Horeca, Sanpellegrino impulsa 
la alta gastronomía a nivel mundial con el 
proyecto S.Pellegrino Young Chef Academy, 
donde compiten chefs emergentes de todo 
el mundo (sub 30) para ser catalogados 
como el Mejor Chef Joven del Mundo. Chile 
ha sido representado, tanto en las finales 
regionales de Latinoamérica & Caribe como 
en la final mundial del 2019. La próxima 
Gran Final se realizará en Milán el 4 y 5 de 
octubre, y para aquellos nuevos talentos 
que quieran participar, las inscripciones 
de la 6ª versión se abrirán a principios del 
próximo año. 

“Cada día el consumidor 
chileno se atreve a 
probar cosas nuevas”

Ahora bien, acerca de cómo el Horeca ha 
incrementado la oferta de bebidas frías, 
Natalia Villalobos sostiene que “cada 
día el consumidor chileno se atreve a 
probar cosas nuevas, por lo que las barras 
no se han quedado atrás y han creado 
nuevas tendencias, tanto en la coctelería 
como en los mocktail, es por eso que 
nuestros productos son perfectos para un 
consumidor exigente que prefiere calidad, 
ante todo”.

Agrega también que ha habido un cambio 
en la cultura del canal, ya que al momento 
de sentarse, siempre se ofrece un agua 
para comenzar el servicio, lo que a su juicio, 
ha sido indispensable para el consumo 
responsable.

El Grupo Sanpellegrino tiene dos 
grandes líneas, las aguas, las que incluye 
S.Pellegrino (agua mineral con gas) y Acqua 
Panna (agua mineral sin gas), y la línea 
Sanpellegrino Italian Sparkling Drinks, que 
incluye las bebidas saborizadas Naturali y 
los mixers.

ESPECIAL
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Premium en los mercados internacionales, 
presente en restaurantes y hoteles de lujo.

“La industria del agua cada día se so-
fistica más”

Para el gerente general de Andes Moun-
tain Water, “la industria del agua cada día 
se sofistica más. Hoy existen sommeliers 
de agua, catadores de agua, concursos y 
premios de agua, por su calidad, por la ex-
periencia de consumo, existe una industria 
cada vez más sofisticada en maridajes y ex-
periencias de consumo”.

Mientas que en el canal Horeca, Liberona 
explica que es un canal que siempre va mi-
grando a entregar una mejor experiencia a 
sus clientes, “con cartas nuevas, maridajes 
distintos, lugares entretenidos; lugares con 
onda y que a su vez hacen que el consumi-
dor pueda mezclar todas esas sensaciones 
para lograr una experiencia única e irrepe-
tible. En ese contexto, es un canal que siem-
pre ha estado abierto a recibir propuestas 
nuevas en términos de productos, innova-
ciones, productos sustentables y que com-
plementen la oferta gastronómica de cada 
lugar”.

Finalmente, con miras hacia el futuro, en 
Andes Mountain Water buscan convertir-
se en un player relevante de la industria 
chilena en el segmento premium y super 
premium. “Queremos que el consumidor co-
nozca nuestra historia, nuestro ADN como 
empresa y también los atributos que tiene 
nuestra agua. Que sepa que somos una Em-
presa B, una empresa sustentable, que con-
tribuye con el medio ambiente y que trabaja 
con las comunidades de la zona. Queremos 
que el consumidor chileno sienta orgullo de 
nosotros por lo que hacemos y para donde 
queremos ir”.

Andes Mountain Water: “Quere-
mos que el consumidor chileno 
sienta orgullo de nosotros por lo 
que hacemos y para donde quere-
mos ir”

	 Andes Mountain Water nace de 
la visión de un empresario gastronómico 
francés, que con la idea de proporcionar los 
mejores maridajes existentes, y las mejores 
experiencias a sus clientes en sus restau-
rantes propios, comienza la búsqueda de 
la mejor agua natural del mundo, la que 
finalizó cuando, en el sur de Chile, en la lo-
calidad de Colico (Región de la Araucanía), 
encontró una de las fuentes naturales más 
puras del mundo. Fue así como comenzó 
la historia de AMW, empresa que hoy llega 
a importantes mercados de exportación 
como son Emiratos Árabes, China, Francia, 
Brasil y Estados Unidos.

