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EDITORIAL

Tiempos de
grandes cambios

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 
Revista Canal Horeca

 Ya lo hemos escrito en constantes ocasiones, la 
pandemia cambió muchos aspectos de nuestras vidas y en 
el Horeca, hubo grandes transformaciones.

La tecnología ha sido un factor fundamental que ha llevado 
a restaurantes, hoteles y otros establecimientos gastronó-
micos a cambiar la forma de atención, de interacción y de 
servicio.

Las cartas con menú QR, reservas online, así como la prolife-
ración del marketing digital y el delivery, algo que muchos 
no utilizaban, llegaron para quedarse.

En este sentido, Casa Valdés de Puerto Varas, ingeniosa-
mente ha mantenido unos tablet para los clientes que no 
desean ver la carta en el teléfono. Además, aprovecharon el 
encierro para remodelar completamente la cocina y los ba-
ños del restaurant, evitando innecesarios tiempos muertos.

Fue en pandemia también que muchos lugares tuvieron 
que cerrar por fuerza mayor, pero donde adquirieron apren-
dizaje y pudieron visualizar oportunidades. Es el caso de Co-
coa, restaurante peruano con 33 años en el mercado, que a 
pesar de las dificultades, logró salir adelante y hoy está con 
un nuevo negocio gastronómico llamado YMA, inspirado 
en la soprano YMA Sumac, y que viene a ser un gran terraza, 
comprendiendo áreas abiertas, comida peruana cosmopo-

lita y una barra con tragos de autor, para que los comensa-
les disfruten y tengan un lugar espacioso, después de tanto 
tiempo encerrados. Esta es la forma de aprovechar el lugar 
y su entorno.

Casa Lastarria también es otro gran ejemplo de cambios. 
Sus dueños tuvieron que estudiar el nuevo mercado, y agre-
gar preparaciones de varios lugares del mundo, volviendo 
al origen de nuestra niñez con platos llenos de nostalgia, 
presentados de manera que la experiencia fuera de princi-
pio a fin, esto además porque el grupo etario que frecuen-
taba el lugar varió.

En este sentido, entidades de gobierno no se han queda-
do atrás, como la propuesta de valor de Transforma Turis-
mo que considera generar articular y proveer inteligencia 
al sector del turismo en Chile, aportando soluciones para 
la diversificación, innovación y sustentabilidad de la oferta 
turística nacional. Y la forma que tiene para abordar estos 
desafíos es a través de la generación de herramientas que 
promueven la innovación a nivel de procesos. Aquí Trans-
forma Turismo pone a disposición del sector gastronómico 
herramientas que fomenten la incorporación de principios 
de economía circular; la eficiencia energética y la sofistica-
ción de los negocios.

De esta manera se configura un momento de grandes cam-
bios, lo que también ha sido fomentado por Achiga, junto 
a asociaciones gastronómicas y a la academia, donde auna-
ron esfuerzos y crearon la iniciativa “Chile Te Quiero Comer”, 
en el marco del mes de la Cocina Chilena, con objeto de 
que el día 15 de abril, y en especial durante todo el mes, los 
chilenos fuésemos parte de esta gran celebración, compar-
tiendo platos de nuestra gastronomía.

Esto sin duda, y a largo plazo, marcará un hito en la imagen 
cultural gastronómica y turística, tanto a nivel país, como 
a los ojos de los extranjeros que nos visitan, ayudando al 
rubro que fue sumamente golpeado durante la pandemia, 
pero que hoy puede continuar viendo la luz.

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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Se trata de Toro de Piedra 
Carménere y Petit Verdot/Cabernet 
Sauvignon, dos tintos de excelencia, 
perfectos para descorchar y
brindar por los buenos momentos.
Toro de Piedra, Carménere, 
proveniente de Huaquén, Valle del 
Maule, encanta por su color rojo 
rubí profundo con reflejos azulados. 
Su nariz destaca por intensas notas 
de especias, ciruela, casis, bosque y 
cedro, y su boca es vivaz, voluminosa, 
final sobre taninos sedosos y notas 
especiadas. Perfecto para disfrutar 
junto carnes rojas y blancas. 
En tanto, Toro de Piedra, Petit Verdot/
Cabernet Sauvignon, cuyo origen 
es sagrada Familia, Valle de Curicó, 
sus aromas son a frutas negras, 
chocolate con menta, bosque y un 
toque de vainilla.  En boca destaca su 
amplitud con taninos sedosos, con 
toques especiados muy intensos
Todos los vinos Toro de Piedra Gran 

Reserva tienen un valor de $10.190 
y están disponibles en tiendas 
especializadas, supermercados y 
las principales botillerías del país. 
Para más información, revisa las 
redes sociales @vinostorodepiedra 
en Facebook e Instagram, o visita 
www.torodepiedra.com

Sauvignon Blanc tradicional. 
El nuevo Sauvignon Blanc ya está 
disponible en los supermercados 
Jumbo y Tottus y en el 
e-commerce Descorcha.com 

sofisticadas preparaciones de autor, 
inspiradas en la rosa de los vientos.
Alonso de Córdova 3788, Vitacura. 
Cuenta con estacionamiento 
Reservas: +56 9 9717 8883
Instagram: @burianaristorante   
Horarios: L a S de 13:00 a 16:00 y 
19:00 a 01:00, D. de 12:00 a 18:00.

A siete años de que Gonzalez Byass 
adquiriera Viñedos Veramonte y Viña 
Neyen de Apalta, nace Degustando.
cl, una experiencia online que reúne 
una amplia oferta de vinos de las 
marcas Veramonte, Ritual, Primus, 
Neyen, cava Vilarnau y destilados 
como los gins The London N°1 
y Mom,  el clásico y reconocido 
internacionalmente jerez Tío Pepe; 
además de una variada selección de 
vinos españoles de distintas DO.
El sitio web 
incluye los vinos 
orgánicos y aptos 
para veganos 
de Casablanca 
y Colchagua; 
los destilados 
extranjeros 
y los vinos 

finos y generosos de España.
El propósito de esta nueva plataforma 
es entregar un espacio digital 
moderno, amigable, educativo y 
simple, con compra a solo un click 
y con despacho a todo Chile.
Degustando.cl ofrece muchas 
opciones, para disfrutar, 
conocer y experimentar con 
una copa en la mano. 

Buriana irrumpe en Chile con una 
propuesta atrevida y cautivadora, 
diseñada por el destacado chef 
italiano Stefano Ligori y el exitoso 
empresario Francesco Vannucci. 
La carta se caracteriza por su 
originalidad, ya que combina 
dos experiencias: por un lado, 
las preparaciones italianas "Un 
Giorno di Sole", como Linguine alla 
Puttanesca, Risotto ai Gamberoni 
o Pici Cacio e Pepe. Y, por otro 
lado, “E´Arrivata la Buriana”, 
una propuesta más irreverente 
con platos como French Toast de 
ternera y salsa tonnata, el Dim 
Sum, relleno de salsa carbonara 
o el Katsu Sando de filete de res 
apanado y pesto de rúcula. 
En coctelería, la barwoman 
María José Oliva, propone una 
amplia carta que incluye tragos 
clásicos como Negroni, Martini y 
distintas versiones de Spritz, hasta 

Belight es el nombre de la nueva y 
fresca propuesta que Casillero del 
Diablo presenta en Chile. Se trata 
de un Sauvignon Blanc que tiene 
como característica principal el 
poseer menos calorías que 
un vino tradicional. Este 
vino destaca por un color 
amarillo pálido, su fresca 
nariz cítrica, con toques 
herbáceos y de durazno 
blanco. En boca mantiene 
su frescura, acompañado de 
agradables notas cítricas.
Casillero del Diablo Belight, 
Sauvignon Blanc, posee tan 
sólo 65 calorías por copa 
(porción de 125 ml). Como 
referencia, una copa de 
esta variedad normalmente 
contiene 89 calorías, por lo 
que esta nueva propuesta 
posee un 27% menos de 
calorías que una copa de 

Toro de Piedra invitar a 
disfrutar con dos tintos 

Buriana, nuevo restaurante 
italiano en Vitacura 

Degustando.cl, el 
e-commerce que reúne la 
versátil oferta de viñedos  

Casillero del Diablo 
lanza Belight

ACTUALIDAD HORECA
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La primera de las llegadas será la de 
España en junio, con el rebranding 
del Avani Alonso Martínez Madrid 
Hotel, con 101 habitaciones. En 
Italia, la marca llevará a cabo el 
rebranding de dos hoteles – el 
primero será en junio con el Avani 
Palazzo Moscova Milan Hotel, con 
65 habitaciones; seguido en verano 
del Avani Rio Novo Venice Hotel, 
con 144 habitaciones. Más adelante 
este mismo año, Avani llegará a 
Alemania, con el rebranding del Avani 
Frankfurt City, con 256 habitaciones.
También en Europa, Avani entrará en 

2024 en Países Bajos con 
el rebranding del hotel 
de 163 habitaciones, 
Avani Museum Quarter 
Amsterdam Hotel, y 
que se abrirá en el 
segundo trimestre 
del año que viene.

NH Hotel Group, part of Minor 
Hotels, anuncia la expansión 
en Europa de su marca lifestyle 
destinada a viajeros con mentalidad 
millenial: Avani Hotels & Resorts. 
Como parte del proceso de expansión 
estratégica de la marca, Avani sumará 
cinco propiedades en ciudades 
clave europeas – una en España, 
dos en Italia, una en Alemania y, el 
próximo año, una en Países Bajos. 
Coincidiendo con la expansión 
europea, Avani también se lanzará 
en América del Sur y Central con 
hoteles en Colombia y México.

Beroots, cuya premisa es incentivar el 
autocuidado y una vida en equilibrio, 
lanzó una membresía con la cual por 
el pago mensual de $6.990, es posible 
acceder con 25% de descuento en 
los más de 1000 productos que 
tiene a la venta el e-commerce que 
promueve una vida saludable
Para ser socio de Beroots, solo hay 
que ingresar a https://beroots.cl/
pages/membresia e inscribirse para 
comenzar la suscripción mensual 
que dará acceso a precios especiales 
de un sin fin de alimentos naturales, 
sin Gluten, 
Veganos, 
aptos para 
Alergias 
Alimentarias 
y dietas Keto, 
además de 
opciones de 
higiene y 
cosmética.

Beroots.cl es un emprendimiento 
que nació antes de la pandemia 
por la necesidad de crear hábitos 
saludables y la preocupación de 
que sean accesibles para todas las 
personas. Es liderada por Melanie 
Kaufmann Health Coach del Institute 
for Integrative Nutrition, Gigliola 
Barbieri, veterinaria especializada 
en la industria alimentaria y 
Verónica Bernaschina, diseñadora 
integral Puc, 3 mujeres y madres.
Más información en www.beroots.
cl y el Instagram @beroots. 

Viña Tarapacá  está comprometida con la 
preservación, protección y restauración 
de la biodiversidad nativa en el planeta. 
Con el objetivo de contribuir al cuidado 
del medio ambiente y fomentar 
prácticas sostenibles en la industria 
del vino, la firma vitivinícola ha 
implementado una estrategia que no 
solo desafía sus procesos productivos, 
sino también su gestión energética 
e hídrica con miras a su objetivo 
de ser carbono-neutral al 2050.
El Fundo Tarapacá está situado en 
el Valle del Maipo. En este, se están 
desarrollando una serie de iniciativas 
enfocadas en la conservación del 
hábitat natural y la biodiversidad 

La Cervecería Kunstmann fue 
reconocida por tercer año 
consecutivo como la marca más 
valorada por los chilenos en la 
categoría Cervezas, según el último 
estudio CHILE3D, que reconoce 
a las marcas más importantes a 
nivel nacional. Para esta versión, se 
incorporó la Confianza como una 
de las cualidades más relevantes 
para los consumidores, así como el 
aporte que hacen en la sociedad.
De acuerdo al estudio, la marca 
valdiviana con más de 31 años de 
trayectoria ha logrado cautivar al 

Viña Tarapacá SustentableKunstmann, una  marca  
valorada y confiable 

NH Hotel Group anuncia 
expansión estratégica

Beroots.cl estrena 
membresía mensual

ACTUALIDAD HORECA

que la compone, por medio de la 
restauración activa, con la plantación 
de especies para generar espacios 
como los corredores biológicos que 
buscan conectar los diferentes hábitat 
que rodean el fundo; restauración 
pasiva, facilitando y entregando 
condiciones para que el bosque 
colonice nuevamente antiguos sitios 
productivos; y la conservación, a través 
de un trabajo de no intervención en 
zonas de laderas de Altos de Cantillana.
Más información en https://tarapaca.
cl/es/biodiversidad/, además de poder 
encontrar sus alternativas de vinos en 
www.labarra.cl, www.catadores.cl y en 
los principales supermercados del país.

mercado, posicionando el concepto 
Craft entre sus consumidores, 
destacando no sólo su tradición, 
calidad y sello familiar, sino que 
además, logra situarse como una 
marca influyente en materia de 
innovación y sustentabilidad, 
siendo impulsores de iniciativas que 
apuntan a la experiencia cervecera, 
el cuidado medio ambiental y 
el trabajo con la comunidad.
Actualmente, Kunstmann es líder 
en la categoría Craft, con un amplio 
portafolio de variedades en el 
mercado y se ha comprometido 

a seguir siendo un 
aporte positivo al 
desarrollo de su región 
y el país, superando 
las expectativas de los 
consumidores y creando 
experiencias de calidad 
para el mundo cervecero.

http://www.beroots.cl
http://www.beroots.cl
https://www.instagram.com/beroots.cl/
http://www.beroots.cl
https://tarapaca.cl/es/biodiversidad/
https://tarapaca.cl/es/biodiversidad/
http://www.labarra.cl
http://www.catadores.cl
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HOTELES

Estadía con
descubrimiento local

 Casa Andina, es un referente 
peruano en cadenas hoteleras, fundada a 
principios del 2003, surgió con la intención 
de brindar a sus huéspedes una experiencia 
de viaje, entregando identidad local a sus 
instalaciones en cada destino donde se 
encuentran ubicados sus hoteles con una 
arquitectura, decoración y gastronomía, 
que ofrecen una experiencia única. 

Es un referente hotelero nacional e 
internacional. Actualmente, cuentan con 

más de 30 hoteles, distribuidos en las 
principales ciudades del Perú.

Casa Andina Tacna, forma parte de 
la categoría “Select” de la cadena, 
galardonado desde 2018 con los premios 
Traveller´s Choice Awards de TripAdvisor 
y reconocido también por la plataforma 
Booking con valoración, muy bueno, 4.2. 
Ubicado solo a 15 minutos del aeropuerto 
y a cinco minutos del centro de la comarca 
de Tacna, Hotel Casa Andina, se constituye 

Bajo un concepto de servicio personalizado y proactivo, este hotel con una ubicación privilegiada, cuenta 
con amplias y cómodas habitaciones, un espacio que tiene lo necesario para hacer inolvidable, tranquila y 
placentera la estadía en la activa ciudad de Tacna, tanto del turista peruano como extranjero.

Por 
Antonio Brillat
Columnista
Enogastronómico.
Fotos: Gentileza 
Hotel Casa Andina

HOTEL CASA ANDINA – TACNA
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como un hotel moderno, funcional y 
dinámico para entregar la mejor propuesta 
de la ciudad con habitaciones que te harán 
sentir con el bienestar de tu hogar. 

Tacna, la denominada ciudad heroica, 
se vuelve a constituir como el referente 
turístico del sur del Perú. Entre la costa y 
Los Andes, se encuentra una región que 
lo tiene todo. Tacna alberga monumentos 
históricos, pinturas rupestres, petroglifos, 
deslumbrantes playas, aguas termales y 
–como cereza del pastel- una deliciosa y 
variada gastronomía, pero sobre todo la 
hospitalidad y calidez de sus habitantes, 
estando en la mira constante del turista 
chileno por sus grandes atractivos, 
comercio y renovada gastronomía. Factores 
que percibió la cadena Casa Andina para 
instalar un hotel en la ciudad.

DECORACIÓN CUIDADA 
AL DETALLE 

Un aspecto clave que destaca desde 
el principio de las operaciones es el 
compromiso con la revalorización de 
la cultura tacneña, es por lo que su 
ambientación tiene la peculiaridad de 
incluir imágenes, murales y detalles que 
buscan que los huéspedes se sientan 
especialmente conectados con lo local, 
hecho que, por lo demás, marca la 
diferencia respecto de las otras opciones 
de hospedaje en la ciudad. El vestíbulo 

de acceso del hotel Casa Andina, destaca 
por su amplio espacio y una vitrina de 
orfebrería y tejidos típicos. Con fácil 
acceso a sus distintas instalaciones 
como bar, restaurante, bussines center y 
salones.

Bajo un concepto arquitectónico que no 
interfiere con el entorno y se preocupa por 
la comodidad del pasajero, Casa Andina 
tiene tintes delicados que se alzan a buen 
nivel, enclavado en una zona comercial, 
lugar neurálgico desde donde se pueden 
vivir las experiencias de compras, cultura 
y turismo, con acceso a lugares típicos 
de Tacna, como sus mercadillos, plazas 
y restaurantes, además de presenciar y 
recorrer una maravillosa vista al centro 
cívico de la ciudad.

Sus cómodas y renovadas habitaciones 
presentan una decoración moderna que 
invitan a la tranquilidad y descanso, en 
sus tres categorías: superior matrimonial, 
superior doble y junior suite, al igual que 
el acogedor salón social y zona de piscina 
como terraza. Sus habitaciones disponen 
de televisión por cable, escritorio, caja de 
seguridad, room service, caja fuerte, aire 
acondicionado, Coffe kit, minibar, plancha, 
WiFi gratis, armario, insonorización, 
secador de cabello, amenities de baño, 
Teléfono (salida nacional e internacional) 
e incluyen vistas hacia la ciudad. Todas 

HOTELES
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las habitaciones cuentan con almohadas 
hipo alergénicas, así como un baño bien 
equipado con artículos de tocador y 
secador de pelo.

Ofrece además servicio de punto de trabajo 
y lectura, lavandería, traslado aeropuerto 
(de pago), asistencia en excursiones, cajero 
automático en el hotel, estacionamiento, 
ascensor, guarda equipajes y seguridad 
privada las 24 horas. Asimismo, posee spa 
y sauna.

COCINA FUNCIONAL Y FAMILIAR

La oferta de alojamiento ofrecida, se 
complementa a la perfección con su 
propuesta culinaria, entregada por 
su restaurante La Plaza Bar & Grill. La 
combinación de las tradiciones de la 
comida típica de peruana con la utilización 
de productos de primera calidad y con la 
vanguardia de la propuesta gastronómica 
caracteriza a este restaurante.

También los desayunos que aquí se 
pueden disfrutar están considerados en 
su restaurante a partir de las 06:00 am a 
22:00 p.m. Con una respetable variedad 
de frutas, jugos, jamones, huevos y panes 
para tomar fuerza y vitalidad para disfrutar 
de las distintas actividades que ofrece 



Entendemos tu Negocio
Arriendo de Equipamiento 

Gastronómico

Arriendo a medida | Operatividad asegurada al 100% | Asesoramiento 
personalizado |  Ayudamos al medio ambiente reutilizando y reciclando.

www.ventuscorp.cl/rental
ventusrental@ventuscorp.cl
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Contactanos: +569 7446 10 92

http://www.ventuscorp.cl/rental
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Tacna y sus alrededores. Para el resto del 
día, es posible disfrutar preparaciones que 
representan el concepto culinario del hotel 
como la reconocida comida peruana junto 
a distintos brebajes y cervezas nacionales 
e internacionales. Sin duda un lugar. “Un 
restaurante para regresar siempre”.

