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EDITORIAL

La reina
masa madre

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 
Revista Canal Horeca

 El rubro del bakery ha crecido considerablemente 
en tendencias y ha exhibido insumos de calidad, cada vez 
más saludables.

Es más, hoy en día más panaderías integran en su elabora-
ción la masa madre, ya que además de ser requerida por 
los consumidores, el pan destaca por su aspecto rústico, 
agradable sabor y aroma, además de una textura crujiente. 
Asimismo, la masa madre aporta innumerables beneficios a 
los productos elaborados con ella.

Según el estudio “Sourdough – Global Market Outlook 2018 
-2027”, el mercado mundial de Masa Madre representó 
$2,62 mil millones de dólares en 2018, y se espera que al-
cance los $5,51 mil millones para el 2027. 

Sin duda la Pandemia marcó un precedente en este creci-
miento, donde varios emprendedores comenzaron a elabo-
rar panes desde sus hogares con técnicas caseras y utilizan-
do masa madre.

Este mismo incremento ocurre también con el consumo 
de panes con un enfoque más premium, preparados con 
granos y semillas, siendo incluso considerados como panes 
funcionales.

A su vez, la tendencia hacia formatos precocidos y conge-
lados sigue aumentando, esto para poder contar con alto 
stock, siempre manteniendo la calidad en los insumos.

En cuanto a la pastelería, existe una búsqueda hacia una 
elaboración como las de antaño, más artesanal y con insu-
mos saludables, en donde siguen primando los kuchenes, 
pie de limón, mousse de chocolate,  berlines y tortas de 
chocolate, y donde un fruto seco que la está llevando es el 
pistacho, en todas sus expresiones. Por último, en la bolle-
ría, los cinnamon roll y croissant se enmarcan como los más 
demandados en cafeterías.

El bakery en Chile ha tenido un gran desarrollo tanto en téc-
nicas, como en formatos, donde la masa madre es la que 
está primando en su elaboración. Ahora, el reto es a con-
tinuar incorporando insumos más saludables, con objeto 
de favorecer la salud de nuestros consumidores, y a la vez, 
fabricar productos de una calidad superior.

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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modelo de negocio sostenible. 
Golden Ale es una variedad sin 
filtrar, pero de buena transparencia, 
de color dorado y espuma blanca, 
cuenta con lúpulo Cascade que le 
aporta un intenso aroma a cáscara 
de limón. En el paladar se aprecia 
una suave maltosidad y un amargor 
firme que balancea perfectamente 
la sensación de frutosidad, 
mostrando un carácter único. 
Contiene 4,5º de alcohol y 24 IBU.
  Esta variedad, que se suma a sus 
otras especialidades enlatadas Hazy 
APA y Hazy Lager, se encuentra 
disponible en su tienda online
 https://guayacan.cl/collections/
cervezas en formato 470cc. 
Adicionalmente, está presente 
en los nuevos cooler CraftLab de 
Jumbo, que buscan potenciar 
especialidades experimentales de 
diversas cervecerías nacionales.

La Cervecería Guayacán impulsa 
su posicionamiento en el mundo 
Craft a través de una innovadora 
apuesta con su cerveza ícono, la 
Golden Ale, estrenando su nuevo 
formato en lata de 470cc.
 Según los cerveceros del Valle del 
Elqui, esta innovación responde 
a las tendencias de consumo y la 
necesidad de avanzar hacia un 

 La Fermentista, emprendimiento 
pionero en la fermentación 
natural de vegetales en Chile, está 
innovando con dos productos.
Se trata de “Beetroots”, la única 
betarraga cruda fermentada en 
Chile, ¡380 gramos de vida hay en 
un frasco! 100% natural, como todo 
lo que produce La Fermentista, 
contienen betarraga, cebolla, ajo 

y sal de mar ¡nada más! Consta de 
vegetales crudos, no pasteurizados, 
es 100% vivo. Es libre de aditivos, 
azúcar, vinagre, gluten y lácteos, 
además de certificado sin gluten.
El otro producto es “Kimchi”, inspirado 
en la cultura milenaria coreana, La 
Fermentista  creó una versión “a la 
chilena” con 10 ingredientes. Su 
presentación es de 400 gramos y 
sus ingredientes son repollo verde, 
zanahoria, kale, cebolla, cebollín, 
pimentón, ajo, jengibre, ají chileno y 
sal de mar. Son vegetales crudos, no 
pasteurizados, 100% vivo y natural, 
una bomba de sabor, nutrientes, 
microorganismos (probióticos) y 
prebióticos naturales. Su nivel de 
picor es leve. Libre de aditivos, 
azúcar, vinagre, gluten y lácteos, 
además de certificado sin gluten.