“Hoy comercializamos formatos Vidrio y Pet 
(Plástico). En ambos formatos comercializa-
mos productos con gas y sin gas. En el for-
mato Vidrio con y sin gas tenemos 250; 500 
y 750 ml. Mientras que en formato Pet con 

y sin gas tenemos 500 y 1.000 ml”, detalla 
Mario Liberona, gerente general de Andes 
Mountain Water.

Para entender la calidad del agua de Andes 
Mountain, las aguas a nivel mundial se mi-
den básicamente por tres variables: Nivel de 
PH, en donde la escala va desde 0 a 14, sien-
do 7 la mejor posición. Para este indicador, 
Andes es una de las aguas más equilibradas 
del mundo, llegando casi a 7, muy por so-
bre importantes aguas a nivel mundial. La 
segunda variable es la pureza de los mine-
rales, alcanzando Andes Mountain Water los 
niveles de pureza más altos en los estánda-
res mundiales; y la tercera variable, explica 
Mario Liberona, “son los TDS (Total Dis-
solved Solids, en español, Total de Sólidos 
Disueltos), en donde AMW tiene los niveles 
más bajos del mundo. Por lo mismo, AMW 
es una de las aguas más puras del mundo”.

En este contexto, AMW ha sido premiada 
varias veces como la mejor Agua Natural de 
Chile y también elegida entre las mejores 
Aguas de Latinoamérica por Guía de Aguas 
y Ganadores Luxury Lifestyle Award. Ade-
más ha sido clasificada como un agua Super 
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Por último, está la Soda Huesillo, inspirada 
en la clásica bebida nacional. Es una bebida 
refrescante, hecha de duraznos deshidra-
tados (huesillos), un toque de mote, espe-
ciada con canela y clavo de olor, endulzada 
con azúcar rubia y chancaca chilena. Ade-
más, todas estas bebidas tienen su versión 
0% azúcar, endulzadas con una mezcla de 
tagatosa y sucralosa.

Formato y duración conveniente 
para el Horeca

Todas las bebidas de WóTER SODA se co-
mercializan en botellas de vidrio de 330 ml., 
con tapa corona. Para los establecimientos 
del Horeca, el formato de venta a distribui-
dor es en cajas de 24 botellas y en paquetes 
en plástico termocontraíble de 12 botellas.

“Para el cliente Horeca se suma como otro 
atractivo de nuestras bebidas que tienen 
una vida útil de 6 meses y no requieren 
refrigeración, solo mantenerlas en lugar 
fresco y seco. Esto las hace muy versátiles, 
ya que pueden ser consumidas como refres-
co, o como base de mixología para hacer 
cocteles y mocktails de autor”, afirma Elisa 
Worner Klug. De hecho, estos atributos 
han permitido que WóTER SODA tenga una 
gran aceptación en el canal Horeca, llegan-
do a diversos y reconocidos clientes, como 
Sarita Colonia y Jardín Mallinkrodt.

WóTER SODA: “Nuestras bebidas 
son 100% naturales, sin sabori-
zantes, ni concentrados artificia-
les. Son prácticamente hechas a 
mano”

	 WóTER SODA se define como una 
empresa joven, especializada en la elabo-
ración de bebidas gaseosas artesanales, 
hechas con ingredientes naturales, ideales 
para ser usadas en mixología, o ser disfru-
tadas como refresco.