TACNA MARAVILLOSA,
PERÚ ORGULLOSO

Al fin del mundo existen tierras mágicas 
y maravillosas, y Tacna, Perú, no es la 
excepción, una ciudad dinámica, colonial e 
interesante que se experimenta a diario en 
su zona fuertemente comercial y turística; 
que invitan a recorrerla y disfrutar calle a 
calle como de su espectacular atractivo 
barrio cívico, visitando su mercado central, 
mercadillos, catedral o el arco parabólico a 
pocos metros del hotel. 

Sus atractivos naturales no lo dejaran 
impertérrito. Se hacen pasos obligados 
la ruta del pisco, petroglifos de Miculla, 
museo de sitio Alto de la Alianza, 
monumento a la mujer tacneña y la pileta 
ornamental. 

Por su lado las instalaciones hoteleras 
del grupo Casa Andina, les ofrecen a los 
pasajeros una mezcla de identidad local 
y cultura viva que deslumbra. En cada 
uno de sus instalaciones, con cómodas 
habitaciones, implementación moderna, 
patios interiores y exteriores que lo harán 
sentir como en casa, con una inigualable 
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atención, que lo ayudarán a relajarse, 
descansar y disfrutar la experiencia en 
Tacna, la ciudad donde desiertos y valles 
fértiles se encuentran. 

Hotel Casa Andina – Tacna
Av. Billinghurst N° 170, Tacna, Perú.
Reservas: 
+ 51 1 3916500 
+51 52 580340
Contacto:
centraldereservas@casa-andina.com
Web: 
www.casa-andina.com
Instagram:
@casaandina

lo mejor en especIas
dIrecto a tu negocIo

www.laespecIerIa.cl

mailto:centraldereservas%40casa-andina.com?subject=
https://www.casa-andina.com
https://www.instagram.com/casaandina/


CH14

 Del 13 al 16 de abril se realizó ACI 
Fest, el primer Festival de Cerveceros Inde-
pendientes, en alianza entre la Asociación de 
Cerveceros Independientes de Chile y Espacio 
Riesco, que reunió a 60 cervecerías de Iquique 
a Puerto Natales y que recibió a más de 6.000 
asistentes.

ACI Fest 2023: La nueva Fiesta de la 
Cerveza Independiente

El encuentro que buscó celebrar la cultura y 
estilo de vida de la comunidad cervecera tuvo 
como objetivo posicionarse como un espacio 
colaborativo en el que sus asistentes pudieron 
degustar más de 300 tipos de cerveza y com-
partir experiencias de trabajo y producción 
artesanal. 

Por: 
Daniela Salvador Elías y
Carlos Montoya Ramos

Fotos:
Carlos Montoya y

Agencia Restobrand
@restobrandcl

Los asistentes al festival pudieron conocer 60 cervecerías de Iquique a Puerto Natales, degustar más 
de 300 tipos de cerveza, y disfrutar de diversas actividades, algunas lúdicas y deportivas como la 
competencia de dardos, hasta la presentación del humorista Stefan Kramer.

REALIZADA EN ESPACIO RIESCO

EVENTOS

https://www.instagram.com/restobrandcl/
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Para Andrés Pérez Peric, director de ACI Fest, 
el balance del evento es simplemente maravi-
lloso, ya que todos los cerveceros realizaron un 
esfuerzo gigantesco. 

“Como Asociación de Cerveceros Indepen-
dientes no podemos estar más agradecidos 
de la fuerza y decisión con la que nos embar-
camos en este sueño, y digo sueño porque fue 
algo que hace un año no era fácil de visualizar. 
Trabajar en conjunto con Espacio Riesco fue 
una de las mejores decisiones que tomamos 
y el trabajo en conjunto fue un fluido camino 
hacia concretar las ideas. De los hechos más 
importantes es que se sumaron marcas de 
prácticamente todo Chile, con el esfuerzo que 
eso significa para pequeñas empresas como 
nosotros, lo que demuestra el compromiso de 
los cerveceros por hacer cultura cervecera, y 
más importante, compartirla y educar”.

Respecto a la experiencia que pudieron dis-
frutar los miles de asistentes al encuentro, el 
director de ACI Fest destaca que cada stand 
tenía normas que crearon una estética limpia, 
pero a su vez única e independiente, “lo que 
hacía del espacio un entorno colorido y aco-
gedor. La atención fue amable y abierta por 
parte de cada una de las marcas, contando sus 
historias y explicando sus distintas recetas a 
cada uno que tuviera interés. La cercanía con 
los creadores creo que es un hito en este tipo 
de eventos”.

EVENTOS
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Uno de los hitos que subrayó el director ACI 
Fest de este primer encuentro de cerveceros 
independientes de Chile, fue la sostenibilidad, 
ya que el 100% de la energía que se utilizó pro-
vino de energías limpias, siendo por ende la 
primera feria en Chile producida con energía 
renovables no convencionales. Esto gracias a 
un acuerdo suscrito entre Espacio Riesco con 
la empresa de energías, AES Andes, quien le 
otorga al recinto la certificación I-REC STAN-
DARD.

EL FUTURO ES ARTESANAL 
E INDEPENDIENTE

Para Andrés, el crecimiento de la cerveza ar-
tesanal es más grande que el de la cerveza in-
dustrial, “alcanzando un incremento cercano a 
los dos dígitos, lo que podría ser una tenden-
cia, porque la cerveza artesanal es un mundo, 
donde estamos explorando sabores, historias, 
sueños que llaman mucho la atención. La cer-
veza está cada vez más acompañando el día 
a día de la cocina. Son más de 200 estilos que 
existen, y aquí en Chile tenemos muy buenos 
cerveceros, muy buena academia. Nuestro 
país tiene la mayor concentración de cervece-
rías por habitante”.

De hecho, a juicio del director de ACI Fest, la 

cerveza independiente tiene mucho que decir 
y será muy representativa en el mercado. 

“Hoy el consumo per cápita en Chile es apro-
ximadamente 100 Schop de 500 cc por año, y 
solo 1 Schop de esos 100 es cerveza artesanal. 
¡Cómo es esto posible con la riqueza y buenos 
productos que hoy ofrecemos! Tenemos que 
darnos a conocer, trabajar en generar redes 
de contacto, meternos en los canales de venta 
y ser una opción atractiva, y más importante 
aún, mantenernos unidos a los valores que 
los que pertenecemos a las ACI respetemos. A 
corto mediano plazo llegaremos a 5% del mer-
cado y esperamos a largo plazo llegar al 20% 
del mercado. Tenemos todos los recursos para 
contar con un buen producto, además de ex-
celentes alianzas comerciales extranjeras que 
nos permiten traer lúpulos frescos de la tempo-
rada y de los mejores valles”.

UN FESTIVAL QUE LLEGÓ 
PARA QUEDARSE

Como acompañamiento a la amplia variedad 
de cervezas, el ACI Fest contó con diversas ac-
tividades, algunas lúdicas y deportivas como la 
competencia de dardos, hasta la presentación 
del humorista Stefan Kramer.

“Estamos organizados en la ACI, que es la Aso-
ciación de Cerveceros Independientes. Hoy so-
mos 120, y como todo gremio es algo difícil de 
estructurar, pero tenemos metas en común a 
largo plazo, y una de esas metas es lograr una 
instancia que nos ayude a sustentarnos como 
gremio. Este festival lo tratamos de hacer al 
más alto nivel, apoyándonos con Espacio 
Riesco para crear una actividad en uno de los 
mejores centros de eventos que hay en Suda-
mérica. Por lo mismo, no podemos estar más 
felices, y ahora estamos viendo las cosas que 
podemos mejorar para realizar la segunda 
versión”, revela Andrés Pérez Peric.

Y es que dado el éxito del ACI Fest, sus organi-
zadores ya están pensando en la versión 2024, 
en la que esperan recibir a más de 15.000 per-
sonas y que convoque también a los princi-
pales mercados sudamericanos de la cerveza 
independiente.

“Queremos consolidar la marca como un espa-
cio de cultura cervecera, donde las cervecerías 
independientes puedan expresar su trabajo y 
contar sus historias. Asimismo, queremos ge-
nerar una convocatoria importante de restau-
rantes, hoteles, mayoristas y retail para acer-
car a la cerveza independiente a canales de 

EVENTOS



ventas importantes que hagan crecer nuestra 
participación de mercado. Queremos atraer a 
las mejores marcas de insumos y tecnología 
cervecera a exponer y participar como auspi-
ciadores, y a su vez, a expertos que capaciten 
a nuestros cerveceros, lo que mejorará nuestra 
calidad y enriquecerá la cultura cervecera”.

Por último, el director de ACI Fest anunció que 
a corto plazo esperan crear una copa, donde 
puedan participar cerveceros de todo el mun-
do para que sean evaluados por paneles de 
expertos y definir de esta forma cervezas so-
bresalientes, las que obviamente estarán pre-
sentes en el festival. “Desde el lunes siguiente 
nos pusimos a trabajar en lo que se viene y es 
muy emocionante”, concluye.

EMPRENDIMIENTOS CERVECEROS

1GALÓN:
EL KIT PARA HACER CERVEZA EN CASA

Una de las grandes novedades en materia cer-
vecera fue 1Galón, el kit para hacer cerveza en 
casa.

El emprendimiento consiste en diseñar un kit 
con todo lo necesario para que cualquier per-
sona haga cerveza en su casa y en cualquier 
cocina. “Este kit incluye todo el equipo que es 
reutilizable, y la primera recarga de ingredien-
tes con la mezcla justa de malta, lúpulos, leva-
dura y el manual de instrucciones, todo bien 
detallado, además de videos instructivos”, se-
ñaló Joaquín Vidal, fundador de 1Galón.

Su emprendimiento se llama 1Galón, porque 
viene con el formato justo para hacer cerveza 
con las mismas ollas que ya se tienen en los 
hogares, por lo mismo, no hay que ocupar un 
equipo o pieza especial.

La empresa vende mayormente a través de su 
página web con despacho a todo Chile: www.
1galon.com, pero también están presentes en 
tiendas como la del Profesor Klocker y retail. 
De hecho, bares y restaurantes les han com-
prado varios galones para hacer pruebas y te-

ner su propia cerveza en sus establecimientos. 
Sin duda una innovación que se está viendo 
en el canal Horeca.

LÚPULOS HUEIMEN: COMERCIALIZACIÓN 
DE LÚPULOS PELETIZADOS

Otro negocio que se pudo apreciar en ACI Fest 
fueron los Lúpulos Hueimen - www.lupulos-
hueimen.cl -, un producto nacional, creada 
en 2015. La firma es pionera en Chile en la 
producción y comercialización del lúpulo pe-
letizado. Poseen un completo equipamiento 
de maquinarias.

Tienen siete variedades de lúpulos: Bitter Gold, 
Blend, Cascade, Centennial, Eroica, Fuggle y 
Kakima Gold.

“Tenemos plantadas 5 hectáreas de lúpulos, y 
ya tenemos listas 3,5 hectáreas más que están 
con la infraestructura completa, solo faltan las 
plantas. Con ello llegaríamos a 8,5 hectáreas 
de lúpulos”, indica Juan Francisco Errázuriz, 
fundador de Lúpulos Hueimen, quien además 
agrega que el lúpulo es un producto de alta 
calidad, nacional y del año, y cuyos análisis se 
realizan en otros países.

Desde Lúpulos Hueimen afirman que cons-
tantemente se han ido instruyendo, incluso 
en el extranjero, respecto a esta materia prima, 
con lo que actualmente importan 12 varieda-
des de lúpulos americanos en formato in vitro, 
y los multiplican en Chile.

EVENTOS
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FODOR: VASOS REUTILIZABLES EN PLÁS-
TICO PP

El mundo de la cerveza y la economía circular 
se reúnen en Fodor, empresa que ofrece diver-
sos productos y servicios de impresión, y que 
para este encuentro, presentaron sus vasos 
reutilizables en plástico PP, completamente 
reciclables y muy amigables con el medio am-
biente, “ya que es muy difícil ver nuestro vasos 
en la basura, esto por el material, su diseño y 
personalización, lo que los hace muy atracti-
vos para mantenerlos”, explica Rodrigo Martí-
nez, gerente de administración y finanzas de 
Fodor.

En cuando al tipo de vasos, ofrecen el vaso PP 
(reutilizable y reciclable) en 2 medidas, que 

serían 380 cc y 500 cc, en una amplia variedad 
de colores, lo que les entrega una apariencia 
más alegre y festiva, para todo tipo de eventos 
cerveceros.

Otro de los atractivos que ofrece Fodor para el 
mundo cervecero es el apoyo en sus activida-
des de lanzamiento o fiestas propiamente tal, 
“con nuestra línea de pantallas led, escena-
rios, iluminación y audio, que complementa 
bastante en estas actividades, así como otros 
productos de marketing que también tenemos 
(lanyard, pulseras, pendones)”, señala Rodrigo 
Martínez.

Finalmente, respecto a su participación en el 
ACI Fest, el gerente de administración y finan-
zas de Fodor la califica como “totalmente posi-
tiva, ya que nuestra idea era darnos a conocer 

y que nuestros clientes contaran con nuestro 
apoyo para sus futuros proyectos, por lo que 
en ese aspecto fue un rotundo éxito”.

KAIROS BREWING: “LA AMERICAN PALE 
ALE (APA), JUNTO A LA GOLDEN, SON LA 
MÁS PURA ESENCIA DE KAIROS”

Entre las más de 60 cervecerías presentes, una 
que destacó por su estética y variedades es 
Kairos Brewing. Cuentan con 5 variedades fijas 
(en breve serán 7): American Pale Ale, Golden, 
NEIPA, Irish Red Ale, Weizen (trigo) y próxima-
mente una German Pils y Pale Lager, adicional a 
algunas ediciones limitadas.

“Es difícil decir cuál es la que más nos represen-
ta, pero la American Pale Ale (APA) fue nuestra 
primera receta, por lo que le tenemos mucho 
cariño, junto a la Golden, entre ambas son la 
más pura esencia de Kairos”, explican desde 
Kairos Brewing.

Acerca del ACI Fest, califican su participación 
como una muy buena experiencia, ya que es 
primera vez que se presentan en un festival 
100% orientado a la cerveza. “Si bien, antes ha-
bíamos participado en eventos gastronómi-
cos, esta oportunidad nos permitió compartir 
de manera más directa con nuestros colegas, 
intercambiar ideas, conocimientos y contac-
tos”, afirman desde la cervecería artesanal. De 
hecho, agregan que , “siempre hay que tener 
presente que estos eventos son para eso, darse 
a conocer y, en ese sentido, podríamos decir 
que cumplimos el objetivo”.

Finalmente, respecto a la escena de la cerveza 
artesanal y de los cerveceros independientes 
en Chile, desde Kairos Brewing destacan que 
“somos un mercado en desarrollo y se nota. A 
la cerveza artesanal le espera un futuro muy 
brillante, en especial porque existe una unidad 
entre los mismos productores para impulsar-
se entre sí, colaborando y compartiendo ex-
periencias que puedan ayudar al que está al 
lado”.



http://www.rentaclima.cl
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Triunfo de Nicolás Santa María de 
Culinary y Roberto Vallejos del Hotel 

Mandarin Oriental
El primero ganó en la categoría “Cocina Chilena” y el segundo en la categoría “Menú”. En tanto, el premio 
al “Mejor Asador” en categoría general fue para el equipo Herederos de la Parrilla. La ceremonia de cierre y 
premiación del certamen se llevó a cabo en el restaurante Los Buenos Muchachos.

CONCURSO NACIONAL DE GASTRONOMÍA

CERTÁMENES

 Como parte del Mes de la Co-
cina Chilena y después de tres días de 
desafiante competencia, se eligieron 
a los ganadores de la trigésima terce-
ra versión del Concurso Nacional de 
Gastronomía, quienes podrán acceder 
a representar a Chile en competencias 
culinarias internacionales.

En la categoría “Cocina Chilena”, en la 
que participan sólo estudiantes de gas-
tronomía, la medalla de oro la obtuvo el 
chef de Culinary, Nicolás Santa María, 
mientras que el segundo lugar fue para 
Felipe Fuenzalida, del Instituto Profe-

sional Diego Portales. En tanto, la me-
dalla de bronce la obtuvo Martín Figari, 
de Escuela Culinaria Francesa.

En la categoría “Menú”, en que compi-
ten cocineros profesionales, el primer 
lugar se lo llevó Roberto Vallejos del 
Hotel Mandarin Oriental Santiago, se-
cundado por Christopher Achurra de 
Espacio Gastronómico y el tercer puesto 
fue para Jorge Diez de Inacap Apoquin-
do.

A su vez, en la categoría “Asadores”, 
que se realizó por primera vez este año, 
el equipo de “Herederos de la Parrilla” 

obtuvo dos reconocimientos, al quedar-
se con el primer lugar en la “Categoría 
general” y “Mejor costillar”, mientras 
que en la categoría “Vacuno Pro Carne”, 
el ganador fue el equipo de Autoclub.

En el cierre del certamen, el Presidente 
de Achiga, Máximo Picallo, indicó que 
“estamos muy contentos con el gran 
éxito del concurso y felicitamos a todos 
los ganadores y participantes. Se tra-
ta de un torneo que se ha consolidado 
en el tiempo, lo que nos permite seguir 
potenciando la cocina chilena y profun-
dizar los vínculos público-privados de 
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los distintos actores que son parte del 
sector gastronómico”.

La premiación del certamen se llevó a 
cabo en una ceremonia realizada ano-
che en el restaurante Los Buenos Mu-
chachos, que reunió a los participantes 
y organizadores de la competencia.  El 
evento es parte de las actividades que 
se están desarrollando en el mes de 
la Cocina Chilena, al igual que la mar-
ca país que se lanzó la semana pasada 
denominada “Chile Te Quiero Comer”, 
que busca promover el valor inmaterial 
y patrimonial de la gastronomía local y 
potenciar la oferta.

LANZAMIENTO DEL CONCURSO

Durante el lanzamiento del concurso, 
Verónica Pardo, subsecretaria de Turis-
mo, señaló que “tenemos un nombre 
que poner en alta, unos mariscos que 
son maravillosos, y además contamos 
con gastronomía vegetariana que ha 
sido de un nivel gigante y que cuesta 
encontrar en otros países. Creo que lo 
que nos falta y es la invitación que hago 
es ponerle corazón, convicción y el ca-
lor que tenemos los chilenos cuando 
nos sentamos a la mesa”.

Por su parte, Máximo Picallo, presi-
dente de ACHIGA destacó estar muy 
contentos con la vuelta después de 
cuatro años de este tipo de certámenes, 
“que permite acceder a cupos en Bocuse 
d´Or y a otras competiciones internacio-
nales de WORLDCHEFS. Además, incor-
poramos a la academia y a los alumnos. 
Este año tuvimos un concurso de cocina 
chilena solo para alumnos de institutos 
profesionales y a nivel técnico, además 
de un concurso de asadores”.