Disponibles en www.lafermentista.cl y 
otras tiendas naturales de todo Chile.

VenueClick, una plataforma chilena 
que ofrece diferentes alternativas 
de espacios para simplificar la 
organización a los novios.
Claro que no solo las parejas pueden 
encontrar una solución en VenueClick. 
También los hoteles y propiedades 
únicas de cualquier lugar del país 
pueden externalizar sus servicios 
al dejar la organización de este 
tipo de eventos en manos de ellos, 
ampliando y potenciando esta área 
de negocio de estos recintos.

Desde hace años Cerveza Corona 
ha desarrollado hábitos de 
naturalidad en sus productos, que 
tanto en su fabricación como en sus 
campañas, entrega este mensaje.
En 2023,  no se queda atrás y propone 
la desconexión del día a día para 
volver a conectar con lo natural del 
mundo, potenciando las experiencias 
al aire libre y ofreciendo un producto 
elaborado 100% con ingredientes 
naturales. En su composición, sólo 
contiene agua, maíz, cebada y lúpulo, 

Plataforma conecta 
novios con hoteles de 
lujo para matrimonios  

Cerveza Corona
y sus ingredientes 
100% naturales

Guayacán relanza 
Golden Ale

La Fermentista y su 
innovación en el mercado 

ACTUALIDAD HORECA

Tal como explica su fundadora y 
directora Virginia Velázquez -Licenciada 
en Hotelería-,“esta es una plataforma 
enfocada en ayudar a los espacios 
en su gestión de eventos para que 
logren entregar a sus novios la boda 
de sus sueños, a la vez que aceleran 
sus resultados comerciales dentro del 
mercado de Destination Wedding. 
Permite externalizar servicios, 
ahorra tiempo, esfuerzo, RRHH, 
costos de operación, de formación 
y de implementación tecnológica 

sin perder ventas”.

Más info en:
https://getvenueclick.com/ 

por lo que no existe ningún aditivo ni 
preservante en el líquido y convierte 
a la cerveza en un referente.
Además de invitar a las personas a 
hacer una pausa, a relajarse junto a 
amigos y disfrutar al aire libre, esta 
marca entiende que la naturaleza es 
cíclica y fomenta que los humanos 
podamos ser parte de ella. Por eso, 
su nueva campaña se enfoca en 
el mensaje de que sólo un mundo 
como este pudo crear una cerveza 
100% natural como Corona, que 

tiene un fuerte 
compromiso 
con el planeta 
y con los 
consumidores 
que cada día 
intentan llevar 
una vida más 
saludable. 

https://guayacan.cl/collections/
http://www.lafermentista.cl
https://getvenueclick.com/
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Esta versión 2023 se transformó 
además en la más grande, 
ya que en su edición N°20 se 
evaluaron más de 18.500 vinos, 
provenientes de 54 países.
Con 97 puntos para Morandé Black 
Series Pinot Noir 2021 y Medalla de 
Platino -el más alto reconocimiento 
del concurso-, Viña Morandé 
resultó la viña sudamericana 
más premiada del 2023, ya que 
además se trajeron a Chile 2 de 
Oro, 6 de Plata y 4 de Bronce, 
sumando 13 medallas en total.
Nuestro país alcanzó sólo 10 de Oro, 
entre las cuales se encuentran los 
vinos Morandé Vitis Única Sauvignon 
Blanc 2021 y Morandé Selección 
de Viñedos Sauvignon Blanc 2022, 
lo que además refleja la expertise 
de la viña en esta cepa, en cuyo 
desarrollo fueron pioneros.