“Todos los componentes de nuestras bebi-
das son 100% naturales, sin saborizantes, 
ni concentrados artificiales. Son práctica-
mente hechas a mano. Sobre los ingredien-
tes, los escogimos personalmente para así 
verificar su calidad. Con esto, las bebidas 
las preparamos nosotros de manera arte-
sanal en nuestra fábrica, preocupándonos 
de que los sabores sean los que esperamos 
y que queremos que disfruten nuestros 
clientes”, detalla Elisa Worner Klug, socia 
de WóTER SODA.

Sabores tradicionales de la 
gastronomía líquida latinoamericana

Respecto a sus productos, todos destacan 
por sus sabores originales, únicos y distin-
tos, y que rescatan los sabores tradicionales 
de la gastronomía líquida latinoamericana, 
transformándolas en algo distinto gracias 
a las burbujas. Además, todas sus bebidas 
son elaboradas con ingredientes natura-
les, hechas desde cero o "from scratch”, 
utilizando raíz de jengibre fresco, jugo de 
limón natural, choclo morado seco, etc. No 
utilizan extractos ni saborizantes.

Destaca la Ginger Soda, una bebida de in-
tenso aroma y sabor a jengibre fresco, con 
el ácido justo de jugo de limón natural, en-
dulzada con azúcar rubia de caña de prime-
ra calidad. 

También está la Soda Morada, inspirada en 
la chicha morada peruana. Es una bebida 
gaseosa refrescante hecha a partir de maíz 
morado, piña y jugo de limón natural, espe-
ciada con canela y clavo de olor, y endulza-
da con azúcar rubia. 

ESPECIAL
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de Vitamina C (algunos formatos aportan 
hasta el 40% de la dosis diaria recomenda-
da de Vitamina C, además, son bajas en ca-
lorías y ninguna tiene sellos. Es un producto 
de altísima calidad”, afirma Colette Zarhi.

Y en lo que respecta a la presencia de los 
productos de ALMA BRANDS en el canal 
Horeca, su gerenta general reconoce que 
para este segmento, “creo que el formato 
más adecuado es vidrio 475cc, y Love Spar-
kling de 330cc. Sparkling es nuestra última 
innovación, una gaseosa 3.0, sin sellos, li-
ght gas y con un sabor increíble”.

Finalmente, cuando ya casi termina la pri-
mera mitad del año, Colette Zarhi proyec-
ta un cierre de 2023 con ventas por más 
de cinco millones de botellas, lo que a su 
juicio, “demuestra que el crecimiento de la 
marca ha sido brutal, y es que, adicional al 
mercado chileno, estamos exportando des-
de hace un año a Paraguay, Aruba, Perú y 
Costa Rica”.

Love Lemon: “Todas nuestras 
limonadas están hechas con jugo 
de limón natural, por lo que son 
una buena fuente de Vitamina C”

	 ALMA BRANDS es la empresa que 
está detrás de la reconocida marca LOVE-
LEMON, quienes además se han especiali-
zado en la construcción de marcas y cate-
gorías nuevas en lo que respecta a bebidas 
frías. 

“Partimos con la categoría energéticas en 
2001 y seguimos en 2015 con la categoría 
Limonadas. Siempre estamos observando 
otros mercados y viendo con que catego-
rías o productos podemos innovar en Chile, 
y nos dimos cuenta que después del agua, 
la categoría que más crecía en Estados 
Unidos eran las limonadas envasadas. Eso 
coincidió con una oportunidad de encon-
trar una excelente fórmula y nos lanzamos 
en Chile con la primera limonada -LOVELE-
MON-”, relata Colette Zarhi, gerenta gene-
ral de ALMA BRANDS.