Lucas Palacios, rector de INACAP ex-
presó que este concurso y la iniciativa 
“Chile Te quiero Comer” le parecen 
muy importantes, “porque se están 
transformando en parte de nuestro pa-
trimonio chileno. Tenemos   un concurso 
que reúne a los mejores exponentes de 
la gastronomía nacional, y que ha ido 
creciendo en el tiempo. Ya tenemos dé-
cadas de trabajo y a través de la gastro-
nomía se articula cultura, arte, sectores 
económicos y   la pertinencia en cada 
una de las regiones de nuestro país, 
que tienen una expresión gastronómica 
diferente. Es una fiesta y estamos muy 
orgullosos en INACAP de poder ser la 
institución que acoge este concurso”.

CERTÁMENES
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ESPECIAS

 Es muy frecuente oír a la gente 
opinar: “el negocio de comida sí o sí da 
dinero, la gente nunca deja de comer”, 
pero tras pasar una pandemia mundial 
que mantuvo a la gente encerrada y 
actualmente con una crisis económica 
que afecta a muchos países con una 
gran inflación, surge la duda ¿qué tan 
rentable es un restaurante o de qué 
manera han afectado al mundo de la 
industria gastronómica?

Para nadie es sorpresa que los precios 
han subido considerablemente, el au-
mento de precio en los alimentos y 
otros suministros han tenido un im-
pacto directo en los costos operativos, 
lo que se traduce en precios más altos 
para el consumidor, en consecuencia, 
una caída en la demanda. Pero de la ad-
versidad nacen las mejores ideas y las 
ganas de reinventarse y ver qué valor 
agregado podemos tener para desta-
carnos de nuestra competencia y a la 
vez de fidelizar a los clientes.

Entender qué es lo que quiere el clien-
te y cómo podemos ofrecérselo es 
una medida que ayudará a mantener 
al cliente fidelizado, por ejemplo: un 
buen delivery con tiempos de entrega 
cortos, alimentos en perfectas condi-
ciones, opciones de menú un poco más 
económicas, reducción de costos, uso 
de redes sociales y otras herramientas 
de marketing son claves hoy en día. Re-
ducir costos si bien puede ser un poco 
difícil dado que no se quiere sacrificar 
la calidad, hoy es posible, factores que 
antes se obviaban o no se considera-
ban hoy se les toma el verdadero valor, 
como, por ejemplo, la hora hombre.

Sabemos que el trabajo del hombre hoy 
es imprescindible para una buena coci-
na, pero se debe ser meticuloso al eva-
luar en qué se gastan actualmente esas 
horas de trabajo. Hoy es uno de los prin-
cipales enfoques que tenemos en Hela 
Spice, ofrecerle una solución a nuestros 
clientes  a través de un producto estan-
darizado y a la vez con un ahorro de 
hora hombre, donde los costos se pue-
den reducir considerablemente  dismi-
nuyendo o eliminando mermas, ya sean 
causadas por un trabajo incorrecto con 

las materias primas o por compras inde-
bidas que muchas veces terminan en la 
basura por no uso, como también por-
que hoy una persona puede ser mucho 
más productiva y ocupar su horario en 
otras labores. 

En Hela Spice nos caracterizamos por 
entregar productos de la mejor calidad 
y adaptándonos al precio ideal de cada 
cliente, con un producto que puede ser 
totalmente personalizado y estandari-
zado, entregándole en la puerta el pro-
ducto listo para su uso. Contamos con 
diversos tipos de formatos, para llegar 
de la mejor manera a cada cliente se-
gún su necesidad: pocillos, sachet, bol-
sas, bidones, entre otros.

Bajar la calidad nunca es una opción, en 
Hela Spice hoy ayudamos a nuestros 
clientes a mantener una alta calidad 
de producto, una diferenciación dentro 
del mercado del rubro gastronómico y 
a la vez un apoyo al reducir las tareas 
y entregar un producto listo para el 
consumo o aplicación. Contamos con 
un equipo de calidad y desarrollo espe-
cializado para crear a la medida de cada 
cliente el producto óptimo. 

Por Camila Alvarado,
Chef Corporativa de Hela Spice Latam

www.helaspice.cl

“El negocio de comida
sí o sí da dinero, la gente

nunca deja de comer”

http://www.helaspice.cl
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 Hace 70 años, Chantilly se ins-
taló en el centro de Santiago en donde 
antiguamente solo había tiendas de 
tela de vestir. Hoy cuentan con 25 loca-
les en Chile, en los cuales se puede en-
contrar el más amplio surtido de todo 
tipo de telas importadas, artículos tex-
tiles y decoración para el hogar. 

Pero Chantilly también cuenta con una 
línea de venta a empresas, con especial 
énfasis en el Canal Horeca, en la que 
ofrece una gran variedad de productos 
como sábanas en diversos gramajes, 
frazadas, almohadas, cubrecolchones, 

fundas de plumón, toallas de baño y 
accesorios, además de un servicio de 
confección de cortinas roller y tela tra-
dicional, junto con pieceras y recubri-
mientos de piso.

José María Moreno, gerente comercial 
canal mayorista y web de Chantilly, ex-
plica que entre los principales atributos 
que destacan a los productos destina-
dos a la industria del Canal Horeca, “se 
encuentra la calidad de las telas (como 
materia primaria) que utilizamos. Nos 
preocupamos de verificar en origen que 
lo que producimos cuente con la cali-

dad solicitada y que va enfocada a los 
distintos segmentos del mercado”.

Junto con esto, José María Moreno 
agrega que colocan una preocupación 
especial en que las costuras tengan la 
resistencia para cumplir con los exi-
gentes ciclos de lavado. “Otro atributo 
que tenemos es contar con el producto 
en stock, lo que nos permite reducir los 
tiempos de entrega”.

ACOMPAÑAMIENTO INTEGRAL

En lo que respecta a las soluciones tex-
tiles que pueden ofrecer al sector ho-

Por Carlos Montoya Ramos

Chantilly: “Buscamos ser una solución 
para la cadena de abastecimiento de 

nuestros clientes”
Entre los productos y soluciones disponibles se encuentran sábanas en diversos gramajes, frazadas, 
almohadas, cubrecolchones, fundas de plumón, toallas de baño y accesorios, además de un servicio de 
confección de cortinas roller y tela tradicional, junto con pieceras y recubrimientos de piso.

PRODUCTOS TEXTILES PARA EL CANAL HORECA

DECORACIÓN Y PRODUCTOS TEXTILES
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que los hoteles y establecimientos del 
canal Horeca pueden confiar en ellos 
porque, en primer lugar, “contamos 
con un excelente producto y una rela-
ción calidad/precio inigualable, ya que 
somos importadores directos. Además, 
acerca de lo ya mencionado respecto a 
la calidad, nuestro cliente puede estar 
tranquilo sobre el abastecimiento, ya 
que podrán -asegurar- su cadena lo-
gística textil con nosotros. Finalmente, 
contamos con un equipo de más de 10 
años de experiencia, con el cual podrán 
proyectar sus compras, desarrollar nue-
vos productos, etc.”.

Finalmente, en lo que respecta a los 
planes que está desarrollando Chantilly 
para el futuro, José María Moreno revela 
que el objetivo principal de la compa-
ñía es posicionarse como el principal 
proveedor textil del mercado, desa-
rrollando productos para los distintos 
segmentos, y para lograrlo, el gerente 
de Chantilly declara que esperan seguir 
incorporando productos de diferentes 
calidades; como poly/cotton, algodón, 
lino y pluma orgánica, por mencionar 
algunos.

“En definitiva, buscamos ser una solu-
ción para la cadena de abastecimiento 
de nuestros clientes”.

Chantilly
ventaempresas.chantilly.cl
Los Industriales 2858, Macul
ventasempresas@chantilly.cl
+56 9 9012 9587

DECORACIÓN Y PRODUCTOS TEXTILES

telero, el gerente comercial canal ma-
yorista y web de Chantilly afirma que 
cuentan con la capacidad y los servicios 
para acompañar a un hotel en distintos 
tipos de proyectos.

“Desde una simple reposición men-
sual, una reposición luego del término 
de una temporada, hasta desarrollar 
productos para una apertura completa 
de un Hotel. El contar, no solo con tex-
til cama y baño, sino también con una 
fábrica de confección de cortinas roller 
y de pieceras/fundas/manteles, nos da 
la posibilidad de entregar soluciones 
textiles integrales. Por otra parte, po-

demos realizar bordados, estampados, 
cambios de etiqueta en nuestros pro-
ductos, de tal manera de poder ayudar 
a la marca de nuestros distintos clien-
tes”.

Otra ventaja que obtienen los hote-
les que cuentan con los productos de 
Chantilly es que logran asegurarse de 
que el cliente final puede disfrutar de 
una gran experiencia dentro de la habi-
tación. “Lograrán tranquilidad respecto 
a la calidad ofrecida y el comfort”, aña-
de José María Moreno.

Asimismo, el gerente comercial canal 
mayorista y web de Chantilly detalla 

https://ventaempresas.chantilly.cl/
mailto:ventasempresas%40chantilly.cl?subject=
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 En la Región de Tarapacá, con 
Iquique como su capital, el verano nun-
ca termina, o al menos, se extiende mu-
cho más allá de marzo. Por esta razón, 
esta zona de Chile se ubica como una 
de las favoritas para los turistas nacio-
nales y extranjeros.

En este contexto, y fruto de una colabo-
ración público-privada que contó con 
el apoyo de Mall Zofri, la Ilustre Mu-

nicipalidad de Iquique, representada 
por el Alcalde Mauricio Soria Macchia-
vello, empresarios hoteleros locales y 
con el patrocinio de la Asociación de 
Periodistas de Turismo, APTUR Chi-
le, diversos medios nacionales, entre 
ellos Revista Canal Horeca, fueron in-
vitados a conocer y disfrutar la amplia 
variedad de atractivos turísticos y gas-

tronómicos que ofrece Iquique y, espe-
cialmente, la Provincia del Tamarugal, 
todo en el marco de la campaña "Aún 
queda Verano".  

Entre las actividades realizadas desta-
có un panorama ideal para compartir 
en familia, la visita al Museo "Corbeta 
Esmeralda”, que consiste en una repre-
sentación a escala real de la embarca-
ción que protagonizó la Batalla Naval 

Por Carlos Montoya Ramos

Turismo en la Región de Tarapacá: 
Panoramas y actividades

para todos los gustos 
El turismo en la Región de Tarapacá es mucho más que Iquique y su amplia variedad de atractivos, se 
extiende por toda la Provincia del Tamarugal, desde Pica hasta Huara, pasando por playas, oasis y el 
desierto.

DESDE IQUIQUE EN LA COSTA, HASTA HUASQUIÑA Y CHUSMIZA EN EL ALTIPLANO

FAM PRESS TARAPACÁ
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presiona por su agrobiodiversidad de 
especies frutales, junto con la historia 
del Pica profundo, con riego por inun-
dación ancestral y prácticas culturales 
de un turismo indígena quechua que le 
dan vida al entorno.

En este mismo entorno, la agencia Ex-
plora Oasis ofrece tours ecológicos y ac-
tividades como excursiones, agroturis-
mo, descanse en hamacas, pernoctar en 
suspensión y subir árboles centenarios 
de mango piqueño.

También en Pica, comuna que recibió 
la Certificación Mundial de Starlight en 
junio de 2022, otro panorama es vivir 
la experiencia de Astroturismo Ances-
trales Qechuas, en la que se puede des-
cubrir el cielo nocturno en uno de los 
entornos más despejados del planeta y 
disfrutar del astroturismo experimenta-
do el cosmos de cerca.

En el mismo sector, pero ahora en Mati-
lla, es posible visitar un lagar, construc-
ción centenaria destinada a la produc-

FAM PRESS TARAPACÁ

de Iquique en 1879. Miguel Riquelme 
Herrera, Director del Museo Corbeta 
Esmeralda, recibió a la delegación de 
periodistas quienes efectuaron un re-
corrido guiado por las instalaciones, 
conociendo la historia y los detalles de 
la gesta heroica del comandante Arturo 
Prat y su tripulación.

Trasladados por el Tour Operador An-
dino Travel, empresa que brindó el ser-
vicio de movilización, y que también 
ofrece servicios turísticos en Tarapacá, 
Santiago y el sur de Chile, la delegación 
del Fam Press “Aún queda verano” visi-
taron la localidad altiplánica de Chus-
miza, alojando en el Hostal Altus, punto 
estratégico para visitar diversos puntos 
de interés turístico, como aguas terma-
les, petroglifos y senderos de trekking.

La travesía incluyó una cargada agenda 
en la comuna de Pica, en la participaron 
en diversas actividades turísticas, como 
una visita a la chacra La Sacristía, que 
se encuentra en el sector agrícola más 
antiguo del Oasis, donde lugar que im-

ción y almacenaje de vino, declarado 
Monumento Nacional en 1977, y que 
funcionó hasta 1937. Siempre en Mati-
lla, otra actividad que invita a conocer 
el pueblo es la Ruta del Limón, encabe-
zada por Wladimir López, quien junto 
a un relato histórico de las tradiciones 
ancestrales de la localidad, realiza un 
recorrido por los principales hitos de 
Matilla, como su iglesia centenaria, el 
cementerio y el Tambo Pacha, espacio 
diseñado para compartir un pisco sour 
preparado con limones de la zona.

Finalmente, para terminar la jornada 
en Pica, destacan los alojamientos “La 
Tiendita del Oasis”, en la que su misma 
dueña Juana Alfaro recibe a los huéspe-
des en un entorno cálido y familiar; y en 
el que prontamente contará con camas 
de cuarzo y tinaja caliente. Por su parte, 
en las Cabañas Kapitu, los visitantes po-
drán descansar y disfrutar del agroturis-
mo y turismo étnico, interactuando con 
la naturaleza, con el aire puro y árboles 
frutales.

Alcalde de Iquique, Mauricio Soria, recibe un presente de APTUR Chile
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HOTELERÍA EN IQUIQUE: HOTEL 
GAVINA, GRAN CAVANCHA Y 
HOTEL NH IQUIQUE PACÍFICO

Iquique es sinónimo de turismo, de un 
clima envidiable con temperaturas que 
no bajan de los 20°C. En este escenario, 
su oferta hotelera es abundante y varia-
da, con establecimientos para todos los 
gustos y necesidades.

HOTEL GAVINA COSTAMAR

Uno de los hoteles que destaca por su 
ubicación privilegiada mirando a la cos-
ta es el Hotel Gavina Costamar, empla-
zado a pocos minutos del centro finan-
ciero de Iquique y de la famosa Playa 
Cavancha.

Sus habitaciones son confortables, 
amplias equipadas con todos los ser-
vicios necesarios, ya sea para un buen 
descanso, como para también mante-
nerse conectado en un viaje de nego-
cios. Destaca además su amplio Centro 
de Convenciones, donde recibieron el 
Congreso Anual de Hoteleros de Chile 
en 2015. 

Precisamente respecto al turismo de 
convenciones, Hernán Cornejo, gerente 
general y propietario de Gavina Costa-
mar, destaca la capacidad del hotel para 
recibir más de 2.000 personas en even-

tos, y de atender hasta 5 o 6 seminarios 
congresos en paralelo. 

“Actualmente ya tenemos reservas de 
congresos y seminarios, porque la gen-
te quiere salir, quiere compartir, tomar-

se un café, hablar con sus colegas, con 
sus proveedores en los mismos lugares, 
y tener la facilidad de que esta ciudad 
lo permite. Nosotros hacemos asocia-
ciones estratégicas con el rubro gastro-
nómico y con otros hoteles, de tal forma 
que la ciudad sea un centro destinado a 
las convenciones”, explica Cornejo.

HOTEL GRAN CAVANCHA 
HOTEL & APARTMENT

También destaca la oferta hotelera del 
Hotel Gran Cavancha Hotel & Apart-
ment, que se plantea como una exce-
lente opción para compartir con la fa-
milia, los amigos, en un lugar amable 
durante los viajes de trabajo, en inti-
midad, o simplemente los atardeceres 
románticos frente al mar. 

Cecilia Gómez, gerente general de Gran 
Cavancha, destaca el diseño, servicio y 
hospitalidad del hotel, “todo inspirado 
en la identidad iquiqueña con aroma a 
mar, puerto y madera. Somos una alter-
nativa única en Iquique que ofrece la 
posibilidad de vivir con la comodidad 
de un departamento y los servicios de 
un hotel dedicado a entregar entreteni-
das experiencias”.

Cuentan además con amplios salones 
para la realización de todo tipo de 
eventos full equipados, gastronomía de 
primer nivel y Piso 21, el bar más alto 
de la ciudad con una gastronomía que 
combina los productos locales y la co-
cina peruana en preparaciones hones-
tas y muy locales del norte, junto a una 
inolvidable y maravillosa vista 360° de 
Iquique. 

FAM PRESS TARAPACÁ
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HOTEL NH IQUIQUE PACÍFICO

Con un estilo contemporáneo y de van-
guardia, Hotel NH Iquique Pacífico es 
una de las plazas más recientes que se 
integró a la oferta hotelera iquiqueña, 
abriendo sus puertas en octubre de 
2022.

Su decoración está inspirada en algu-
nos elementos alusivos a la industria 
minera, como el cobre, e incluye tam-
bién objetos inspirados en La Diablada, 
danza típica de esta región.

En la ocasión, fue el propio gerente ge-
neral del hotel, Ezequiel Aldana, quien 
ofició de anfitrión para presentar todas 
las comodidades con las que cuenta 
Hotel NH Iquique Pacífico, como sus 
134 espaciosas y calidad habitaciones, 
además de un bar, terraza con jacuzzi, 
solárium, fitness center, parking, salas 
de reuniones y un gran salón de casi 
400 m2.

Respecto a la gastronomía, a cargo del 
chef Marco Pacheco, destacan las rein-
terpretaciones de tradicionales prepa-

raciones chilenas, como un increíble 
pobre lomo, plato de alta cocina que re-
memora perfectamente el sabor de esta 
tradicional preparación nacional.

PICA Y SU OFERTA GASTRONÓMICA: 
QORI INTI Y YATIRI

Cuando se viaja a Iquique y si el tiempo 
lo permite, conocer el Oasis de Pica es 
uno de los panoramas obligatorios para 
los turistas. Lo más conocido es el Bal-
neario Cocha Resbaladero, que con sus 
aguas de origen termal invita a quedar-
se varias horas disfrutando sumergido 
para aplacar el incesante calor desérti-
co.

Sin embargo, Pica tiene una muy atrac-
tiva oferta gastronómica, en la que des-
tacan dos restaurantes: Qori Inti y Yatiri.

RESTAURANTE QORI INTI

En el Restaurante Qori Inti, que en len-
gua Aymara significa “Sol Radiante”, uti-
lizan cocinas y hornos solares para sus 
preparaciones, destacando la gastrono-
mía andina sustentable.

Su dueña, Ruth Moscoso, relata que la 
idea surgió en 2012, con el propósito de 
“dar a conocer los saberes y sabores de 
la gastronomía ancestral andina, here-
dados por mi familia y fusionando los 
sabores del arte culinario de la cocina 
tradicional, incorporando las cocinas y 
hornos solares, siendo nuestro sello ca-
racterístico”.

Sus principales platos son el estofado 
de llama con ensalada de quinoa y chu-
ño phuti; la Kalapurka que es un plato 
tradicional andino que consta de cortes 
de llama, filete de pollo, maíz y papas 
andinas; el picante de conejo, con ani-
males que son adquiridos en criaderos 
del pueblo de la Tirana y Pintado; y la 
carne a la piedra, que es preparada en 
una piedra caliente de volcán y sus pro-
ductos son corte de llama, corte pollo y 
corte de lomo vetado, acompañado con 
papas rústicas.