Los Decanter World Wine Awards 
(DWWA) deben su reputación a 
su riguroso proceso de evaluación, 
con un jurado compuesto por 
los mejores catadores a nivel 
internacional -Masters of Wine y 
Master Sommeliers-, por lo que su 
premiación anual es un referente 
de la industria del vino a nivel 
global. Destacan entre los jueces 
importantes figuras como Peter 
Richards MW, Amanda Barnes, 
Alistair Cooper MW y Eduardo Milán.

Sheraton Santiago, el icónico hotel 
santiaguino, ha innovado con nuevas 
opciones gastronómicas que buscan 
atraer a los paladares más exigentes.
Por una parte, se acaba de 
inaugurar el “Brunch Dominical” 
en el restaurante El Cid de la 
propiedad. En él, se encontrarán 
una variedad de antipastos y platos 
principales, además de trinchados, 
frescas ensaladas y postres.
Asimismo, este evento de domingo 
cuenta con una gran variedad de 
estaciones de 
espumante y 
vino que son 
ilimitados, jugos 
naturales, bebidas 
y café. El Brunch 
Dominical está 
disponible todos 
los domingos 
entre las 13:00 y 
las 16:00 horas. El 

valor por persona es de $52.900.
Para aquellos que necesitan un break 
de la oficina o necesitan un lugar para 
un importante almuerzo de negocios, 
Sheraton Santiago y su restaurante 
El Cid han creado un Menú Ejecutivo 
que está disponible de lunes a viernes 
desde las 12:30 a las 15:30 horas.

 Las reservas e informaciones se pueden 
realizar llamando al +56939161685 
o enviando un correo electrónico a 
cassandra.garcia@sheraton.com

y a la comunidad de productores 
que nos proveen de ingredientes 
silvestres de todas partes de Chile".
En cuanto al impacto de este 
reconocimiento en la gastronomía 
chilena, el chef Guzmán destacó: 
"Hemos tenido la oportunidad 
de promover la identidad y la 
cultura culinaria de Chile. Nos 
enorgullece compartir nuestra 
pasión por los sabores auténticos y 
los ingredientes únicos que nuestro 
país tiene para ofrecer al mundo".

Maturatta, una nueva línea de carne 
de vacuno, creada especialmente 
para los amantes de los asados, 
llega a Chile de la mano de Friboi, 
perteneciente al holding JBS, 
una de las empresas de alimentos 
más grandes del mundo, en 
respuesta al creciente hábito de los 
chilenos por preparar alimentos 
en la parrilla, preferente en 
compañía de familiares y amigos.
Se trata de una carne madurada, lo 
que garantiza una mejor terneza y 
sabor. Además, viene 
congelada en origen, 
lo que disminuye 
la cristalización 
que se genera al 
congelarla en el 
freezer, permitiendo 
así conservar toda la 
frescura y jugosidad 
de la carne. 

En un principio se comercializarán 
seis tipos de cortes premium: Punta 
de Ganso, Punta de Picana, Lomo 
Liso, Lomo Vetado, Asiento y Filete. 
Chile es un mercado consolidado, 
uno de los principales mercados 
para JBS en Latinoamérica. Para la 
introducción inicial de esta nueva 
línea, la compañía venderá a través 
de Walmart, por lo que las carnes 
ya están disponibles en varios 
supermercados de la cadena Líder, 
tanto en Santiago como en regiones.

El restaurante chileno Boragó, 
liderado por el reconocido chef 
Rodolfo Guzmán, ha sido galardonado 
como el 29º mejor restaurante 
del mundo en la entrega de los 
premios The World's 50 Best 
Restaurants 2023. La ceremonia, 
conducida por la periodista española 
Olivia Freijo, se llevó a cabo en el 
auditorio principal del Palau de 
les Arts en Valencia, España.
El prestigioso certamen, considerado 
como el "premio Oscar" de la 
gastronomía mundial, reconoció 
a Boragó por su menú que resalta 
la cocina chilena utilizando 
ingredientes endémicos.
Rodolfo Guzmán, al comentar 
sobre este logro, expresó: "Es 
un hito que consolida el trabajo 
de muchas personas, incluyendo 
a nuestro equipo en Boragó 