En 2015 comenzaron con el formato de li-
monada Original y Light de 475cc, en en-
vase de vidrio. Al año siguiente y a petición 

de muchos consumidores, sacaron LOVE-
LEMON PINK, con toques de Berries, y Love 
Lemon Menta Jengibre, formato que los 
consagró con un éxito rotundo. “A finales 
del año 2019, lanzamos dos formatos PET, 
el 385cc para poder vender en farmacias 
y Quioscos de colegios, porque Love Le-
mon es furor en los niños y el 2 litros para 
ofrecer a nuestros consumidores formatos 
de conveniencia para poder compartir en 
instancias familiares”, detalla Colette Zarhi. 
Después, en 2020, lanzaron al mercado la 
prima hermana de la limonada, la naranja-
da LOVEORANGE en su versión Original y 
Light y, en algo que consideran un verda-
dero suceso, en 5 años se convirtieron en 
la limonada multiformato y multisabor más 
vendida en Chile.

“No es ni tan dulce, ni tan ácida”

La gracia de LOVELEMON es el equilibrio 
que tiene en su dulzor y acidez. Como dice 
su eslogan impreso en la botella, “no es ni 
tan dulce, ni tan ácida” lo que la hace muy 
amigable al paladar y refrescante, similar 
a una limonada casera. “Todas nuestras li-
monadas están hechas con jugo de limón 
natural, por lo que son una buena fuente 
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Y respecto a cómo ve el futuro de las bebi-
das frías en el Horeca, la dueña de Espresso 
Oriente Café afirma que los consumidores 
están migrando de las típicas gaseosas in-
ternacionales, a bebidas cada vez más sa-
ludables, locales y artesanales, “es por esto 
que hay que saber aprovechar el boom y 
sumarse a la vida sana que todos queremos 
construir”.

Ristretto Coffee Bistro

En Ristretto Café & Bistró, ubicado en Chi-
llán, si de bebidas frías se trata, comer-
cializan las tradicionales en formato lata, 
aguas con y sin gas en botellas de vidrio, y 
preparaciones tradicionales en base a fru-
tas naturales, “no utilizamos ningún tipo 
de pulpa ni nada de eso, ofrecemos jugos 
y también algunas mezclas propias entre-
tenidas, y todo lo endulzamos con miel o 
con stevia natural”, explica Pilar Pino, socia 
y coordinadora de eventos de Ristretto 
Café & Bistró.

Sin embargo, Pilar Pino reconoce que, al 
menos en Chillán, aún los clientes podrían 
abrirse más a probar cosas nuevas, prepara-
ciones que surjan de tendencias internacio-
nales, o a la creatividad e imaginación de 
los bartenders y baristas para crear nuevas 
propuestas.

¿Qué dicen los restaurantes 
y cafeterías?

Espresso Oriente Café

En Espresso Oriente Café, ubicado en Vi-
tacura, Cota Santana, su dueña, relata que 
de a poco y conociendo a su público, han 
ido enriqueciendo su carta con distintas 
preparaciones frías. 

“En verano, una gran opción es el Latte y 
el americano frío, lo que al empezar a su-
gerírselo a nuestros clientes, se vieron gra-
tamente sorprendidos con la posibilidad 
de tomar sus bebidas favoritas adaptadas 
a la temporada estival, y ahora son ellos 
mismos los que verano tras verano nos las 
piden”.

En tanto, a la hora de almuerzo, “los Té 
frío ganan protagonismo por dos razones; 
nuestros clientes están conscientes de la 
vida sanan que desean llevar y nuestros 
té orgánicos endulzados con berries se 

presentan como una sabrosa opción para 
mantenerse hidratados”, explica.

De esta manera, gracias a su creatividad, su 
carta de bebidas frías se ha ampliado. En 
las temporadas de calor, tuvieron la idea de 
hacer limonada casera y, para seguir con la 
línea de Espresso Oriente, ofreciendo pro-
ductos sanos y de altísima calidad, endulza-
ron las limonadas con frutas de la estación; 
“usamos las sandías hasta que dejan de 
estar disponibles en el mercado, para luego 
pasar a las frambuesas, frutillas y mangos. 
Estas limonadas pueden ir también infusio-
nadas con menta y jengibre. Es un producto 
estrella tanto en invierno como en verano. 
La gente cada vez opta más por productos 
naturales e intenta alejarse de las bebidas 
con gas. También los jugos son una buena 
opción, y para aquellos más osados, el Mat-
cha Latte con leche de avena en su versión 
fría es el combustible que necesitan para 
continuar con su jornada acompañados de 
una energía superior”, sostiene Cote Santa-
na.