RESTAURANT YATIRI

Por otro lado, el Restaurant Yatiri, con 
su consigna “Sabores del Norte”, ofrece 
una gastronomía fusión nortina de los 
territorios Quechua, Chango y Aimara.

Sus preparaciones principales son el 
Llamo en salsa de vino tinto, el seco de 
cordero y el picante de conejo.

Patricio Salvo, dueño de Yatiri, explica 
que “vivir una experiencia en restau-
rant Yatiri es algo diferente, comes en 
una casa patronal de más 135 años de 
construcción, donde se mantiene su es-
tructura original, además de tener uno 
de los sabores más cercanos a la ances-
tralidad de la gastronomía tanto norti-
na y Piqueña, además de una fusión con 
platos peruanos”.

Finalmente, Patricio Salvo revela que 
pronto abrirá un establecimiento, un 
hermano de Yatiri, como él lo llama, 
“acá mismo en Pica, con 14 habitacio-
nes familiares, una piscina tipo cocha 
bien rústica y un restaurant y centro de 
eventos donde podrán disfrutar de una 
hermosa vista a los árboles de mango, 
limoneros, tangelos y pomelos donde 
se entregará información de ecoturis-
mo y agroturismo”.

FAM PRESS TARAPACÁ

Qori Inti - Cocina Solar
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FIESTA DE LA 
VENDIMIA DEL 
DESIERTO: 1.500 
PERSONAS 
DISFRUTARON DEL 
VINO EN LA PAMPA 
DEL TAMARUGAL

 Una de las principales atrac-
ciones de esta visita a la Región de Ta-
rapacá, y especialmente a la Pampa del 
Tamarugal, fue participar en la Fiesta de 
la Vendimia del Desierto, una iniciativa 
público-privada liderada por la Uni-
versidad Arturo Prat, y que se enmar-
ca como una cita para celebrar el gran 
trabajo de investigación y transferencia 
tecnológica realizado por la Facultad 
de Recursos Naturales Renovables de la 
UNAP para rescatar el Vino del Desierto, 
específicamente las cepas patrimonia-
les Tamarugal, endémica y única varie-
dad vinífera 100% chilena, y Gros Col-
man, particular variedad tinta que solo 
se planta en esta zona del país.

En su versión número 18, la Fiesta de la 
Vendimia 2023 reunió a más de 1.500 
personas en el sector de Canchones 
(Pozo Almonte), plena Pampa del Ta-
marugal, donde destacó la presencia 
de académicos de la UNAP, autoridades 
regionales y comunales, además de re-
presentantes de empresas privadas que 
participan en el proyecto Vino del De-
sierto.

Para la académica e investigadora de 
Vino del Desierto, Ingrid Poblete, fue 
muy positivo observar el interés de los 
asistentes por conocer y probar los vi-
nos presentados en la vendimia. “Hay 
mucha gente que no conoce estas ce-
pas, que son exclusivas de la Región 
de Tarapacá, como la Tamarugal y la 
Gros Colman, y como son vinos de una 
región tan árida, con un terroir único, 
terminan siendo muy exclusivos, lo que 
finalmente fue muy valorado por los 
asistentes”.

En esta misma línea, el Rector de la Uni-
versidad Arturo Prat, Alberto Martínez, 
manifestó que el trabajo realizado por 
el equipo de Vino del Desierto, junto 
con la Vendimia, “representa un senti-
miento de orgullo porque demuestra la 
calidad absoluta del rol que debe cum-
plir una universidad pública regional, 
que es estar al servicio de las necesida-
des del territorio, y por supuesto, impul-
sar el desarrollo”.

Junto con ello, el Rector Martínez des-
tacó el encadenamiento que surge de 
esta iniciativa, “que nace de nuestros 
académicos, para sumar a los agricul-
tores, artesanos, operadores turísticos, 
gastronómicos, al gobierno regional, 
servicios públicos y compañías como 
Teck Quebrada Blanca, concretando 
una transferencia tecnológica que per-
mite a los mismos agricultores producir 
su propio vino”.

La Fiesta de la Vendimia del Desier-
to también contó con la presencia del 
Alcalde de la Comuna de Pica, Iván In-

fante, quien calificó la actividad como 
muy significativa, “porque en otro tiem-
po, en Pica fuimos grandes productores 
de vino, en la localidad de Matilla, por 
lo tanto creo que esto es una forma de 
recuperar lo ancestral y de poder poner 
en valor lo que realmente es la región y, 
en especial la Provincia del Tamarugal, 
así que tiene un significado muy gran-
de, y me siento muy contento de ver mu-
cha gente, ya que significa recuperar lo 
nuestro, nuestra identidad”.

En tanto, en representación de la im-
portante participación de la empresa 
privada en el proyecto Vino del Desier-
to, el gerente de gestión comunitaria 
de Teck Quebrada Blanca, Juan Pablo 
Vega, valoró la iniciativa y destacó la 
posibilidad de, como compañía, “poder 
contribuir al desarrollo regional, como 
una prioridad. Hace cerca de tres años 
estamos trabajando en una alianza con 
la Universidad Arturo Prat, la que ha 
permitido poder seguir contribuyen-
do al desarrollo del producto Vino del 
Desierto, y en realidad estamos muy 
contentos porque es una importante 
alianza para la compañía, en la que 
se conjugan distintos actores, como la 
academia, el gobierno regional y otras 
instituciones. De hecho, hace muy po-
cas semanas marcamos un hito relevan-
te al proyecto, que fue la transferencia 
de vides, particularmente de la cepa 
Tamarugal a un grupo de agricultores, 
para así aumentar la capacidad pro-
ductiva de vides acá en la Pampa del 
Tamarugal”.
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MALL ZOFRI: 
UN PANORAMA 
IMPERDIBLE PARA EL 
TURISMO DE COMPRAS

 Mall ZOFRI es el centro comer-
cial más relevante del Norte Grande de 
nuestro país, y uno de los que más ven-
de por metro cuadrado en Chile. Cuenta 
con más de dos hectáreas de superficie, 
que considera 7 etapas, un boulevard 
gastronómico, patio de comidas y más 
de 450 tiendas. Una de sus caracterís-
ticas principales es que cuenta con una 
gran diversidad de productos y rubros, 
lo que forma parte de su oferta de valor 
y lo cual hace que millones de personas 
lo visiten anualmente.

Carolina Escobar, gerenta comercial 
de ZOFRI, destaca que en la búsqueda 
de mejorar la experiencia de visitas de 
sus clientes, “durante el 2022 logramos 
el arribo a Mall ZOFRI de importantes 
marcas y franquicias como Dunkin Do-
nuts, Emporio La Rosa, Maison Niche 
(perfumería de alta gama), TUA, entre 
otras, demostrando el gran interés por 
operar en nuestro centro comercial. 
Con ello se ratifica la confianza de estos 
conglomerados en invertir y también el 
compromiso de los actuales inversionis-
tas y operadores del mall”.

Es importante destacar también que 
los visitantes de Mall ZOFRI, además de 
adquirir productos como perfumería, 
lentes, tecnología, artículos de hogar, 

menaje, juguetería, chocolaterías, li-
corería, abarrotes, línea cosmética, de-
portes/fitness, puede acceder también 
a artículos de alta gama como relojes, 
ropa exclusiva y joyas, entre otros.

De hecho, un circuito por Mall ZOFRI 
que podría considerarse un imperdible, 
considera la visita a la tienda Mega en 
donde se vende ropa de marcas recono-
cidas como Mango, Oscar de La Renta, 
así como carteras y lapicería de lujo, 
junto a chocolates y licores de diferen-
tes procedencias. 

En tanto, si hablamos de tecnología, la 
empresa local Satguru es un referente. 
Con tiendas distribuidas en diferentes 
sectores, contiene una gran variedad y 
oferta de productos de última genera-
ción. 

También está Duty Free Americas (DFA), 
es un conglomerado panameño que 
está presente en los principales aero-
puertos del mundo y, por cierto, en 
Mall ZOFRI. Con casi 700 m2, ofrece una 
diversa gama de artículos, desde per-
fumería de primera línea, pasando por 
relojes, anteojos de destacadas marcas 
y licorería altamente reconocida en el 
mercado. 

Asimismo, si hablamos de chocolates, 
cafetería y tetería, sin duda la tienda a 
visitar es Garoto, empresa local que ha 
apostado por incrementar su participa-
ción y presencia en Mall ZOFRI.

Finalmente, y para seguir ampliando 
su oferta, en Mall ZOFRI comenzaron 
los trabajos para la construcción de un 

Mercado Gourmet, que estará emplaza-
do en el exterior del centro comercial, 
colindante al Centro de Negocios Mayo-
rista de ZOFRI. 

“Es un lugar privilegiado con alto flujo 
de visitantes y consiste en la ejecución 
de un nuevo sector gastronómico que 
contará con 20 locales, pensados en 
brindar una oferta que dé cuenta de 
la multiculturalidad gastronómica de 
cada una de las colonias residentes en 
nuestra región y que operan en ZOFRI. 
Con esta acción, buscamos renovar la 
imagen del sector, potenciando un nue-
vo punto de encuentro y entretención”, 
concluye Carolina Escobar, gerenta co-
mercial de ZOFRI.
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PROGRAMA 
ESTRATÉGICO 
REGIONAL,
PER TAMARUGAL: 
DESARROLLANDO 
UNA OFERTA 
TURÍSTICA 
EXPERIENCIAL

 El Programa Estratégico Re-
gional de Turismo (PER) Descubre Ta-
marugal, nace en 2016 en las comunas 
de Pica, Colchane y Pozo Almonte (Ma-
miña), como una iniciativa público-pri-
vada, apoyada e impulsada por COR-
FO para desarrollar una mayor oferta 
turística experiencial sofisticada y de 
calidad, a través del posicionamiento 
del Tamarugal en el mercado nacional e 
internacional.

Álvaro Casas Caniguante, gerente del 
PER Tamarugal explica que el programa 
está presente en las cinco comunas de 
la provincia del Tamarugal: Pica, Pozo 
Almonte, Huara, Camiña y Colchane. 
“Cuenta con 88 empresas activamente 
participando, incluidos 30 anfitriones 
comunitarios. El 82% pertenece a pue-
blos originarios, principalmente Ayma-
ra, Quechua y Diaguita; y el 54% perte-
nece a empresas lideradas por mujeres”.

Dentro de las actividades que se desa-
rrollan como servicios turísticos predo-
minan, alojamientos (hoteles, hostales, 
alojamientos rurales), guías generales 
y especializados en turismo aventura, 
restaurantes de gastronomía típica, ar-
tesanas textiles y cerámica, además de 
tour operadores.

Uno de los hitos del PER Tamarugal es 
que en 2022 lanzaron la App Descubre 
Tamarugal, para conocer la oferta tu-

rística y gastronómica de la zona. “Es 
una aplicación que funciona offline, 
no requiere de internet una vez descar-
gada, y con ella puedes comunicarte 
directamente con cada servicio turísti-
co del Tamarugal, para así conocer los 
atractivos turísticos como el Gigante 
de Tarapacá, las termas de Mamiña, el 
Lagar de Matilla y la cultura viva de los 
pueblos de la provincia”, afirma Álvaro 
Casas Caniguante.
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RUTA HUASQUIÑA: 
CABALGATAS ENTRE 
RÍOS Y QUEBRADAS

 A 150 km de Iquique, en la 
comuna de Huara, se encuentra la lo-
calidad de Huasquiña, un verdadero 
oasis escondido en el corazón del de-
sierto. Acá podemos disfrutar de la Ruta 
Huasquiña, una experiencia de turismo 
aventura con cabalgatas, granjas inte-
ractivas, trekking, alojamientos y gas-
tronomía típica, todo atendido por sus 
propios dueños.

Para los que buscan una cabalgata, exis-
ten dos tipos. La cabalgata de Pulanka, 
que implica dos horas, dirigida a prime-

rizos y familia. Por otra parte, están las 
cabalgatas privadas de larga duración, 
de 4 a 6 horas, por la Pampa del Tamaru-
gal, donde se exige más al jinete ya que 
se recorren montañas y ríos.

“A nivel gastronómico, tenemos la coci-
na de Anne Alday, que es la jefa y socia 
de Ruta Huasquina,  que cocina todo 
con productos locales y su especialidad 
es la Calapurka (plato típico), asado de 
Chivo y todo lo que tenga ver con mem-
brillo y frutas de nuestro pueblo. Tam-
bién tenemos un sector de petroglifos 
y ruta de Trekking que son interesantes 
también para agregarla al tour fami-
liar. Otro es el tour de la Cruz de Aroma, 
en donde podemos observar dos que-
bradas y, si tenemos suerte, cóndores 
protectores. Por último, contamos con 
un Hostel cómodo dónde pueda venir 

la familia disfrutando el fin de semana 
y tomar todo lo que ofrece Ruta Huas-
quina”, explica Aland Álvarez, socio de 
Ruta Huasquiña.
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  El lúpulo (Humulus Lupulus), 
tiene su origen en Europa, Asia y 
Norteamérica.

Esta planta necesita de tierras fértiles y 
de buen drenaje, tiene el aspecto de una 
enredadera y puede alcanzar hasta seis 
metros de altura. Su cosecha en Chile se 
realiza a mediados de marzo. Crece en 
riveras de ríos, lagos y zonas húmedas 
principalmente. Las plantas hembras dan 
flores en forma de conos y se pueden 
clasificar en diferentes varietales que 
pueden ser ocupadas en industrias como 

la elaboración de cerveza, medicina y 
cosmética.

Para el caso de la elaboración de cerveza, 
se utilizan las flores o conos de la planta 
y pueden ser trabajadas en su forma de 

flor natural o procesadas como pelet. 
Dentro de la  composición química de las 
flores, encontramos la lupulina, resina que 
contiene aceites esenciales además de 
componentes aromáticos y de amargor.

 También encontramos los Alfa y Beta 
Ácidos que son responsables de aportar 
amargor e inhiben el crecimiento de 
bacterias, ayudando a la conservación de 
la cerveza.

La Familia Errázuriz Domínguez pioneros 
en el cultivo y elaboración del lúpulo 

COLUMNA

De aroma
y amargor

Una empresa nacional instalada en el sur de nuestro país se dedica a cultivar uno de los ingredientes 
protagonistas de la cerveza, el lúpulo, responsable de sumarle amargor y aroma a la cerveza.

Por 
Maximiliano 
Garrido Díaz
Sommelier de
cerveza Doemens
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peletizado en Chile, comenzó en el 
año 2015 en un terreno ubicado a 15 
kilómetros del centro de Lago Ranco en 
una zona de nombre Hueimen. Esta tierra 
de origen volcánica y muy permeable 
y con un clima ideal para el cultivo, les 
ha permitido trabajar con diferentes 
variedades de lúpulo, empezando con 
5 hectáreas de las cuales se ha obtenido 
tan buenos resultados que hoy suman 
3 nuevas hectáreas de cultivo. De sus 
variedades cultivadas se encuentran tres 
ecotipos chilenos llamados, Ranco, Valdivia 
y La unión, cada uno con sus característicos 
perfiles aromáticos. Y variedades 
americanas como Bitter Gold, Blend que 
según ellos es una locura donde mezclaron 
12 variedades americanas con resultado 
de exquisitas frutas dulces, flores y toques 
citricos, Cascade, Eroica, Fuggle y Yakima 
Gold. Esta ultima fue desarrollada por la 
universidad de Washington en el 2013 y 
es un excelente lúpulo de doble propósito, 
amargor y aroma para ser utilizado en 
estilos como Pale Ale, IPA, entre otros.

En su presencia en el mercado nacional 
cuentan con una amplia variedad de 
marcas cerveceras que utilizan sus 
productos. Algunos ejemplos son 
Cervecería Cuello Negro, Perro Ovejero, 
Sayka, Loa y Coda.

Lúpulos Hueimen ofrece compras desde su 
página Web www.lupuloshueimen.cl.

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

To a l l a s

F r a z a d a s

Con f e c c i o n e s

http://www.lupuloshueimen.cl
http://www.ventaempresas.chantilly.cl
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RESTAURANTES

Más allá de la parrilla,
un verdadero culto a la carne

Un lugar donde las aspiraciones son amplias y sigue en la senda de 
consolidación, convirtiéndose en el sitio preferido para degustar la 
proteína animal acompañados de un respetable catálogo de bebidas, 
reconocido por su excelencia en la comarca playera de Iquique.

Por 
Antonio Brillat
Columnista
Enogastronómico.
Fotos: Gentileza 
Don Toro

DON TORO RESTAURANTE & BAR - IQUIQUE
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 Cuando hablamos de Iquique 
cuesta pensar que exista un ambigú que se 
desviva por la reina proteína, pero sí lo hay 
y de muy buena factura. 

En un reducto situado en la conocida 
Avenida Playa Brava, de fácil acceso y 
visible a cualquier andar, se enclava este 
monasterio de la grilla, un ambiente 
de mesas y sillas robustas con un 
decorado y corporativo que recuerda 
inconscientemente a que va uno a ese 
local.

La bienvenida se hace notar con su amplio 
sector de terraza baja y fogones parrilleros 
como sus imponentes tres pisos con multi 
sectores de comedores interiores y azotea 
con una increíble vista panorámica. Pero 
en Don Toro lo que importa no es su 
buena puesta en escena, sino su amplia 
gama carnívora con productos de calidad 
premiun únicos en Iquique y la presencia 
de un domador de fuegos como es su 
chef Felipe Bobadilla, un perito cuando 
de asar se trata por estos lados de arenas 
y sol. 

Entrando en posición de ataque y para 
abrir el apetito, Patricio Besa, socio del 
comedor e Iván Medina, administrador, nos 
alienta a degustar una sangría al estilo Don 
Toro, cóctel bien logrado y que sirve para 
armar fuelle como refrescar paladar y alma 
con el toque aromático tan característicos 
de frutas y especies.

RESTAURANTES
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Y como en Don Toro no es sólo carne, 
probamos un cesto de empanaditas de 
prietas rellenas que aportan un nuevo 
aire a los entrantes del local. Sabrosas y 
con buen contrapunto con su relleno de 
manzanas verdes. Ideal para partir la velada 
como abrebocas.

En el intermedio, para limpiar nuestro 
paladar y comenzar a arrimar nuestro 
espíritu, nos dejamos tentar por un 
goloso Block Series de la viña J. Bouchon, 
Carmenere, el cual se ofrece de forma 
correcta y sutil como vino por copa de 
la casa. Porque claro donde hay carnes 
a los fuegos debe haber vino, y en Don 
Toro restaurante, podrán encontrar 
un respetable catálogo para lograr un 
grato maridaje siempre con un servicio 
de vino personalizado y a cargo de la 

experiencia profesional de sus garzones y 
administrador.

Y como en una buena obra, llegamos al 
acto principal. Los cortes parrilleros de la 
casa: entraña americana, asado de tira, 
lomo vetado, lomo liso, asiento, entrecot 
entre otros salen al baile de razas diversas y 
la reina del criadero Wagyú. ¡Qué podemos 
decir! Aquí la parrilla gourmet se nota, 
donde los pecados de la carne se recrean 
en todo su esplendor con sabores reales a 
ahumado con una grasa bien infiltrada en 
su porcentaje justo quedando la sensación 
de mantequilla en boca. Sabor puro que 
eclipsa cualquier posibilidad de dudas para 
un carnívoro avezado, y que sin lugar a duda 
pone a prueba uno de los mandamientos 
en estas lides parrilleras: “Sin grasa, no hay 
gracia”. 