Nuevas opciones en 
Sheraton Santiago

Morandé, la más 
premiada en DWWA  

Maturatta
llega a Chile

Boragó elegido en 
el puesto 29  en The 
World's 50 Best:

ACTUALIDAD HORECA

mailto:cassandra.garcia%40sheraton.com?subject=
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RESTAURANTES

El cielo gastronómico
en el desierto de Atacama

 Cuando hablamos de 
gastronomía en la comarca de San Pedro 
de Atacama, es imposible no mencionar 
a Adobe restaurant y a su propietaria 
Francisca Echeverría  que con más de veinte 
años de experiencia, sigue comandando  la 
propuesta culinaria, la que sigue dando 
que hablar.

Dicha oferta va acompañada de un target 
de primer nivel e instalaciones que brindan 
a los turistas nacionales e internacionales 

un servicio de clase gourmet, para 
disfrutar esta pintoresca ciudad que 
forma parte del patrimonio turístico de la 
humanidad.

Una propuesta con un estilo andino es el eje de este comedor ubicado en el corazón de San Pedro de 
Atacama en la turística ciudad que propone una cocina contemporánea, rescatando productos nativos, 
ocupando técnicas vanguardistas y de especialidades.

ADOBE RESTAURANT

Restaurant Adobe es un magnífico ambigú 
con amplia capacidad -para 150 personas-, 
en su sector de comedor abierto con 
vistas al cielo que se enclava con una 
puesta escénica inigualable que se funde 
de manera sincrónica con el concepto 
desértico. 

El comedor, con un fogón en el centro que 
suele prenderse en las noches, otorgándole 
un sello andino, dan una sinfonía perfecta 
para disfrutar de la gastronomía y el espíritu 

Por:
Antonio Brillat,
Columnista 
Enogastronómico

Fotos:
Gentileza Adobe Restaurant 
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del Desierto de Atacama, la cual a través 
de una simple ornamentación propone la 
fusión de modernidad y estilo para recibir a 
los comensales en sus servicios continuado 
de almuerzo y cena. (Lunes a jueves, 12 PM 
a 23:45 PM. Viernes y sábado, 12 PM a 00:45 
PM. Domingo, 12 PM a 04:45 PM). 

Aquí la propuesta en sencilla y sin 
aspavientos. Su carta busca la esencia de 
cada uno de los productos seleccionados 
para lograr su máximo de potencial, en 
armonía con la temporada, recursos locales 
y persiguiendo un concepto vanguardista 
y delicado. Asimismo, posee preparaciones 
con pinceladas originarias y el lucimiento 
de la barra de cócteles bien logrados y 
pensados en armonía con su carta.

UNA COCINA DE AUTOR DE 
ESPECIALIDADES LOCALES 

Se nota claramente una propuesta actual y 
moderna, una cocina joven y creativa que 
rescata productos de zona e ingredientes 
de temporada, en la cual manda una 
informalidad amena de su ambientación, 
donde sus chefs Maximiliano Castillo y Raül 
Galleguillos, se pasean en una propuesta 
bien lograda y para paladares extranjeros 
exigentes que buscan reconocer sabores 
propios de la zona, raíces andinas, con lo 
mejor de Chile, pero con una innegable 
superposición de sofisticación. 

Para abrir los fuegos regocíjese con unos 
de los cócteles de su carta de bar: el de la 
casa, un recomendable Pisco Sour Rica Rica 
o Pisco Sour Ají Verde, que hacen honor 
para brindis, o bien unos cócteles a base de 
pisco, gin, ron, tequila o whiskey, le vendrá 
a la perfección para empezar a deleitarse 
con el entorno a la carta que ofrece el 
ambigú.

La carta tiene muy buenas intenciones que 
valen la pena mencionar. Para picar, les 
recomiendo unas sopaipillas con salmón 
ahumado, mini sopaipillas con salmón 
ahumado, raita de rica rica y palta.  Como 
alternativa para continuar, les sugiero unos 
crocantes de pollo apanado en quinoa con 
emulsión de aceituna de Azapa. Ahora si lo 
suyo es algo más vegetal, una ensalada de 
patasca (maíz típico atacameño) a la chilena 
con salsa alioli, lo convencerán.