ESPECIAL
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“Es un trabajo que nosotros debemos rea-
lizar como profesionales para ir ofreciendo 
un mundo de variantes con respecto a las 
preparaciones frías. Existen alternativas sin 
alcohol que pueden ser muy atractivas para 
las personas, para que puedan entretener-
se con un bebestible frío, sin necesidad de 
que contenga alcohol, así como también de 
poder atreverse a cosas nuevas, a sabores 
nuevos, no todo tiene que ser dulce, tam-
bién puede haber mezclas, dulce/salado, 
cosas que habitualmente podemos encon-
trar en la cocina, que se pueden incorporar 
a la coctelería y que pueden llegar a ser 
muy atractivas y entretenidas”, concluye la 
socia y coordinadora de eventos de Ristret-
to Café & Bistró.

Café Filomena

En Café Filomena, ubicado en Providencia, 
la incorporación de bebidas frías depen-
de de la temporada o las tendencias del 
mercado. “Ofrecemos bebidas en lata en 
su mayoría sin azúcar, agua mineral con o 
sin gas, jugos de pulpa de fruta, pulpa de 
limonadas, jugo natural de naranja, y últi-
mamente incorporamos cerveza sin alco-
hol. También contamos con preparaciones 
frías de café y té”, relata Andrea Villarroel, 
dueña Filomena Café.

En tanto, durante la temporada de bajas 
temperaturas, Andrea Villarroel reconoce 
que el consumo de bebidas frías tiende a 
mantenerse estable, para luego, desde sep-
tiembre en adelante, volver a revisar qué 
productos nuevos incorporar en su carta.

“Nuestro sello en Café Filomena es la cali-
dad de la materia prima y productos, que 
junto con una excelente atención, se tornan 
esenciales para poder brindar una expe-
riencia única a nuestros clientes”, concluye 
la dueña Filomena Café.

En los últimos años, el consumidor chi-
leno ha experimentado una notable in-
clinación hacia un estilo de vida más sa-
ludable, algo que se ha traducido en un 
importante incremento en el consumo de 
bebidas con bajos niveles de azúcar. De 
hecho, según un estudio de Nielsen reali-
zado en 2021, Chile se sitúa a la vanguar-
dia del consumo de bebidas sin azúcar en 
América Latina, equiparándose incluso a 
países como Estados Unidos.

Estos datos confirman la tendencia en 
Chile hacia una elección más consciente y 
saludable en el consumo de bebidas, don-
de la reducción del azúcar y el consumo 
de bebidas analcohólicas está tomando 
cada vez más fuerza. Es evidente que la 
demanda de opciones sin azúcar y sin al-
cohol ha ganado un fuerte impulso en el 
mercado nacional, creando una oportuni-
dad clara para los fabricantes y distribui-
dores de bebidas que se ajusten a estas 
preferencias.

ESPECIAL
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AramonSpA, de servicio de banquetearía, 
gastronomía intercultural, hotelería y turis-
mo. También está con un nuevo proyecto, 
es un emprendimiento llamado “Es Laura 
en el Valle”, se trata de un pequeño restau-
rante didáctico que en su oferta gastronó-
mica ocupará solo productos de la región.

En estos momento es parte de la Asocia-
ción Gremial de Chefs Autónomos de Chile, 
Comunidad gastronómica internacional 
unidos por México y el mundo (Embajador 
Gourmet sede de Chile), IACAP Chile (Inter-
nacional  Association Culinary Amantes del 
Perú). 