Si no fuera porque a probar vinimos, las 
carnes solas son suficiente, pero brasas 
al carbón y carne a la parrilla. Probamos 
unas papas provenzales más una porción 
de ensalada chacra, buena armonía para 
hacer frente a los animales. Sin duda, en 
Don Toro, combinan el fuego, materias 
primas y experiencia, con un buen trabajo 
de acompañamientos más otras exóticas 
carnes y pescados que cierran una grilla 
perfecta.

Extasiados a esa altura, nos presentaron 
finalmente como postre una degustación 
consistente en un mouse de chocolate, 
dando un broche de oro a una comilona de 
tamaño XL. 

Destacamos del local su servicio, el cual 
es otro punto fuerte de la mano de su 

RESTAURANTES
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administración, ágiles, informados y 
dispuestos. En resumen, se nota la impronta 
de una parrilla franca con una barra 
apertrechada de una serie de destilados, 
con una decena de buenos cócteles que 
comprueban el oficio del lugar junto a 
uno de los mejores catálogos de vinos de 
Iquique y la región de Tarapacá.

¡Un culto a la carne y la pasión por el 
encuentro a ritmo de playa!

Don Toro Restaurante
Dirección: Avenida Playa Brava 3346,
Iquique, Chile.
www.dontoro.cl
Reservas: 
+ 56 9 6385 7707 | +56 9 63581455 | +56 9 
77498969
casadontoro@gmail.com
Instagram: @dontoro.cl

www.granjamagdalena.cl horeca@granjamagdalena.clGranjaMagdalena +569 64685250

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

Salsas

Se puede añadir a: Bases para:

http://www.dontoro.cl
mailto:casadontoro%40gmail.com?subject=
https://www.instagram.com/dontoro.cl/
https://distribuidoramagdalena.cl/collections/caldos-de-pollo-ricos-en-proteina-y-colageno?page=1
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 El pasado 20 de abril la cocina 
se vistió de gala para realizar en Chile 
la Chefs’ Cup Internacional de Aramark. 
El concurso culinario que desde hace ya 
varios años organiza la empresa, tuvo 
lugar por primera vez en Latinoaméri-
ca, y reunió a los chefs más destacados 
de países donde opera, quienes compi-

tieron por ser el mejor de los mejores, 
y a la vez aprendieron y compartieron 
valiosas experiencias. 

Reino Unido obtuvo el primer lugar con 
el equipo compuesto por el chef John 
Cudmore y su asistente Liam Davidson. 
“Este premio significa mucho para mí. 

Creí que podía ganar y finalmente lo 
hice”, dijo el chef ganador tras recibir la 
copa. 

El segundo lugar recayó en Chile (chef 
Oscar Huerta y asistente Jocelin Cor-
nejo), mientras que el Tercer Lugar lo 
obtuvo República Checa (chef Tomáš 

Reino Unido gana la Chefs’ Cup 
Internacional de Aramark

realizada en Santiago
• El Chef John Cudmore junto a su asistente Liam Davidson representantes de Reino Unido obtuvieron 
la preciada copa culinaria, en la que participaron equipos de 14 países de Europa, Asia y América. 
• El segundo lugar lo obtuvo el equipo chileno compuesto por la dupla del chef Oscar Huerta y su 
asistente Jocelin Cornejo. 
• Con gran éxito, se desarrolló por primera vez en Chile este concurso culinario de clase mundial 
impulsado desde hace años por Aramark. 

CONCURSOS

https://bplacteos.cl
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mundo y que contó con la presencia del 
CEO de Aramark John Zillmer, el COO de 
Aramark Internacional Carl Mittleman y 
los más altos ejecutivos de la compañía 
de cada país participante. 

La próxima versión de la Chefs Cup In-
ternacional de Aramark se realizará en 
Canadá. 

CONCURSOS

Frištenský y asistente Lukáš Sedláček). 
“Estamos orgullosos de haber sido an-
fitriones de este evento internacional 
tan importante para Aramark. Que esta 
competencia haya llegado a Chile, des-
de donde lideramos la operación en La-
tinoamérica, no es sólo una gran vitrina 
para la gastronomía local sino también 
señal de la importancia que le entrega 
la compañía al país y la región”, dijo 
Eduardo Rojas, Presidente de Aramark 
Latinoamérica. 

La competencia se realizó en el Kitchen 
Club donde cada equipo debió preparar 
un menú de tres tiempos para cuatro 

personas. 14 fueron los países partici-
pantes: Alemania, Argentina, Bélgica, 
Canadá, Chile, China, Corea, Escocia, 
España, Irlanda, Japón, México, Reino 
Unido y República Checa. Todos pudie-
ron elegir para sus menús productos 
frescos locales e ingredientes interna-
cionales. El jurado estuvo compuesto 
por destacados chefs nacionales e in-
ternacionales, además de una reconoci-
da crítica gastronómica local. 

Esa misma noche se dieron a conocer a 
los ganadores en una Gala, que fue el 
broche de oro de un verdadero festi-
val de cocina de todos los rincones del 

https://bplacteos.cl
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 La tendencia hacia el consumo 
responsable de alimentos se afianza 
cada día más entre los consumidores, 
quienes esperan que las empresas se 
sumen a diferentes iniciativas y realicen 
acciones significativas a través de los 
productos y servicios que entregan. 

Este es uno de los motivos por los que 
en los últimos años se ha notado un 
aumento en la demanda de la alimenta-
ción “basada en plantas” en la industria 
alimentaria, refiriéndose a platos cuyos 
ingredientes son 100% origen vegetal. 

Cada vez más consumidores están op-
tando por un estilo de vida vegano o 
vegetariano, o simplemente reducien-
do su consumo de productos de origen 
animal. De hecho, se estima que una 
persona vegana salva alrededor de 100 
vidas de animales cada año, que es lo 
que se estima un ser humano omnívoro 
puede llegar a consumir en promedio 
en ese período.

En este contexto, el desafío para la in-
dustria de alimentos es promover una 
alimentación sostenible, fomentando 
una cultura de responsabilidad ambien-
tal, innovando y desarrollando servicios 

que incorporen mayor presencia de in-
gredientes de origen vegetal.

Por esta razón, y tomando en cuenta el 
conocimiento entregado por nuestros 
consumidores, en Sodexo abordamos 
las crecientes preocupaciones ambien-
tales y de salud, relacionadas con la 
producción y el consumo de alimentos, 
con un nuevo desarrollo en la línea de 
alimentación a través nuestra oferta VE-
GGIE basada en plantas, que  promueve 
el consumo de una alimentación soste-
nible a través de la nutrición de origen 
vegetal, concientizando sobre  el im-
pacto que nuestras decisiones alimen-
tarias generan en el planeta, la salud y 
el bienestar animal. 

Otro de los grandes desafíos para nues-
tra industria es reducir el desperdicio 
de alimentos en las cocinas, y todo lo 
que se genera alrededor de ella. So-
dexo, en su compromiso permanente, 

ha creado la iniciativa Global “Waste in 
mind”, donde desafía la creatividad culi-
naria para encontrar soluciones que in-
tegran el proceso productivo completo, 
desde la selección de los proveedores y 
productos, el diseño de menús, recetas, 
logística, producción en las cocinas, y la 
entrega de los servicios, minimizando 
en cada etapa la generación de desper-
dicio de alimentos, la reducción de la 
huella de carbono y nuestro impacto en 
el planeta.

Por otro lado, la pandemia ha acelera-
do la digitalización y ha cambiado los 
patrones de consumo de las personas, 
lo que conlleva a que las empresas se 
adapten rápidamente a las nuevas ten-
dencias. Sin duda, este 2023 pondrá a 
prueba la capacidad de la industria de 
la alimentación para innovar, adaptarse 
y satisfacer las necesidades cambiantes 
de los consumidores mientras se en-
frenta a desafíos cada vez mayores en 
materia de sostenibilidad, salud y bien-
estar animal. 

Cuando se trata de reducir nuestro im-
pacto en el planeta, todos jugamos un 
papel importante.

Por

Karen Martínez
Gerente Food & Retail 
Design Sodexo Chile

2023: Promoviendo un consumo 
responsable de la comida

COLUMNA
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Limpieza y soluciones para 
tu negocio gastronómico

www.grupoam.cl

Contáctanos a:
ventas@grupoam.cl

AM
GRUPO INDUSTRIAL

Arriendo de maquinaria para limpieza de filtros y utensilios de cocina

Mantención de Equipos de Aire Acondicionado

Limpieza de Campanas y Ductos de Cocinas

Mantenimiento de Equipos Gastronómicos

Limpieza de Ductos de Shaft de Basura

Limpieza de Trampas de Grasas

Control de Plagas

http://www.grupoam.cl
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 Dedicación, pasión y muchos 
detalles es lo que Claudia Carrasco, pro-
pietaria de Di Luka Pizzas propone en 
cada una de sus preparaciones, siempre 
buscando la satisfacción de sus clientes 
en Peñaflor.

Proveniente de una familia pizzera, que 
posee locales tanto en la Región Metro-
politana como en otras, y que elabora 
pizzas con la receta argentina, Claudia 
se independizó y hace 6 años creo su 

propio emprendimiento: Di Luka Pizzas, 
que comprende solo pizzas para llevar. 
Su nombre se debe a las iniciales de sus 
dos hijos, Lucas y Claudio.

En un principio, Claudia tenía el forma-
to de “arma tu pizza”, con tres ingredien-
tes, y así los comensales montaban sus 
propias elaboraciones. Sin embargo, 
llegó la pandemia y muchos clientes no 
sabían o se enredaban con este sistema, 
a lo que Claudia decidió entregar pizzas 

prefabricadas, lo que fue un éxito y se 
mantiene hasta hoy.

Sus pizzas más demandadas son la de 
todas las carnes, vegetariana, pollo-bar-
becue, salame y pepperoni.

“Mi factor clave de éxito han sido el 
formato de pizzas pre listas, junto a la 
masa, ya que es una media masa. No es 
ni delgada ni gruesa y viene con una re-
ceta genuina argentina”, señala Claudia.

Por Daniela Salvador Elías

Elaboradas con la receta
genuina argentina

Seis años lleva este local ubicado en Peñaflor, que diariamente cautiva a sus clientes con pizzas fabricadas 
por su propia dueña con la receta original argentina, y con un formato de pizzas pre listas, que han sido un 
éxito. 

DI LUKA PIZZAS

PIZZERÍAS
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Además de las pizzas que son los pro-
ductos primordiales de este estableci-
miento, Claudia también posee en su 
oferta frituras como empanadas, aros 
de cebolla y trutros crispy, entre otros.

Aunque trabaja hace bastante tiempo 
con los mismos proveedores, siempre 
está buscando nuevos, “porque siempre 
quiero entregar un producto de exce-
lencia al cliente. No importa el precio, 
sino la calidad. Quiero que la gente se 
vaya contenta”.

Entre las novedades, Claudia incluirá 
café para el invierno y ampliar su oferta 
a pasteles.

Di Luka Pizzas abre de lunes a domin-
go. Sus horarios son: lunes desde las 
18:00 hasta las 23:00 horas. De martes 
a jueves desde las 12:00 hasta las 23:00 
horas.  Viernes y sábado desde las 12:00 
hasta las 24 horas y los domingos desde 
las 12:00 hasta las 23:00 horas.

Di Luka Pizzas
Cordillera de la Costa 2964, Peñaflor
Instagram: @diluka.pizzas
Facebook: Di’luka Pizzas
+56 9 7858 2062

https://www.instagram.com/diluka.pizzas/
https://www.facebook.com/Dilukapizzas


CH46

 La chef internacional Maricel 
Sandra Bazán, presentó el Segundo 
Congreso Mundial de Chefs, uno de los 
eventos gastronómicos más relevan-
tes en el sector, el que se llevó a cabo 
desde el 31 de marzo al 2 de abril en el 
Hotel Platinum de la ciudad de Charata, 
Provincia de Chaco, Argentina.

La cita, enmarcada en el proyecto Uni-
dos por el Pulmón de América, del cual 
Maricel Sandra Bazán es presidenta y 
fundadora, representa un espacio de 
encuentro, formación y práctica alre-
dedor de la cocina justa, limpia y sus-
tentable, ejes directrices en el ejercicio 
profesional de la gastronomía, utilizan-
do insumos alimentarios propios de la 

región y que crezcan al ritmo de la na-
turaleza.

Cabe destacar que este Segundo Con-
greso Mundial de Chefs contó con la 
participación de 15 chefs provenientes 
de diversos países, mientras que en re-
presentación de Chile, asistió el chef 
internacional Cristian Urrutia, apoyado 
por Marca Chile, quien presentó una ex-
periencia del mar a la tierra donde des-
tacaron las algas chilenas y el bosque 
nativo del sur, con productos de reco-
lección como: murtillas, changle, mor-
chellas, piñones, trufa chilena y maqui. 

Precisamente para Cristian Urrutia, 
haber participado en el Segundo Con-
greso Mundial de Chefs “siempre es un 
gran desafío, más todavía cuando repre-
sentas tu país ya que tienes que hablar no 
solo de gastronomía, si no de tu cultura, 
gente, costumbres, conocer el territorio 
y mostrar lo mejor de nosotros, lo que 
significa un gran logro en tu carrera y un 
aporte a nuestro país”.

“LATINOAMÉRICA TIENE UNA 
GRAN DESPENSA DE PRODUCTOS 
EN COMÚN, ALGO QUE NOS HACE 
HERMANOS DE UN MISMO PUEBLO”

La cocina es una actividad que genera 
importantes beneficios en la salud hu-
mana y en el medio ambiente, ya que 

Por Carlos Montoya Ramos

Chef Cristian Urrutia representó a 
Chile en el 2do Congreso Mundial de 

Chefs realizado en Argentina
El evento, realizado en la Ciudad de Charata, Provincia de Chaco, contó con la presencia de 15 chef de 
distintos lugares del mundo, quienes se reunieron entre el 31 de marzo y el 2 de abril para compartir sus 
experiencias y tradiciones gastronómicas en el marco del proyecto Unidos por el Pulmón de América.

CONGRESOS GASTRONÓMICOS
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alrededor de la culinaria también se for-
jan otras actividades como la ganade-
ría, la agricultura y el turismo, sectores 
que aportan al desarrollo social y eco-
nómico de una región.

En este marco, Cristian Urrutia destaca 
y agradece que instancias como el Se-
gundo Congreso Mundial de Chefs, “en-
treguen la oportunidad de participar de 
este encuentro de culturas donde todos 
aprendemos de todos y te das cuenta 
que Latinoamérica tiene una gran des-
pensa de productos en común, algo que 
nos hace hermanos de un mismo pue-
blo, con una fuerte similitud en muchas 
preparaciones y productos de América”.

Asimismo en su intervención, Urrutia 
presentó en sabores de autor nuestro 
extenso territorio con una cocina prota-
gonizada por productos nacionales de 
la mano de emprendedores y artesanos 
chilenos.

PONIENDO EN VALOR LA 
GASTRONOMÍA CHILENA

Este Segundo Congreso Mundial de 
Chefs significó una oportunidad única 
para los amantes de la gastronomía, 
donde se pudieron degustar exquisitos 
platos y aprender de los mejores profe-
sionales del sector en una Master Class 
y un apartado ferial con la exposición 
de productos sobre diversos temas re-
lacionados a este gran pulmón vegetal 
de América, como lo es la Amazonía, la 
sostenibilidad y servicios dirigidos al 
sector y preservación cultural e impulso 
económico local.

Bajo esta consigna, y siendo el único 
representante de nuestro país, Cristian 
Urrutia considera que su principal apor-
te fue “poder representar al país con el 
respaldo de Marca Chile, donde puedes 
entregar, a través de un relato, sabores, 
técnicas y costumbres de un territorio 
con tanto que mostrar en su gastrono-
mía y cultura, poniendo en valor todas 
nuestras tradiciones ante otros países 
que conocerán más de nosotros”.

Y respecto al reconocimiento de la gas-
tronomía chilena en el escenario inter-
nacional, Urrutia comenta que hoy en 
día está bien posicionada, “se conocen 
nuestras costumbres de la cocina más 
tradicional y las propuestas que se 

están desarrollando actualmente en 
cuanto a los productos. Tenemos tanto 
que mostrar por parte de nuestro ex-
tenso territorio, como nuestras algas, 
bayas silvestres, hongos, aceites, por 
nombrar algunos productos, y en eso 
hay mucha gente que está realizando 
un muy buen trabajo”.

Finalmente, acerca de las tradicionales 
gastronómicas chilenas, Cristian Urrutia 
revela que los diversos chef que asistie-
ron al Congreso Mundial, las consideran 
muy interesantes, “ya que puedes rea-
lizar diversas preparaciones, tanto en 
sus sabores, como los ahumados que 
son nuestro sello, y porque además en-
contramos tradiciones muy similares 
entre los países de la región”.

El Segundo Congreso Mundial de Che-
fs contó con el apoyo del Municipio de 
Charata, Argentina, lo que es una clara 
muestra del compromiso de las autori-
dades locales en la promoción de la cul-
tura y la gastronomía de la región.
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 En estos últimos tiempos estuvi-
mos sometidos y obligados a realizar algo 
que debíamos hacer normalmente con mu-
cha más frecuencia: lavarnos las manos.

 Cada vez que nosotros lavamos nuestras 
manos con jabón, ya sea líquido, en barra o 
en espuma, una pequeña capa de grasa su-
perficial que protege nuestra piel desapa-
rece y junto con ella parte de la hidratación 
de esta piel, que si bien es muy resistente 
dado que nuestras manos son las encar-
gadas de realizar muchísimas labores, hoy 
además se le ha sumado el alcohol gel.

Este ítem llegó y se quedó instaurado en 
muchos hogares, colegios, en la industria 
alimenticia y en el Horeca.

Todo lo que ha significado el trabajo extra 
para nuestras manos se extiende ahora 
más allá de la pandemia, causando un de-
terioro importante en el equilibrio del man-
to hidrolipídico de la piel, lo que se traduce 
en un resecamiento irritación y hasta apari-
ción de grietas.

El consejo que les tengo que dar es sumar a 
su rutina diaria el uso de cremas de mano o 
aceites que devuelvan protección a nuestra 
piel.

Algunos productos que puedes usar para 
ayudar a la piel de tus manos si no tienes 
crema son:

• Gotas de aceite de oliva
• Aceite de coco
• Aceite de almendras
• Un poco de mantequilla o incluso aceite 
de maravilla
• Leche de avena. 

Cuida la piel de tus manos. 
¡Las necesitamos!

SALUD Y ESTÉTICA

Cuiden sus manos
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/


http://www.fluye.cl
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 Hoy en día manejar idiomas, 
crear una amplia red de contactos y 
capacitarse ojalá en el extranjero es un 
valor agregado para una persona que 
se está iniciando en el mundo laboral, 
ya que le abre un extenso espectro, lo-
grando puestos importantes.

En este sentido hace 28 años que se 
creó HRC International con el programa 
“Management Trainee” in the USA-Pro-
grama de manejo de entrenamiento - 
con el fin de capacitar a estudiantes y 
egresados o los que lleven poco tiempo 
trabajando en el rubro hotelero y gas-
tronómico, en cadenas cuatro y cinco 

estrellas en diversas ciudades de Esta-
dos Unidos, retornando a su país alta-
mente entrenados a nivel de supervisor 
para ostentar cargos más altos en el 
sector de la hospitalidad.