Para los que buscan la golosoría de los 
fondos, un tierno salmón a la mantequilla 
con arrope de Chañar, acompañado 
de papas aplastadas con crema ácida, 
masago y lechuga grillada, ampliarán su 
placer. Ahora si los suyo es la proteína 
animal, un magnífico lomo vetado o filete 
a lo pobre con papas fritas caseras, cebolla 
caramelizada y huevo frito, lo templarán. 
Para cerrar las opciones de contundencia 
están sus propuestas al pil – pil de 
filete, camarones ecuatorianos, pollo y 

RESTAURANTES
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champiñones o la galería de pizzas. 

Para el momento dulce que con ese 
mirador a las estrellas lo merece, sin duda, 
menciono dos tremendas opciones: su ya 
mitológico crumble de manzanas al arrope 
de chañar, acompañado de helado y crema 
de la casa, o bien su brownie de chocolate, 
acompañado con helado de hojas de coca, 
lo dejarán en deleite.

En cuanto a cervezas, espumantes y 
destilados, Adobe, brinda una carta 
ajustada pero basta para satisfacer los 
gustos de distintos paladares. Y en torno 
a mostos de uvas resultan bastante 
interesantes sus propuestas amplias en 
etiquetas de vinos. Con fuerte presencia de 
viñas y cepas de cultivos nacionales de los 
valles insignes de nuestro Chile, que dan 
un cierre perfecto para poder disfrutar una 
velada de primera línea con una propuesta 
sólida y de vanguardia en clave de desierto 
y estrellas. 

Un recomendable de San Pedro de Atacama 
que nunca pasa de moda, para disfrutar 
un momento en pareja o para compartir 
en familia o amigos, en cualquiera de 
sus servicios. No puedo terminar sin 
mencionar la experiencia del servicio en 
sala de Rolando Antonio y la gentileza de 
su relacionadora Francisca Ferretti, harán 
de su experiencia, algo único en Adobe 
Restaurant, San Pedro de Atacama.

Restaurant Adobe
Calle Caracoles N° 211,
San Pedro de Atacama.
Teléfonos:
+56 9 4773 2897 • +56 9 5028 1158
Contacto:
reservas@cafeadobe.cl
reservas.adobe@gmail.com
Instagram:
@adobe.sanpedrodeatacama
Web:
https://www.cafeadobe.cl/

mailto:reservas%40cafeadobe.cl?subject=
mailto:reservas.adobe%40gmail.com?subject=
https://www.instagram.com/adobe.sanpedrodeatacama/
https://www.cafeadobe.cl/
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 Estrenando su nueva sede, el Hotel 
Sheraton Santiago, este viernes 9 y sábado 10 
de junio se realizó la décimo quinta edición del 
Evento Vinos Íconos Chilenos Santiago, orga-
nizado por su fundador y director ejecutivo, 
Carlos Boetsch.

El encuentro, el más importante en la industria 
vitivinícola nacional de alta gama, que en esta 
ocasión contó con el destacado auspicio de 

Evento Vinos Iconos Chilenos 
Santiago celebró su XV edición con 

nueva sede y más de 1.000 asistentes

Cristalerías Chile, CCL e Industria Corchera, re-
unió a más de 1.000 asistentes, quienes pudie-
ron disfrutar de casi un centenar de etiquetas 
íconos y ultra premium presentadas por las 28 
viñas que participaron.

Por: 
Carlos Montoya Ramos

La cita reunió a 28 viñas, las que presentaron casi un centenar de etiquetas íconos y ultra premium. 
Los ganadores, elegidos por los asistentes, fueron El Principal 2018 en Categoría Icono, Coyam 2020 
orgánico en Categoría Ultra Premium, y Azur Millesime 2014 en Categoría Espumantes.

EN SHERATON SANTIAGO

Junto a la degustación de vinos realizada en la 
Sala de Cata y Hall San Cristóbal, se realizó tam-
bién un cocktail y maridaje con la presencia de 
reconocidas marcas, como Spiegelau, Porve-
nir, Tiendas Donde Gilberto Ostras, Chocolates 
Varsovienne, Quesos California, Cecinas Ome-
ñaca, Metissage Boulangerie, Pisco Monte 
Fraile, Amulet, y Fiorentini con sus productos 
de heladería, pastelería y cafetería.