	 René es Chef Ejecutivo y propie-
tario de Ara-Mon Eventos y Ara-MonSpA, 
instructor en gastronomía y liderazgo. 

 Oriundo de Santiago, actualmente reside 
en el Valle de Elicura, comuna de Contulmo 
Octava Región. Se reconoce como una per-
sona muy sociable, amigo de los amigos, le 
gusta mucho escuchar a los demás. “Tal vez 
es por mi lado social”, nos cuenta. “Soy muy 
exigente y apasionado en todo sentido, en 
especial en la cocina. En lo personal soy se-
rio y extrovertido, soy muy cariñoso y cor-
dial, pienso mucho cuando tengo un pro-
blema, y en especial cuando tengo algún 
evento, me gusta que este todo coordinado 
y que todo salga bien, me cuesta mucho de-
legar las cosas. Si no se realizan como a mí 
gusta, no sale bien”.

INCANSABLE EMPRENDEDOR

Actualmente trabaja independiente en su 
Productora de Eventos Ara-Mon Servicio 
de banquetería, además posee la empresa  

ENTRE SANTIAGO Y CONTULMO

Nació en Santiago, en el hospital del Sal-
vador, Providencia, vivió en la comuna de 
La Reina desde 1980 la 1986, en la casa de 
su abuela paterna. De ahí en adelante, vi-
vió en la comuna de La Florida de 1986 al 
2019. “Tuve una infancia muy linda y tier-
na, con mucha alegría y entrega de ambas 
familias, viajes de vacaciones a la Octava 
Región a la comuna de Contulmo, Valle de 
Elicura. Eran dos meses increíbles, las ca-
minatas a la orilla del río Elicura y el lago 
Lanalhue, éramos felices recurriendo esos 
paisajes”, dice.

Su grupo familiar está compuesto por nue-
ve integrantes: Su padre René Arancibia, su 
madre, María Cristina Monreal, su hermano 
mayor Ricardo Arancibia y su esposa, María 
Paz Olivares V, sus hijos Javier Lagos Alfon-
so Arancibia y la pequeña Leonor Arancibia 
y su otro hermano mayor, Jaime Arancibia.

EL DÍA DE NUESTRA COCINA

El 15 de Abril del año 2009 se establece el 
Día de la Cocina Chilena en nuestro país, 
esta es una fiesta que involucra a muchos 
actores, a los chefs y cocineros, a los jóve-
nes que estudian este hermoso arte culina-
rio, a la instituciones y colegios que impar-
ten la carrera del área gastronómica, es una 
gran fiesta nacional y cultural que demues-
tra que Chile tiene cocina para entregar al 
mundo.

De acuerdo con el chef, los chilenos ya te-
nemos una identidad gastronómica desde 
los pueblos ancestrales hasta la llegada de 
los conquistadores. “Realizamos las prime-
ras fusiones gastronómicas, hemos tenido 
una revolución en nuestra gastronomía, 
desde el norte al sur y Tierra del Fuego con 
la llegada de emigrantes italianos, alema-
nes, franceses y españoles que hicieron 

Exigente e incansable 
emprendedor  

RENÉ ARANCIBIA MONREAL 

Este chef que actualmente posee sus propias empresas profesa una gastronomía que no solo sea sustentable, 
sino también de vanguardia que conlleva un conocimiento de las técnicas de cocina, pasando de una cocina 
clásica francesa a una técnica más avanzada, de la alta gastronomía, para que el producto sea estrella a la 
hora de ser presentado al comensal.

DE CHEF A CHEF

Por Ricardo Briceño M.
 Cocinero profesional 
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resaltar los sabores de nuestras comidas 
mezclando sus ingredientes con lo que ellos 
encontraban aquí”.