En todos estos años, el programa ha 
capacitado a más de 8 mil estudiantes 
y egresados a nivel mundial, los que 
se han desempeñado en hoteles como 
Marriott, Hilton, IHG, Hyatt, Mandarin 
Oriental, Westin Four Season y LHW, en-
tre otros.

Dicho programa llegó a nuestro país el 
año pasado, sin duda un valor agrega-
do para los estudiantes y egresados que 
además de obtener un amplio bagaje 
cultural, fortaleciendo sus habilidades 
competentes y potenciando el área de 
servicios, pueden optar a cargos ejecu-
tivos altos y además poder trabajar en 
cadenas de otros países.

El programa tiene una duración de un 
año y las tres áreas en las que se puede 
desempeñar son:  Room Division (de-
partamento de habitaciones), Culinary 
(cocina) y Food & Beverage (Alimentos 
y Bebidas). También hay otro programa 

Por Daniela Salvador Elías

Brindando una experiencia superior a los 
futuros hoteleros y gastrónomos en Chile

A más de 8 mil estudiantes y egresados del mundo de hotelería y gastronomía ha capacitado HRC 
International, con su programa “Management Trainee”, que desde el año pasado se encuentra en nuestro 
país, cuyo beneficio es hacer crecer profesionalmente a alumnos y egresados, entrenarlo con un sueldo 
competitivo y ganar una experiencia internacional para generar un valor agregado en su CV y además 
ampliar su red de contactos a nivel mundial.

HRC INTERNATIONAL

PROGRAMAS PROFESIONALES
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Más información en 
https://www.hrc-international.com/hos-
pitality-jobs
servaas@hrc-international.com

SOLUCIONES DE LIMPIEZA INDUSTRIAL

que se extiende hasta 18 meses para 
aquéllos que llevan por lo menos unos 
4 a 5 años trabajando en el mercado y 
opten al cargo de Assistant Manager o 
Asistente de Gerente.

Para ello, el estudiante egresado o que 
lleve poco tiempo trabajando, debe 
cumplir una serie de requisitos, donde 
uno primordial es el dominio del idioma 
inglés. El nivel de inglés depende del 
área a trabajar. Luego debe inscribirse 
en la web de HRC International: https://
www.hrc-international.com/hospitali-
ty-jobs, Posteriormente puede navegar 
y ver qué programas se ofrece, eligien-
do el área, al tipo de hotel, y encontrará 
una cantidad de vacantes. Después un 
representante de HRC International en 
Chile se pondrá en contacto con la per-
sona y lo ayudará a terminar su proceso. 
Una vez que el postulante sea acepta-
do, firma el contrato con el hotel en 
EE. UU. y continúa con el proceso final 
de pagos, cumpliendo un tiempo total 
de 2 meses antes de embarcarse a esta 
increíble aventura. Importante mencio-
nar que no hay pagos por adelantado, 
sino recién cuando se confirmó el lugar 
donde va a trabajar.

Y esto no es todo, ya que se asesora al 
postulante en la tramitación de la visa 
a Estados Unidos. Para los estudiantes 
y egresados de gastronomía existe, en 
este momento, la posibilidad que no 
pagan su visa -un tema no menor, ya 
que HRC es VISA sponsor en EE.UU. y 
posee facultades con este tema,

Al postulante se acompaña durante 
todo el proceso y su estadía del progra-
ma. En el principio del proceso con un 
asesor de HRC International y una vez 
en EE. UU. con el equipo de apoyo que 
existe en la ciudad de Atlanta. Asimis-
mo, se le orienta en alojamientos con-
venientes en el lugar donde quede tra-
bajando con el sistema Buddy Program.

Es así como en la página web de HRC 
International, el postulante puede op-
tar al cargo que quiere y puede ver el 
sueldo que tendrá, sabiendo desde ya y 
en forma transparente a lo que va en el 
país americano.

“Los beneficios de este programa ade-
más de no cancelar nada hasta que el 

postulante firme el contrato, es que te 
hace crecer profesionalmente en res-
ponsabilidad, y además de capacitarte, 
puede obtener un sueldo competitivo 
y una experiencia internacional que te 
ayuda a generar una amplia red de con-
tactos a nivel mundial”, señala Servaas 
Kerssemakers, representante de HRC 
International en Chile, hotelero de pro-
fesión y con una amplia trayectoria de 
más de 30 años en el rubro.

Agrega que en promedio hay 230 pro-
gramas todos los días del año abiertos. 
“Hoy en día los jóvenes quieren salir 
a generar experiencias, y ésta es una 
excelente oportunidad para lograrlo”, 
concluye.

https://www.hrc-international.com/hospitality-jobs
https://www.hrc-international.com/hospitality-jobs
mailto:servaas%40hrc-international.com?subject=
https://www.hrc-international.com/hospitality-jobs
https://www.hrc-international.com/hospitality-jobs
https://www.hrc-international.com/hospitality-jobs
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 Para un empresario o ejecuti-
vo gastronómico, lo más importante es 
concentrarse en su negocio, entregar 
la mejor experiencia, productos y ser-
vicios a sus clientes, mientras al mismo 
tiempo explora nuevas oportunidades.

Pero cuando el equipamiento gastronó-
mico falla, es necesario dedicar esfuer-
zos y recursos en reparaciones, repues-
tos y mantenciones inesperadas, donde 
además de perder tiempo productivo, 
aparecen múltiples gastos ocultos no 
presupuestados. Por otro lado, si busca 
ampliar, renovar o actualizar el equipa-
miento, la compra de estos requerirá 

una inversión que restará liquidez al 
negocio. 

Para hacer frente a estas eventualida-
des, o simplemente para planificar de 
una forma inteligente las actualizacio-
nes de equipamiento, Ventus Rental, 
el área exclusiva de Imega Ventus  está 
dedicada al arriendo de equipamiento 
gastronómico, con más de 200 SKU dis-
ponibles.

“Ventus Rental es una solución única en 
el mercado que ofrece el mejor servicio 

de arriendo de equipamiento gastronó-
mico y que permite mantener una con-
tinuidad de servicio al 100%, evitando 
imprevistos”, explica María Fernanda 
Damm, jefa de servicio división Ventus 
Rental.

MÁS DE 200 EQUIPOS DISTINTOS 
DISPONIBLES PARA ARRIENDO 

Ventus Rental, en sus más de 20 años de 
existencia, además de contar con una 
gran variedad de equipamiento gastro-
nómico a su disposición para arriendo, 
junto con plazos y precios convenientes 
según las necesidades de cada cliente, 
también complementa el servicio con 

Por Carlos Montoya Ramos

Ventus Rental: Cuando el arriendo de 
equipos es la decisión más inteligente

Con una gran variedad de equipamiento gastronómico y un servicio técnico especializado; Ventus Rental 
permite ofrecer a sus clientes nuevas oportunidades de crecimiento entregando continuidad operacional en 
cada proyecto que realicen.
Desde la planificación a la completa ejecución del proyecto, los clientes podrán encontrar en Ventus Rental 
toda la experiencia, asesoría y atención necesaria para concretar su proyecto, ajustando sus necesidades de 
plazo y estructura financiera. 

CON MÁS DE 15 AÑOS DE EXPERIENCIA

EQUIPAMIENTOS
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rápida a través de un software especia-
lizado que te permitirá estar conectado 
en todo momento con nuestros ejecuti-
vos; y en el caso de que algún equipo no 
se pueda reparar, nosotros lo cambia-
mos, asegurando que la operación no 
se detendrá”, sostiene la jefa de servicio 
división Ventus Rental.

En definitiva, Ventus Rental entrega un 
servicio integral con valor conocido 
por concepto de arriendo, sin gastos 
ocultos, lo que permite reorganizar las 
finanzas del negocio mejorando los ín-
dices de rentabilidad de tus activos y 
flujo de caja, permitiendo explorar nue-
vas oportunidades.

Ventus Rental
www.ventuscorp.cl/ventus-rental
ventusrental@ventuscorp.cl
Lautaro 2102 E
Quilicura, Santiago, Chile.
+56 9 4770 6903
+56 9 6236 7522
Instagram: @ventusrental
Facebook: VentusRental

EQUIPAMIENTOS

mantenciones correctivas incluidas 
dentro del contrato, un soporte y res-
paldo técnico propio a disposición del 
cliente, y asesorías gastronómicas con 
chefs especializados.

“Nuestra idea es obtener el mayor pro-
vecho de nuestro equipamiento, con 
un fuerte foco en el reciclaje y la reu-
tilización, de esta forma conseguimos 
que algunos equipos, a veces de muy 
alto costo si se piensa en comprarlos, 
sean accesible para los clientes con una 
alternativa diferente a la venta. Por lo 
mismo, nuestros arriendos son realiza-
dos a la medida, abarcando distintos 
segmentos en la industria, ya sea equi-
pando casinos completos, pasando por 
actividades como la minería, hoteles, 
clínicas, productoras, eventos etc, has-
ta con pymes y micropymes”, añade Ma-
ría Fernanda Damm.

Entre los más de 200 equipos distintos 
disponibles para arriendo, se pueden 
mencionar algunos organizados por 
líneas: Equipos tecnológicos (hornos 
combinados, lavavajillas y abatido-
res. Cocina caliente (planchas, hornos 
eléctricos y a gas) Equipos de acero 
(mesones, campanas, estantes, carros, 
lavamanos, lavaplatos etc.) Equipos de 
refrigeración (congeladoras, visicooler 
y vitrinas de frio) Complementos de 

cocina (granizadoras, máquinas de he-
lado, jugo y café) Equipos para la línea 
completa de autoservicio (baño maría, 
salad bar y mantenedores)

En tanto, en lo que respecta a la asesoría 
profesional que presta Ventus Rental, 
María Fernanda Damm indica que rea-
lizan visitas con técnicos, “asesoramos 
a los clientes para que existan las cone-
xiones adecuadas para los equipos, y 
si el proyecto lo amerita, enviamos los 
equipos con sus conexiones listas para 
su funcionamiento”.

IMPULSA TU NEGOCIO 
GASTRONÓMICO

Con la incertidumbre que trajo la pan-
demia al sector gastronómico, más una 
alta inflación que termina por encare-
cer los precios de bienes y servicios, el 
arriendo de equipamiento se ha conver-
tido en una alternativa muy convenien-
te para impulsar a los establecimientos 
de la industria que deben proteger su 
liquidez y mantener controlados sus ni-
veles de endeudamiento.

“Cuando se compran los equipos, las 
mantenciones corren por parte del 
cliente, pero en arriendo, Ventus Rental 
ofrece el servicio de mantención, con 
tiempos de respuesta cortos, (entre 24 
y 48 hrs) entregando una solución ágil y 

http://www.ventuscorp.cl/ventus-rental
mailto:ventusrental%40ventuscorp.cl?subject=
https://www.instagram.com/ventusrental/
https://www.instagram.com/ventusrental/
https://www.facebook.com/VentusRental
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Innovaciones en la Industria 
Gastronómica: 

Los cambios que llegaron
para quedarse 

ESPECIAL ABRIL 2023

Innovar o morir. Aunque ésta pueda parecer una afirmación categórica, en la industria gastronómica es prácticamente un mantra. Por ello, y dada 
la relevancia de discutir acerca de la innovación en la industria gastronómica, Revista Canal Horeca conversó con los principales representantes 
del sector público y privado ligados a esta industria. Además, conocimos la experiencia de tres restaurantes que debieron buscar la manera de 
superar los desafíos impuestos por la pandemia y las restricciones sanitarias, y que apostando a la novedad, lograron subsistir, ahora más prepa-
rados y con nuevas herramientas.

Ya sea renovar para disminuir costos,  para adaptarse a nuevos escenarios o para agregar valor, la innovación 
es fundamental para cualquier negocio que, más allá de perseguir el éxito, simplemente busca garantizar su 
existencia en el mediano y largo plazo.

Por   Carlos Montoya Ramos
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Javiera Montes, Gerente de 
Transforma Turismo: “La 
innovación aporta a tener 
una oferta única, diferenciada 
y con identidad”

 Transforma Turismo es un 
programa público privado dependiente 
de Corfo, donde confluyen los principales 
actores de la industria gastronómica y 
turística, los que se unen en torno a una 
visión y hoja de ruta para el logro de 
objetivos de mediano y largo plazo.

Desde Transforma Turismo, su gerenta, 
Javiera Montes, detalla que los principales 
cambios e innovaciones que observan en la 
industria gastronómica, impulsados por la 
pandemia, y que se están manteniendo en 
el tiempo, se encuentra la consolidación del 
uso de nuevas áreas de atención al público 
en restaurantes, café y similares, como son 
patios, terrazas, veredas y espacios públicos 
al aire libre. También está la incorporación 
de tecnología en las reservas y cartas, algo 
que antes no se ocupaba en el sector.

También, detalla la experta, muchos 
incluyeron  el delivery, complementario a la 
atención presencial, algo que solo se usaba 
para comida rápida antes de la pandemia.

Sin embargo, Javiera Montes también 
apunta a que la industria debe volver a lo 
no desechable, algo que fue incorporado 
en la pandemia, y que aún existe dificultad 
para llenar puestos de trabajo operativos, 
junto con un elevado nivel de rotación.

“En el sector gastronómico, la innovación 
aporta a mejorar procesos y disminuir 
costos, pero también a tener una oferta 
única, diferenciada y con identidad. Por 
este motivo, resulta muy importante 
impulsar la mejora en la capacidad 
competitiva de las empresas a través de la 
novedad, ya que es un aspecto que permite 
captar mayor valor por parte del cliente. 
Por otra parte, facilita la adaptación a 
cambios permanentes en la demanda y 
propicia optimizaciones en los procesos 
de producción y atención a los clientes. 
La innovación permite el desarrollo de 
iniciativas que buscan mejorar la calidad 
del servicio que se entrega, asegurar su 

sostenibilidad y procurar un mayor nivel en 
su sofisticación”, explica Javiera Montes.

Transforma Turismo: 
Generando articulación y 
promoviendo herramientas 

La propuesta de valor de Transforma 
Turismo considera el generar articulación 
y proveer inteligencia al sector del 
turismo en Chile, aportando soluciones 
para la diversificación, innovación y 
sustentabilidad de la oferta turística 
nacional. 

A juicio de Javiera Montes, la mayor 
parte de los destinos turísticos de Chile, 
no serían tales si no contaran con una 
oferta gastronómica capaz de satisfacer 
las necesidades de quienes visitan estos 
destinos. “Sin embargo, siguen siendo 
desafíos el captar un mayor valor por visita, 
lograr una mayor estadía o incluso lograr 
que la motivación de viaje se relacione con 
la gastronomía de los destinos”.

Entre los mecanismos que Transforma 
Turismo tiene para abordar estos desafíos 
se cuentan la generación de herramientas 
que promueven la innovación a nivel 
de procesos. En efecto, aquí Transforma 
Turismo pone a disposición del sector 
gastronómico herramientas que 
promueven:  la incorporación de principios 
de economía circular; la eficiencia 
energética y la sofisticación de los negocios, 
entre otras.

También facilitan la coordinación y 
articulación de los principales actores 
ligados al turismo y la gastronomía 
(públicos y privados), a través de un 
Comité Gestor de Turismo Gastronómico, 
el que acompaña la implementación de 
los lineamientos generados por la entidad 
sectorial para el desarrollo de este tipo de 
turismo. 

Ahora bien, en materia de desafíos 
relacionados a la innovación del sector, la 
gerenta de Transforma Turismo reconoce 
que aún existen varios, los que incluyen, 
por ejemplo, la creación de nuevas 
experiencias gastronómicas y, en este 
sentido, la innovación resulta clave, además 
de una tremenda ventaja competitiva.

Por otra parte, está el uso de tecnología en 
la experiencia del turista, de manera que 

ESPECIAL
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permita optimizar y facilitar el servicio que 
se entrega en procesos de reserva, pagos, 
cartas, etc.

“Un aspecto muy importante también en 
materia de innovación es la promoción de 
la cultura local. El turismo gastronómico 
es una gran oportunidad para conocer 
y aprender sobre las culturas locales, 
por lo cual es fundamental progresar 
incorporando elementos e ingredientes 
identitarios de cada destino en las 
preparaciones. Esto puede mejorar la 
experiencia del turista y atraer un público 
más amplio a impregnarse de la cultura 
local”, afirma Montes.

Junto con ello, Javiera Montes destaca 
que uno de los grandes desafíos es seguir 
trabajando para mejorar los estándares 
de calidad de los establecimientos 
gastronómicos, así como también la 
formalización de este tipo de lugares.

kit de herramientas de sofisticación 
para establecimientos gastronómicos 

Como una forma de apoyar la mejora 
de la competitividad en restaurantes, 
Transforma Turismo pone a disposición 
el kit de herramientas de sofisticación 
para establecimientos gastronómicos 
enfocados al turista.

Este se basa en un conjunto de documentos 
con herramientas gratuitas que abordan 
aspectos vinculados a la calidad, la 
experiencia del cliente, la sostenibilidad y 
la digitalización, a través de las siguientes 
herramientas:

• Un informe con casos de éxito nacionales 
e internacionales.

• Un autodiagnóstico con ideas de fácil 
implementación en restaurantes.

• Infografías con un chequeo de 
buenas prácticas según dificultad 
implementación.

• Un catálogo de fuentes de financiamiento 
y herramientas de apoyo a las empresas.

• Un catálogo con más de 80 proveedores 
de soluciones para restaurantes.

• Una herramienta automatizada que 
permite conocer la rentabilidad y la 
popularidad de los platos.
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esto, la innovación crea también nuevos 
canales de distribución. En este sentido, el 
delivery es un canal totalmente distinto a 
lo que es la experiencia en un restaurante, 
pero no por eso deja de ser muy atractivo 
como un canal adicional de venta. Así que 
la innovación es sumamente importante en 
cualquier industria, y en el caso del rubro 
gastronómico, vino empujada por la nece-
sidad de sobrevivir, eso también es parte de 
la resiliencia que tiene nuestro sector”.

Y para impulsar la innovación gastronómi-
ca, Achiga mantiene una actividad cons-
tante dirigida a los actores de la industria.

“Siempre estamos acercando a nuestros so-
cios y a la industria las nuevas tecnologías 
que van surgiendo. Normalmente, cuando 
se desarrollaban algunas innovaciones tec-
nológicas, los desarrolladores se acercaban 
a Achiga para difundirlas, así que siempre 
hemos estado en eso, en temas de susten-
tabilidad, hemos hecho seminarios, incluso 
antes de la COP 25 estábamos trabajando 
en algunos sellos de sustentabilidad, revi-
sando las brechas. Hemos estado traba-
jando también en algunos seminarios de 
comidas vegetarianas, comidas veganas, y 
desarrollo algunas misiones a ferias inter-
nacionales, que son también siempre fruto 
de nuevas técnicas, nuevos productos y de-
sarrollos innovadores”.

Finalmente, ante los desafíos que deberá 
afrontar la industria gastronómica en ade-
lante, el Presidente de Achiga destaca que 
uno es el aumento de la productividad, y 
“adaptarnos a algunos cambios, como por 
ejemplo, la ley de 40 horas, que va a signi-
ficar  de alguna forma si no somos progre-
sistas,  un mayor costo para nuestros nego-
cios, lo que se va a traducir en un traspaso a 
precios, tendiendo  a ser bastante negativo. 
Tenemos que buscar formas de acercar la 
tecnología para que la experiencia de los 
clientes sea mejor, así como plataformas 
que nos ayuden a todo el desarrollo del de-
livery y del ecommerce. Considero que tam-
bién existen desafíos muy importantes en 
temas de inocuidad de los alimentos, aun-
que ya contamos con diversas nuevas téc-
nicas de cook and chill, y otras que permi-
ten optimizar la operación de las cocinas”.