Añade que se puede realizar una gastro-
nomía de exportación, cada región tiene 
productos endémicos. “En la región donde 
vivo, específicamente la comuna de Con-
tulmo en la Octava Región, tenemos todo 
el año productos estacionarios en otoño – 
invierno, contamos con piñones, castañas, 
la floración de los bosques ancestrales con 
los hongos, changles y loyos. En primavera 
-verano, digüeñe, frutillas blancas, frutillas, 
frambuesas, duraznos, betarraga y las ver-
duras de la estación”.

De acuerdo con René, actualmente el valo-
rar el producto regional es más importan-
te, sin embargo, señala que lo malo es que 
no les dan la importancia a los pequeños 
agricultores, a los emprendedores y a las 
señoras que tienen huertas. “Aquí se debe 
trabajar con las municipalidades en espe-
cial en Prodesal e Indap para realizar alian-
zas entre los productores y los empresarios 
gastronómicos”.

COCINA CON HISTORIA

El chef señala que para hablar de nuestra 
cocina, debemos mirar nuestra historia 
gastronómica, la cultura de nuestros pue-
blos ancestrales, cómo se cocinaban nues-
tros productos a base de piedras alientes ( 
Watia , Curanto y Pulmay, Curanto en Olla, 
Umu Rapa Nui y en La Patagonia), “y pensar 
que las primeras técnicas culinarias usadas 
por nuestros pueblos ancestrales, donde al-
gunas de ellas todavía se mantienen dán-
dole identidad gastronómica a nuestra co-

cina, hoy desde esa base 
se ha ido mejorando para 
llevar a nuestra cocina  
regional a un nuevo nivel 
que sea sustentable y de 
vanguardia, preocupán-
dose siempre de aplicar 
bien las nuevas técnicas, 
respetando el producto 
que finalmente llegará al 
comensal”.

En este sentido añade que 
para él no solamente es 
importante realizar una 
gastronomía sustentable, 
sino también de vanguar-
dia que conlleva un cono-
cimiento de las técnicas 
de cocina, pasando de una 
cocina clásica francesa a 
una técnica más avanza-
da, de la alta gastronomía, 
para que el producto sea 
estrella a la hora de ser 
presentado al comensal.

“Aquí lo más importante 
para tener una gastrono-
mía sustentable y de van-
guardia es el trabajo con 
el productor y el producto 
teniendo un respeto por lo 
que vamos a cocinar y en-
tregar al comensal”.

En su calidad de embaja-
dor de nuestra gastrono-
mía ancestral, indica que 
es un honor, lo que con-
lleva una responsabilidad 

en términos culturales y gastronómicos de 
las diferentes etnias de nuestro país.  “Recu-
perando la cultura y la gastronomía de los 
antepasados promocionado productos au-
tóctonos de las zonas, en especial que vivo 
en un valle que tiene muchas comunidades 
mapuches, la comuna de Contulmo en es-
pecial el valle de Elicura”.  

 Finalmente brinda el siguiente mensaje 
a las nuevas generaciones: “Que disfruten 
esta profesión, la que es de muchos sacrifi-
cios, y que el valor más importante es que 
un comensal te agradezca por un buen 
servicio y te felicite por tu comida. No dejen 
nunca de aprender de los demás y sean hu-
mildes “.

DE CHEF A CHEF
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	 Puerto Varas, es una ciudad 
altamente turística, muy reconocido por su 
influencia alemana, de ahí su gran afinidad 
de la región con los postres, en especial los 
kuchenes. Es por eso que vengo a hablar 
de Terraza-Cuchara, un local ubicado 
en la costanera del Lago Llanquihue, 
una vista hermosa y privilegiada, una 
bella arquitectura que recuerda cómo se 
desarrolla la ciudad, con sus cálidos tonos 
de madera, frontis rústicos y con ese calor 
humano que entrega la ciudad, el café y los 
pasteles.