Máximo Picallo, Presidente de 
Achiga: “Tenemos que buscar for-
mas de acercar la tecnología para 
que la experiencia de los clientes 
sea mejor”

Para el Presidente de la Asociación Chi-
lena de Gastronomía en Chile, Achiga, 
Máximo Picallo, la pandemia motivó una 
amplia variedad de cambios en innovacio-
nes, donde muchas de ellas llegaron para 
quedarse.

“Todo el desarrollo del ecommerce se ace-
leró, a mi juicio, creo que avanzamos en 6 
meses lo que se esperaba para 5 años, des-
de las plataformas de delivery y las aplica-
ciones que gestionan los pedidos, hasta el 
desarrollo de los códigos QR, que permiten 
fácilmente ir modificando las cartas. Tam-
bién están las aplicaciones de reserva de 
mesas, que en conjunto, permitieron im-
plementar tecnología en gran parte de los 
negocios”, afirma Máximo Picallo.

Otro cambio que destaca el Presidente de 
Achiga fue la proliferación en el uso de te-

rrazas, fortaleciendo los barrios gastronó-
micos.

“Algunas restaurantes que no tenían mesas 
en las terrazas, hoy tienen mesas incluso 
en las calles, como es el caso emblemático 
de Isidora Goyenechea, una calle que pasó 
de no tener muchas terrazas, a ser hoy en 
día realmente un boulevard, muy atractivo 
para el turismo. También quiero resaltar 
los avances en temas de inocuidad, de hi-
giene. Hoy día se aplican muchas más me-
didas, como el uso del alcohol gel, porque 
los clientes son más exigentes, y de alguna 
manera se comenzaron a usar materiales 
y productos nuevos que han quedado con 
nosotros”.

La innovación como una muestra 
de la resiliencia del sector

Respecto a la importancia de la innovación 
en la industria gastronómica, Máximo Pi-
callo afirma que gracias a ella se “va mejo-
rando la productividad de los trabajadores, 
la experiencia de los clientes, la calidad de 
la atención, la calidad de los productos, la 
inocuidad de los alimentos, y junto a todo 
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EXPERIENCIAS DE
RESTAURANTES

COCOA RESTAURANTES: “El de-
livery siguió con nosotros para 
quedarse y esto nos dio una vasta 
experiencia”

Con 33 años de existencia, el Cocoa es uno 
de los restaurantes de gastronomía pe-
ruana de autor más antiguos en Santiago. 
Sin embargo, esta vasta experiencia no los 
libró de las dificultades que significó la pan-
demia y las restricciones sanitarias.

“Poco antes de la pandemia llegamos a ce-
rrar el Cocoa de Chicureo y la Dehesa, por 
lo tanto en ese minuto nos encontrábamos 
solo con el Cocoa de Vitacura. Me acuerdo 
perfectamente que lo tuvimos que hacer  
de un momento a otro, pensando que es-
tarían cerrados  solo un mes, pero eso se 
transformó en dos años, algo que clara-
mente nos afectó, pero pudimos sacarlos 
adelante”, relata Jessica Boggio, socia de 
Cocoa e YMA.

En esta situación, tuvieron que implemen-
tar el sistema de delivery, “primero con mi 
marido Gabriel y mi hijo también llamado 
Gabriel y luego yo, para luego y de a poco ir 
sumando el personal de la cocina conforme 
los pedidos aumentaban”.

Y esta decisión implicó realizar diversos 
cambios en la forma de hacer las cosas que 
tenía Cocoa, como adherirse al sistema de 
promociones que ofrecen algunos bancos 
a sus clientes; también diseñar empaques 
especiales para cada producto, esto con el 
objetivo de que llegaran a las casas en óp-
timas condiciones, además de botellas de 
pisco sour, etiquetas de cada producto, etc. 
“El delivery siguió con nosotros para que-
darse, ya que el Cocoa por la complejidad 
de sus platos no lo hacía, y esto nos dio una 
vasta experiencia”, afirma Jessica Boggio.

Sin embargo, el aprendizaje adquirido en 
este periodo les permitió incluso impulsar 
nuevos proyectos.

“Se dio la oportunidad abrir un nuevo res-
taurante con una refrescante propuesta, 
en Casa Costanera, el YMA, una opción di-

ferente, más actual, la idea fue hacer una 
gran terraza y áreas abiertas, con comida 
peruana cosmopolita y una gran barra con 
tragos de autor, donde las personas disfru-
ten y la pasen bien después de tanto encie-
rro, un espacio donde siempre pasen cosas 
entretenidas”.

Junto con esto llegó la necesidad de refres-
car también al Cocoa y volver a sus raíces, 
en La Dehesa, en un regreso con mucho 
éxito y cariño. “Una de las cosas que nos ca-
racteriza es mantenernos siempre vigentes 
y no tener miedo a los cambios”, concluye 
Jessica.

ESPECIAL
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tarria están presentando platos nuevos 
mes a mes, lo que da una muestra que, 
cuando de innovación en el sector se trata, 
“esta es vital, y hay que estar siempre me-
jorando nuestras preparaciones y servicio, 
todos los días nace un nuevo restaurante, 
de cualquier lugar del mundo, por lo que si 
te detienes, te mueres”, concluye Maria José 
García.

CASA LASTARRIA:
“El código QR nos permite lograr 
importantes ahorros en términos 
de papelería”

 Casa Lastarria tiene una ubica-
ción estratégica, algo que puede interpre-
tarse de diversas maneras según el punto 
de vista. En lo positivo, se encuentran a la 
entrada del concurrido Paseo Lastarria, a 
una cuadra de la Alameda; sin embargo, 
para el estallido social, esto mismo los de-
safío a enfrentar muchas adversidades.

“Estuvimos muchos meses cerrados y tuvi-
mos que disminuir la cantidad de nuestro 
personal en un 85%, lo que implicó cam-
biar nuestra apuesta gastronómica. Somos 
un local ubicado en un centro turístico de 
la ciudad y ofrecemos preparaciones del 
mundo, con productos nativos chilenos. Tu-
vimos que simplificarnos, y eso nos llevó a 
encontrar en la sencillez de la comida, el sa-
bor purista de lo que es la cocina chilena y 
llegar a platos tan bien elaborados es muy 
bueno”, explica Maria José García, geren-

te de operaciones de Casa Lastarria du-
rante los últimos 8 años.

En cuanto al servicio, Maria José García des-
taca que su equipo “es el mejor de todos los 
tiempos, se volvió aún mejor y la operación 
de servicio se volvió multifuncional, todos 
saben todo”. 

Y como siempre no todo puede ser negati-
vo, una de las implementaciones que consi-
deran más exitosas “es el código QR, ya que 
nos permite lograr importantes ahorros en 
términos de papelería, especialmente al 
momento de probar nuevos platos en su 
carta, sin tener que reimprimir, tachar, o 
apelar a los típicos adhesivos para tapar lo 
pasado".

También están aprovechando al máximo el 
potencial de las redes sociales para promo-
cionar a Casa Lastarria, especialmente las 
noches en las que cuentan con música en 
vivo, o los horarios y promociones del ha-
ppy hour.

De esta manera, actualmente en Casa Las-

ESPECIAL



delamos la cocina completa, cocina y ba-
ños del restaurant, nos tomamos un par de 
meses en hacer esto, y estuvimos cerrados 
mucho más tiempo que eso, así que no nos 
equivocamos, era muy necesaria hacer esa 
remodelación”, afirma el socio administra-
dor de CasaValdés.

Finalmente, para Pablo Valdés, sin duda la 
innovación es relevante para los restau-
rantes, especialmente en lo que respecta a 
mantenerse actualizados. “Nosotros de he-
cho tuvimos la suerte de encontrarnos con 
el reconocido chef Francisco Mandiola, y él, 
entre otras cosas, nos ayudó a revisar nues-
tra carta, actualizando diversos platos, por 
lo que creo que si no hacíamos esto, quizás 
en unos años más lo hubiéramos lamenta-
do. Hoy estamos muy contentos con estos 
cambios”, concluye.

CASAVALDÉS:
“Decidimos sacar todas las 
ventanas, ventanales grandes, 
y transformamos el comedor 
en una gran terraza”

 Casa Lastarria tiene una ubica-
ción estCasaValdés, en Puerto Varas, es un 
reconocido restaurante de gastronomía de 
mar, chilena tradicional, con influencias de 
cocina vasca.

Sin embargo, tampoco fueron indiferentes 
a la pandemia. “Estuvimos cerrados unos 
meses, y después decidimos abrir con un 
delivery, pero con muy poco éxito. Puerto 
Varas es una ciudad turística con mucha 
hotelería, pero todos los hoteles estaban 
cerrados. Por otro lado, nuestras prepa-
raciones tampoco están pensadas para 
el delivery. Después empezamos a abrir, 
primero, hicimos terrazas a la rápida. El 
arrendador del restaurant nos facilitó un 
espacio que estaba al lado del local, y estu-
vimos un año y medio ocupando eso como 
terraza, sin ningún costo. También nos hizo 
descuentos muy relevantes, por lo que no 
puedo dejar de mencionarlo, ya que creo 

que no en todas partes fue así, y por eso es-
tamos muy agradecidos de esa tremenda 
ayuda”, explica Pablo Valdés, socio adminis-
trador de CasaValdés.

En esta dinámica, se produjo un avance en 
las restricciones sanitarias causadas por la 
pandemia, y dentro del restaurante solo les 
era permitido recibir parejas, mientras que 
en la terraza podían recibir familias. 

“Era temporada de vacaciones, en pleno 
verano, por lo que no recibir familias en el 
comedor era absolutamente insostenible, 
entonces decidimos sacar todas las venta-
nas, ventanales grandes, y transformamos 
el comedor en una gran terraza, lo que 
funcionó y lo mantuvimos durante este pe-
riodo que se extendió por alrededor de un 
mes”, recuerda Pablo Valdés.

Una innovación que mantuvieron fue el 
Código QR para la carta, y en el caso de 
clientes que no les acomoda este sistema, 
mantienen unas tablet a disposición.

“Otro cambio importante que realizamos 
fue que cuando cerramos, supusimos que 
esto iba para más o menos largo, y remo-
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En definitiva, la innovación en la industria 

gastronómica ha sido la clave para superar 

las dificultades que ha experimentado el 

sector en los últimos años. En su mayoría, 

las más instauradas fueron la implemen-

tación de Códigos QR para administrar las 

cartas y papelería, así como también la 

irrupción masiva del delivery y de platafor-

mas tecnológicas de gestión de pedidos. 

Ambas son herramientas que aportan tec-

nología al sector, y que sin duda seguirán 

evolucionando en eficiencia y versatilidad.

ESPECIAL



culan con los distintos territorios. “El 73% 
de los turistas que vienen a Chile quieren 
conocer nuestra identidad a través de la 
gastronomía, lo que representa un desafío 
muy importante para nosotros”.

Finalmente, el Seremi de Economía, Cris-
tián Rodríguez, indicó que “continuare-
mos apoyando al sector turístico y gastro-
nómico que fue tan golpeado durante la 
pandemia. Estamos hoy en condiciones 
bastante más adecuada para impulsar es-
tas actividades, y esta iniciativa también 
es un impulso que contribuye en esa línea".

CHILE TE QUIERO COMER: 
La plataforma que busca 
fortalecer la cocina chilena a 
nivel local e internacional

 En el contexto del mes de la Co-
cina Chilena, que se conmemora en abril, la 
industria gastronómica decidió unir esfuer-
zos y lanzar una iniciativa que tiene por ob-
jetivo fortalecer la identidad gastronómica 
de Chile, generando una oferta de valor 
que permita al país ser reconocido a nivel 
nacional e internacional por el gran patri-
monio inmaterial de la cocina local, dando 
realce a la diversidad de productos, sabores 
y preparaciones existentes en el territorio 
nacional.

La iniciativa “Chile Te Quiero Comer”, está 
compuesta por diferentes representantes 
de la industria, como gremios, asociaciones 
y la academia, entre ellos: Achiga, Inacap, 
Centro de Innovación de Inacap, Santo To-
más, Duoc, AIEP, Finis Terrae, Culinary, Les 
Toques Blanches, Fegach, Academia Culi-
naria de Francia, Asociación de Pasteleros 
de Chile y Le Cordon Bleu.

La propuesta de largo plazo busca trabajar 
para robustecer la marca “Chile, te quie-
ro comer” y las actividades asociadas en 
torno a la gastronomía bajo esta marca 
paragua, con la finalidad que perdure en el 
tiempo, se instaure en el colectivo general 
de la ciudadanía, tome fuerza y que impac-
te positivamente en el turismo del país. 

Al respecto, Máximo Picallo, Presidente 
de la Asociación Chilena de Gastrono-
mía, indicó que “Chile tiene una larga y 
rica tradición gastronómica a lo largo de 
todo el territorio nacional, que queremos 
fortalecer y ampliar con el objetivo de con-
solidar la identidad de la cocina chilena, 
tanto para potenciar al sector a nivel local 
e internacional, y que el rubro siga consti-
tuyendo un motivador para atraer turistas 
de distintas latitudes, contando con una 
marca reconocida para promover Chile y 
nuestras tradiciones culinarias”.

En tanto, la Subdirectora de Desarrollo 
de Sernatur, Beatriz Román, destacó la 
diversidad que tiene Chile en cuanto a 
materias primas que aportan a la riqueza 
gastronómico del país y cómo estas se vin-

ESPECIAL

https://chiletequierocomer.cl
https://chiletequierocomer.cl
https://chiletequierocomer.cl
https://chiletequierocomer.cl


CH64

 Alto Palena es la comuna más 
austral de la Región de Los Lagos. For-
ma parte del Destino Patagonia Verde. 
Limita al norte con Futaleufú; al oeste 
con Chaitén, al sur con Lago Verde en la 
Región de Aysén, y al este con la Provin-
cia de Chubut en Argentina. 

Está en lo práctico, en el corazón de la 
Provincia de Palena. A cerca de 1350 

kilómetros de Santiago; 300 de Puerto 
Montt y 400 de Coyhaique.

La vida en Alto Palena tiene mucho de 
tradiciones gauchas y del huaso chile-
no. Su cordón montañoso te recibe y 
te abraza. Es una ventaja, porque hay 
un microclima perfecto para una ac-
tividad agrícola y ganadera, que se ve 
cuando uno recorre los sectores que le 

ALTO PALENA Y SU FESTIVAL DEL 
ZAPALLO PATAGÓNICO

Si bien hay muchos zapallos que se producen en Chile, el zapallo de Alto Palena es especial. Tan especial, 
que la Municipalidad, en su búsqueda para resguardar el patrimonio culinario local, fortalecer el orgullo de 
las raíces, y de incentivar a la comunidad a involucrarse con una producción orgánica para autoconsumo con 
la cual también se agasaje al turista durante todo el año, dio vida el 2022 al Festival del Zapallo, evento que, 
en su segunda versión hecha en marzo pasado, se convirtió en “El Festival del Zapallo Patagónico”.

EL SAZÓN INNOVADOR DEL TESORO MEJOR GUARDADO DE LA PATAGONIA,
TUVO SU SEGUNDA VERSIÓN:

FESTIVALES

Por

Dalma Díaz Pinto
Presidenta de Aptur Chile AG
Fundadora de ConDalma 
Comunicaciones
www.condalma.com
Embajadora en Chile de World 
Food Travel Association WFTA

Fotos: Gentileza de la Ilustre 
Municipalidad de Alto Palena
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amarillos, y blancos que, con aroma a 
fresco y natural, los asistentes llevaron 
consigo mientras se desarrolló la com-
petencia, que este año tuvo cuatro ca-
tegorías: el zapallo italiano más grande; 
el zapallo camote más grande; la mayor 
variedad de zapallos y el mejor zapallo 
cultivado al aire libre. 

El jurado, estuvo integrado por:

1. Daniela Toro Seguel. chef y empren-
dedora nacida en Futaleufú, lleva varios 
años viviendo en Alto Palena, desta-
cada por poner en valor los productos 
producidos en la comuna, incorporán-
dolos en sus deliciosas preparaciones 
con identidad local.

2. Tomás Vivanco Nieto, originario de la 
Provincia de Palena, posee amplia ex-
periencia en fomento al desarrollo de 
comunidades, actualmente es el Encar-
gado Provincial de SERNATUR Provincia 
de Palena.

3. Alexis Araneda San Martín. Agricul-
tor del territorio y asesor agropecuario, 
ha trabajado en diversas iniciativas en 
la zona promoviendo la agricultura. 

4. Lía Cárcamo Navia, Jefa de Área IN-
DAP Chaitén, institución que promueve 

FESTIVALES

conforman y que incorporan nombres 
inolvidables como Valle California, El 
Porfiado, El Azul, El Malito, El Diablo, El 
Tranquilo, El Campana, El Aceite, Puerto 
Ramírez, Río Encuentro y El Tigre.  

El turismo de montaña y la naturaleza, 
donde la conservación y el agroturismo 
toman protagonismo, colocan los culti-
vos de alimentos con procesos natura-
les, en un terreno naturalmente sano, 
en la primera línea de lo que el destino 
busca relevar. En Alto Palena las familias 
viven del campo. Nada mejor entonces 
que identificar un producto, trabajar 
con él y convertirlo en el atractivo cen-
tral de una experiencia que los amantes 
del slow travel, los foodies y el turismo 
gastronómico que vuelve a lo esencial, 
valoran; más aún si además tiene como 
objetivo potenciar la sustentabilidad. 

El 2022, la Municipalidad de Alto Pale-
na, eligió al zapallo como su ícono gas-
tronómico. Y lo visibilizó incluyendo a 
la comunidad, con su Primer Festival 
del Zapallo, y dada la buena acogida lo-
cal, en marzo pasado organizó la segun-
da versión del encuentro, actualizando 
el nombre del evento, a Festival del Za-
pallo Patagónico. 

Julio Retamal Delgado, alcalde de Alto 
Palena, explicó que la elección de este 
producto alimenticio entre la variedad 
que se cultiva en la comuna tiene varios 

sentidos “Hay una particularidad con el 
zapallo patagónico, por eso el festival 
se llama así. Las condiciones especiales 
de la Patagonia hacen que su produc-
ción sea más compleja. Más difícil de 
cultivar, y exige prepararse para tener 
el conocimiento que ayude a que este 
proceso se haga con éxito y contar con 
una organización dentro y fuera del in-
vernadero. Esto, llevado a una compe-
tencia, nos permite que se pueda con-
cursar en categorías de peso, variedad, 
tamaño y preparación culinaria, todo lo 
cual fortalece la competitividad y con 
ello, se presenta un producto de cali-
dad, cultivado de manera sana, natural, 
considerando las tradiciones, y que lue-
go llega a las cocinas de la comunidad 
y al paladar de los visitantes que recibi-
mos felices como destino que apuesta 
por la sustentabilidad”, indica.

ZAPALLO, FIESTA Y MUJER

La Plaza de Armas de Alto Palena, fue el 
epicentro del Festival del Zapallo Pata-
gónico hecho el 24 de marzo de 2023. 
Stands alrededor con emprendedores 
agrícolas en cuyo recorrido uno colma-
ba su cesta de vegetales verdes, rojos, 
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FESTIVALES

el desarrollo económico, social y tec-
nológico de los pequeños productores 
agrícolas y campesinos.

5. Manuel Trujillo Ortega, asesor de 
negocios de la pequeña agricultura 
campesina y que actualmente está tra-
bajando en conformar la Red de Mu-
jeres Emprendedoras de la Patagonia 
Chilena, tu Idea o Negocio con Miras de 
Éxito, proyecto Corfo y gerente de Inge-
ma Asesores SpA.  

Se pidió que cada competidor presen-
tara, además, una preparación hecha 
con zapallo. Pan de zapallo camote; gui-
so de zapallo italiano; kuchen de zapa-
llo… el jurado degustó, pesó las piezas 
y evaluó.

Un detalle interesante es que, aunque 
la convocatoria era abierta, se inscribie-
ron sólo mujeres. Algo que valida una 
vez más que en materia de alimenta-
ción con valor agregado y agroturismo, 
son ellas las que representan la mayor 
participación en ferias, competencias y 
la generación de emprendimientos con 
sabor e historia. 

Las ganadoras fueron las siguientes:

1.- El zapallo italiano más grande: 4 
kilos y medio de pesos y 60 centíme-
tros. Clara Ramírez, sector El Malito. 

2.- El zapallo camote más grande: 18 
kilos y 120 centímetros. Laura Muñoz, 
sector El Tranquilo.  

3.- Variedad de zapallos: Eduviges 
Chávez, sector El Tranquilo.

4.- El mejor zapallo cultivado al aire 
libre: Luz Reyes, sector El Malito.

¿Quieres ser parte de la experiencia del 
zapallo patagónico en Alto Palena y de 
sus atractivos de naturaleza, agroturis-
mo y montaña? Conéctate con https://
palena.loslagos.travel/

Hay actividades durante todo el año. 

https://palena.loslagos.travel/
https://palena.loslagos.travel/
http://www.lindenblue.com
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 En un mundo cada día más exi-
gente, contar con un equipo capacitado 
en el sector hotelero y del food service 
es primordial para atender las necesida-
des del cliente.

Esto lo sabe muy bien Lindenblue, una 
consultora especialista en la búsque-
da y selección de jefaturas y gerencias 
para las industrias de la Canal Horeca, 
Food Service y  Retail, con más de 10 

años de experiencia y conocimiento del 
mercado, lo que les  ha permitido brin-
dar a sus clientes los mejores resultados 
para sus requerimientos.

Ligada a Horekam, plataforma que brin-
da servicios a hoteles, restaurantes, vi-
ñas y clínicas, Lindenblue cuenta con 
un equipo de profesionales altamen-
te calificado proveniente de distintas 

áreas de la industria y del mundo de la 
selección, quienes bajo una completa 
y efectiva metodología, son capaces 
de encontrar a la persona clave para el 
puesto requerido.

“Primero comenzamos en el rubro hote-
lero, realizando selección a altos cargos. 
Hoy en día trabajamos para varias mar-
cas hoteleras y ya buscamos personas 
para distintas posiciones, siempre dentro 

Por Daniela Salvador Elías

Consultora altamente especializada 
en la búsqueda de talentos del Canal 

Horeca, Food Service y Retail
Más 10 años de experiencia avalan a Lindenblue en el conocimiento del mercado, lo que les ha permitido 
brindar a sus clientes los mejores resultados para sus requerimientos.

LINDENBLUE

CONSULTORAS
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CONSULTORAS

de jefaturas y gerencias”, señala Lilian 
Miranda, Search&Recruitment Manager.

Actualmente, la consultora ha ido di-
versificando su servicio de head hunter 
hacia canal Horeca,  Food Service y Re-
tail.

“Nuestra diferenciación es justamente el 
nivel de redes de contacto que tenemos, 
por un lado, y nuestra experiencia. Sabe-
mos interpretar plenamente las necesi-
dades de nuestros clientes. También en-
tendemos exhaustivamente lo que debe 
hacer cada persona en un cargo de un 
hotel”, dice Lilian Miranda, agregando 
que su base de datos se va actualizando 
diariamente en conjunto con Horekam.

METODOLOGÍA DE TRABAJO

Lindenblue se encarga del proceso 
completo de reclutamiento, desde rea-
lizar la búsqueda del candidato idóneo, 
hasta entrevistar a las personas que han 
llegado por sus medios a la consultora, 
siempre y cuando cumplan por el perfil 
establecido.

Los años de experiencia, más los con-
tactos y el ser conocidos en el sector, 
ha hecho que la empresa crezca y tenga 
éxito. Es más, la consultora participa ac-
tivamente en el Congreso de Hoteleros 
de Chile y son administradores del gru-
po de recursos humanos de los hoteles 
junto con Horekam.

“Para Lindenblue, cada proceso de se-
lección es un caso único y particular y se 
gestiona bajo modernas metodologías 
tecnológicas, profesionales y técnicas, 
que nos permite encontrar a la persona 
clave para cumplir con los objetivos es-
perados en el puesto requerido”, resume 
Lilian Miranda.

Lindenblue
www.lindenblue.com
lmiranda@lindenblue.com
+56991581337

Lilian Miranda

http://www.lindenblue.com
mailto:lmiranda%40lindenblue.com?subject=
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soy extrovertido, viene de crianza, pero 
también es parte del rol de quienes tene-
mos personas a cargo”, dice.

Este chef es oriundo de un Pueblo llamado 
Coquimbito, que se encuentra a 14 kms de 
la Serena, al ingreso del Valle del Elqui. Un 
pueblo netamente agrícola que ha sabido 
mantenerse verde a pesar de los años. Ahí 
Raúl nació en una casa de adobones de 
barro muy antigua, sin luz. “Cocinábamos 
a leña, para ver TV con mi hermano mayor. 
Caminábamos 4 horas para ir a un pueblo 
a buscar la batería con la que podíamos ver 
TV, recuerdo que teníamos un huerto lleno 

 Raúl es Chef Ejecutivo de Supply 
and chain Aramark Chile.

Es una persona muy alegre en el día a día, 
donde va buscando distintos matices que 
le permitan disfrutar lo que hace. “Para 
quienes realmente me conocen saben que 
es así, a quienes no me conocen mucho, la 
primera sensación que les queda es que soy 
muy serio y exigente, por supuesto que lo 
soy, tengo a cargo una cocina que produ-
ce 200 toneladas de comida al mes, donde 
mi principal responsabilidad es garantizar 
que nuestras preparaciones tengan ese sa-
bor casero que tanto buscan los clientes”, 
indica.

 Hace 13 años que llegó a esta planta. Dis-
fruta mucho lo que hace cada día, ya son 31 
años en lo laboral, pero también es el único 
trabajo que ha tenido. “He hecho carrera, 

de árboles frutales y olivos, estas últimas 
al día de hoy, aún dan aceitunas, las que 
mi padre procesa solo con agua y sal para 
el consumo de la casa. De ese huerto, cada 
hermano tenía un peral y olivo a su cargo, 
lo debíamos mantener todo el año, desde 
la poda a la cosecha. Cuando llegaban los 
colibrís ya sabíamos que la primavera esta-
ba en camino y nuestro huerto se llenaba 
de distintos tonos de verdes y flores fruta-
les de distintos colores. También criábamos 
animales, los vegetales los cosechábamos 
de acuerdo con su estacionalidad en eso se 
nos pasaba el año, entre papas, lechugas, 
habas, arvejas, tomates, poroto verde y 
choclo, todo muy en sintonía con la tierra, 
no usábamos pesticidas, esos alimentos 
eran solo para nuestra casa. Mi mamá si 
quería algo lo sacaba en el momento o en 
la misma mañana. Fue una bella Infancia”.

DE FAMILIA NUMEROSA 
PERO MUY UNIDA

Raúl tiene aún a sus padres con vida. Su 
papa está   por cumplir 82. Su madre, está 
por cumplir 74. Son 5 hermanos:  2 mujeres 
y 3 hombres. Todos ellos viven en La Sere-
na. “En cuanto a mí, estoy casado hace 12 
años, vivo en Rancagua y tengo un hijo de 
6 años al que trato de dar todo el tiempo 
que merece. Este trabajo me ha permitido 
estar en los momentos más importantes 
de su crecimiento, eso es muy gratificante, 
se agradece mucho, creo que será un gran 
cocinero. Mi hijo con mi señora son quienes 
me ponen a prueba cuando cocino en casa, 
tienen un paladar gastronómico bien desa-
rrollado, así que, ahí no me puedo relajar, 
es más, muchas ideas de preparaciones, 
salen de mis almuerzos familiares los fines 
de semana, por eso hasta en casa tengo 

“Mi principal responsabilidad  es 
garantizar que nuestras preparaciones 

tengan ese sabor casero que tanto 
buscan los clientes”

RAÚL EDUARDO LA PAZ GONZÁLEZ

Más de 30 años lleva este chef trabajando en el rubro de la alimentación colectiva, donde tiene a cargo una 
cocina que produce 200 toneladas de comida al mes, la que se elabora con cariño, dedicación y con ese 
gusto casero que transporta a sus clientes a sus propios hogares.

DE CHEF A CHEF

Por Ricardo Briceño M.
 Cocinero profesional 
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mis propias recetas estandarizadas para 
que no me digan que quedo más rico la vez 
anterior”.

La gastronomía viene por el lado de ambas 
familias de sus padres, pero el mayor lega-
do lo entregó su madre a los 5 hermanos. 
“Creo que todos sabemos cocinar. Aprendí 
a cocinar muy joven, con leña en esas ollas 
llenas de Tizne, con braseros, productos 
recién cosechados, una cocina simple pero 
llena de sabor. En mi casa no éramos de 
pan amasado, como siempre había brasas 
en el brasero las churrascas y tortillas no fa-
llaban en el día a día.  Un día de diciembre 
del año ‘91, teniendo 19 años, me llegó una 
propuesta de trabajo en Minas en Romeral 
en el sector Norte de La Serena, para eso 
debía irme de mi casa de campo, porque 
donde vivía no tenía movilización a ese 
nuevo trabajo, una tía madrina me ayudó 
en esta etapa y desde ahí comienza mi vida 
laboral en este rubro, donde no he parado”, 
expresa.

EXPERENCIA EN EL RUBRO 
INSTITUCIONAL 

Este chef Lleva más de 30 años en el sec-
tor de la alimentación colectiva. Comenzó 
trabajando en la alimentación colectiva en 
el auge de los grandes proyectos mineros 
del norte de Chile en el año ’92 en adelante, 
en Cerro Colorado, Collahuasi en Iquique, 
RT-Chuquicamata en Calama más el inicio 
de Proyecto Spence del año 2005 aproxi-
madamente. Luego de eso se fue a traba-
jar ya por Aramark a la Mina el Teniente en 
Rancagua, donde estuvo 7 años. Ahí tuvo 2 
centrales de producción de alimentos muy 
grandes, uno estaba en el área Sewell Mina, 

la otra en el área Colón Caletones. “Ahí me 
tocó vivir diversas experiencias, como ver 
nevar 3 días seguidos, subir en la Unidad 
(especie de metro tren que solo se utiliza 
cuando los caminos están llenos de nieve), 
también me tocó enfrentar las dos gran-
des huelgas de la división el Teniente, año 
2007-2011, esos fueron momentos muy 
complejos, pero de mucho aprendizaje. En 
Abril del año 2012 la Vicepresidencia Mine-
ra de Aramark, me ofrece la oportunidad 
de ser el Chef Ejecutivo de la Nueva Planta 
Cook and Chill, llamada Alpes. Mi principal 
foco era llegar con preparaciones de alto 
volumen productivo, pero con la particu-
laridad de entregar esa sensación de sabor 
casero, de eso ya han pasado 11 años”. 

Agrega que se puede hacer alimentación 
en grandes volúmenes. Resalta que es im-
portante considerar que todos pueden 
llegar a todos los niveles conocidos en gas-
tronomía. El Cook and Chill es la metodolo-
gía de un proceso de trabajo que funciona 
como un reloj, este sistema se lleva hoy en 
todos lados, cruceros, resort, restaurantes, 
eventos, banquetes, etc. “Solo cuesta el 
inicio, porque como todo trabajo siempre 
hay un tiempo de aprendizaje, se definen 
recetas, materias primas, lay out de traba-
jo, competencias del personal, costos y se 
pone en marcha la producción".

Además, indica que tenemos mucha tec-
nología disponible, “por ejemplo los hor-
nos los tengo conectados a mi teléfono, 
con una aplicación puedo ir monitoreando 
cómo están trabajando en nuestra cocina 
sin necesariamente estar presente, tene-
mos en cada área tecnología para ayudar 
en nuestros procesos”.

APORTE A NUESTRA GASTRONOMÍA 
DE LAS EMPRESAS DE CATERING

Para Raúl, los que se desempeñan en em-
presas de catering saben que cuentan con 
contratos que fluctúan entre 3 y 5 años. 
“Muchos de nuestros clientes van todos los 
días a nuestras instalaciones, tanto en ca-
sinos como en faenas mineras. Desde hace 
un tiempo estamos con un cambio cultural 
importante a nivel de clientes, hoy nuestros 
clientes saben mucho de distintas comidas. 
Gracias a la globalización frecuentan res-
taurantes, viajan de vacaciones fuera del 
país, buscan distintas culturas, esto se da 
hoy en todos los contratos donde tenemos 

servicios de alimentación. Estas nuevas ge-
neraciones nos obligan a estar pensando 
periódicamente en no caer en lo repetitivo, 
a eso sumar las distintas opciones de ali-
mentación que existe, sin gluten, veganos, 
dietas especiales, etc. Aunque una comida 
sencilla bien preparada nunca pasará de 
moda, nuestras preparaciones como le-
gumbres son realmente muy buenas, si a 
eso sumas lo competitivo que es nuestro 
rubro, vale la pena decir que somos una 
empresa que tiene muchas oportunidades 
de desarrollo para quien lo requiera”.

En este sentido, indica que hoy sus prepa-
raciones están presentes en las principales 
mineras del país como Codelco Tenien-
te, Codelco Norte, BHP, Teck QB 2, donde 
también entregan la alimentación a los 
supermercados Walmart, “trabajamos con 
certificaciones internacionales como ISO/ 
HACCP con estas certificaciones garantiza-
mos que nuestros productos no provocarán 
daño a quien lo consuma sin perder de vista 
que sea una sensación de sabor”.

MENSAJE A LAS NUEVAS 
GENERACIONES DE COCINEROS

La fórmula que les dejaría Raúl a los nuevos 
cocineros es que puedan observar un poco 
hacia dónde va el mundo. “Hoy el concep-
to todo listo es una gran oportunidad de 
negocio, pero si a eso agregas el valor de 
garantizar el mismo producto, el cliente no 
tarda mucho en identificar un buen produc-
to y a su vez de promocionarlo, los buenos 
profesionales deben tener paciencia, a ve-
ces creen que nadie los está observando, 
pero no es así, cuando menos lo esperas 
llega una oportunidad, ahí uno debe de-
mostrar que el tiempo si no se aprovecha 
nunca más lo podrás recuperar. La Juven-
tud te ayuda para perfeccionar y descubrir 
lo que tú vas a querer, cuando joven eres un 
vehículo 0 km., si te comienzas a capacitar 
temprano, comenzarás a acumular km. 
que son la experiencia, si te equivocas será 
como una panne, ahí tu corregirás esa pan-
ne y quedará en tu cabeza como un apren-
dizaje. El tiempo vuela, en estos tiempos el 
mundo va rápido o te subes o te quedarás a 
esperar una nueva oportunidad”, resume.

DE CHEF A CHEF
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 YMA tiene sabores reconocidos, 
tiene texturas que uno ya saboreó en otro 
lado, ¿pero dónde? Probé esa mano, esa 
similitud en la cocina, al hablar con los 
dueños Jessica Boggio y Gabriel Peschiera, 
ambos dueños del famoso y delicioso 
COCOA, que ahora junto a uno de sus hijos, 
nos entregan una propuesta de cocina 
peruana más internacional, como ellos 
mismo la definen, es una Cocina Peruana 
Urbana y Cosmopolita.

Ubicado en la terraza (4to piso) de Casa 
Costanera, el ambiente es muy versátil, la 
ornamentación nos traslada a un escenario 
“Newyorkinesco”, “Brodwaydiano”, no sé 
si se entiende, una mezcla que quiere 
demostrar el nivel internacional que abarcó 
Yma Sumac. Muy moderno, muy agradable, 
y con una vista a Santiago que uffffff, 
muchos soñarían tener.

Instagram: @yma_casa_costanera

Yma Sumac tenía una voz única, similar 
al de un gorrión, es por eso que se ven 
gorriones decorativos en diversos espacios, 
además de un bellísimo, pero bellísimo 
mural hecho por el artista chileno Joshe 
Kaufmann que muestra a Yma Sumac en 
gloria y majestad.

El Menú de YMA tiene platos clásicos como 
ceviches, tiraditos y con una “vuelta” que 
da el chef para llevarlo a otro nivel, como 
el famoso Lomo Saltado pero en versión 
de bocados, para tener un ambiente de 
conversación, la idea es que los platos sean 
un complemento a una experiencia global.

TERRECOMIENDOALGO

Un canto al
sabor peruano

No es novedad que el sabor peruano es inconfundible, está llena de sazón y en algunos momentos te hace 
viajar, recordar y conmemorar, sin embargo, que un restaurante te lleve directo a la música, es algo maravilloso 
e inesperado, y eso es lo que logra este restaurante peruano inspirado en la soprano YMA SUMAC.

YMA

Por Terrecomiendoalgo

https://www.instagram.com/yma_casa_costanera/
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Y si hablamos de clásicos modernizados, 
el postre entra en la categoría de adicción 
“SUSPIRA CORAZON”, es un suspiro limeño 
con toques tibios, un espectáculo visual, 
ya que este postre inicia con una capa de 
chocolate que se derrite para iniciar esa 
mezcla de temperaturas dentro de un 
suspiro limeño. Quién no ha probado un 
suspiro limeño que gusta y uno agradece 
al cielo por tanto sabor, bueno debo decir 
que este llega al corazón, tanto así que un 
irradia felicidad, irradia placer, causando 
un nivel de querer más. Una delicia, una 
verdadera delicia.

Me enamoró YMA, su ambiente, sus colores, 
su decoración y de paso su inspiración en 
la bella Yma Sumac, realmente YMA es una 
oda al canto al sabor peruano.

Los invito a todas y todos a visitar YMA, 
prueben, degusten, déjense querer por 
la cocina y la coctelería, un almuerzo de 
amigos, una cita a ciegas, una visita de un 
amigo lejano, un cumpleaños, etc. YMA es 
versátil, hermoso y muy sabroso.

El tiradito es un golpe de texturas, un 
bello golpe visual y sobre todo delicioso, 
una mezcla de aromas, los ostiones, la 
salsa verde que envuelve una frescura de 
pescado, donde el bocado es una explosión 
de sabor en boca, una delicia.

También tienen una versión de un “pescado 
a lo macho” con Pasta Sepia, platos que 
invitan a jugar con los sentidos, tanto 
visuales como gustativos. Es imposible no 
hablar de cocina peruana y no incorporar 
ingredientes del mar, ese mar que nos 
entrega tanta maravilla, y el concepto de 
“pescado a lo macho” invita a disfrutar las 
bondades del mar.

TERRECOMIENDOALGO
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