Paola Veloso y Alejandra Lira, amigas de 
toda la vida, ambas apasionadas por la 
pastelería y el comer rico, se armaron de 
valor y crearon desde cero, sí desde CERO 
un hermoso y delicioso local de pastelería 
Puertovarina. Uno con el pasar de los años 
va notando cómo la sencillez de la cocina 
toca tu corazón, y eso pude ver en el cariño 
y dedicación que ponen estas amigas 
en cada proceso creativo, sin perder una 
identidad de cocina hogareña, con sabor 
de OMA (abuelita) o Güely como le digo yo 
a mi Güely.

@terraza_cuchara-Instagram

Terraza Cuchara es una cafetería-pastelería, 
ése es su fuerte, sin embargo ofrece 
además almuerzos, sándwiches y una que 
otra preparación que hace florecer esas 
emociones de infancia.

Debo reconocer que fui por lo dulce, es 
mi gran tentación pero al leer la carta me 
obligó a probar un delicioso Chupe de 

TERECOMIENDOALGO

Dulce relajo
sureño

El sur de Chile siempre nos maravilla con su paisaje, con sus caminos y senderos, con su aroma a leña, a tierra 
mojada por la lluvia, (sí, el famoso y manoseado Petricor), y ni hablar de sus preparaciones culinarias. Puerto 
Varas es conocido por el Lago LLanquihue, los kuchenes y su hermosa arquitectura, y les cuento que hay un 
lugar que reúne esos 3 hermosos puntos. Bienvenidos, hoy hablaré de ¡TERRAZA -CHUCHARA!

TERRAZA -CUCHARA

Por TeRecomiendoalgo

https://www.instagram.com/terraza_cuchara/
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¿cierto?), el entorno, la conversación, 
la lejanía del hogar provoca en mi esa 
necesidad de comer y probar todo, 
algunos le llaman ansiedad, yo prefiero 
llamarlo felicidad, así que también probé 
la famosa torta de milhojas con manjar… 
uffff que les puedo decir, un golpe a mi 
yo de niño y literalmente pude sentir a mi 
Güely preguntándome “¿con harto manjar 
cierto?”  Esos recuerdos que hacen amar 
nuestra cocina familiar. ¡Lo amé!

Terraza- Cuchara produce, cocina y hornea 
todo en el mismo lugar, no hay terceros 
involucrados, lo cual de la un gran valor 
agregado, ya que puede aumentar incluso 
el sabor de cada servicio. 

Como ven, tuve la gracia, la felicidad  de 
viajar a Puerto Montt, escaparme a Puerto 
Varas y descubrir este pequeño rincón 
que resume todo el atractivo de esta 
bella ciudad, fue simplemente un agrado 
y definitivamente volveré ( la crema de 
zapallo es mi pendiente).

No dejemos de viajar, no dejemos de 
recorrer, hay muchos rincones, cada uno 
con una historia, cada uno con un sentido, 
amor y dedicación. No dejemos de comer, 
no dejemos de disfrutar, la felicidad es eso: 
momentos para uno.
¡Saludos y nos leemos luego!

Locos, suave, cremoso, con mucho poder 
y ganas de quedarme a vivir en Puerto 
Varas. Muy bien sazonado, y texturado, lo 
cremoso, se fusiona con la crocancia del 
queso, haciendo cada bocado un mix de 
sabores y aromas que hacen amar nuestro 
mar.

También tienen un sándwich de pescado 
frito, una de mis grandes debilidades, 
donde el secreto de tostar el pan antes de 
emplatar es digno de una buena cocina 
casera.

Ahora debemos hablar de aquel momento 
que gusta, atrae y hacen de Terraza 
-Cuchara un hermoso lugar: la hora del 
¡CAFÉ!, esa hora que la calidez del aroma 
del café de grano te induce a probar 
pasteles y queques.

Muffins de arándano, Torta milhoja de 
manjar, rollos de canela, entre varios 
productos que son atractivos a la vista.

Opté, luego de minutos de indecisión de 
ir por los muffins junto a una tetera de Té 
(no sé si es redundante, pero se entiende 

TERECOMIENDOALGO
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