EVENTOS
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Para Carlos Boetsch, fundador y director ejecu-
tivo del Evento Vinos Iconos Chilenos Santia-
go, esta XV versión tuvo una respuesta mejor 
a la esperada por parte de los visitantes, con-
siderando el complejo momento económico 
que experimenta el consumo.

“Los consumidores cuentan con más infor-
mación disponible, pero muchas veces esta se 
encuentra dispersa, lo que a veces implica no 
entender correctamente la sofisticación que 
implica este tipo de etiquetas. Por esto cobra 
especial importancia la guía Vinos Iconos Chi-
lenos y Alta Gama, junto a la Guía Espumantes 
y Champagne que desarrollo para poder tener 
un documento concreto y en el mismo evento 
que apoye y contribuya a conocer y disfrutar 
estos vinos”.

GANADORES 2023

En la XV del Evento Vinos Iconos Chilenos 
Santiago, los vinos premiados por el público 
fueron en Categoría Iconos, primer lugar para 
El Principal 2018, de Viña El Principal, seguido 
por Tatay de Cristóbal 2011, de Viña von Sie-
benthal y Gandolini 2019, de Viña Gandolini.

Por su parte, en la Categoría Ultra Premium, el 
primer lugar fue para Coyam 2020 orgánico, 
de Viña Emiliana, seguido por Memorias 2021, 
de Viña El Principal y Caballo Loco Gran Cru Li-
marí 2020 de Viña Valdivieso.

En tanto, para los espumantes, los destacados 
por el público fueron, en primer lugar, Azur Mi-
llesime 2014 de Viña Spumante Limarí; segui-
do de Chandon Brut, de Chandon Argentina, 
y en tercer lugar, Azur Extra Brut, también de 
Spumante Limarí.

Para el caso del Vino Icono ganador, Carlos 
Boetsch reconoce que fue un merecido triunfo 
de la viña El Principal, con su vino El Principal 
Andetelmo 2018. 

“Este vino el año pasado ya había logrado el 
segundo lugar, por lo que los visitantes pu-
dieron entender bien su concepto enológico. 
Para el caso de los vinos Ultra Premium, Viña 
Emiliana logró posicionarse en primer lugar 
con su vino orgánico Coyam 2020, que tiene 
una trayectoria bien ganada, siendo un méri-

EVENTOS
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to haber obtenido esta posición en la primera 
vez que se presenta en el evento. Por el lado de 
los espumantes, un gran acierto fue Spumante 
Limarí, bodega especializada solo en método 
tradicional de producción, con su desarrollo de 
Azur Millesime 2014 orgánico que implica un 
estándar enológico de un año extraordinario”.

“LAS PERSONAS ESTÁN MUY ABIERTAS 
A CONOCER VINOS DE ALTA GAMA”

Tras una exitosa edición de su evento insig-
ne, Carlos Boetsch reconoce que una de las 
conclusiones que pueda realizar es que “las 
personas están muy abiertas a conocer vinos 
de alta gama. Asimismo, fue todo un acierto 
habernos cambiado de sede a Sheraton San-
tiago, ya que nos permitió poder mejorar cier-
tos aspectos de experiencia del visitante, con 
salones más amplios, y servicios disponibles 
anexos al evento, como el Bar, el restaurante El 
Cid y la destacada panorámica al aire libre que 
este hotel tiene”.

Finalmente, y ya pensando en la próxima edi-
ción del Evento Vinos Iconos Chilenos San-
tiago, su director ejecutivo adelantó que en 
2024 volverá a la fecha tradicional de agosto, 
“y veremos otras innovaciones para poder sor-
prender a nuestros visitantes y seguir siendo 
el mejor evento de alta gama y a precio justo 
para los apasionados del vino”.

EVENTOS

RANKINGS GANADORES

Categoría Icono

1. El Principal 2018
2. Tatay de Cristóbal 2011
3. Gandolini 2019
4. Chada 2017
5. Montes M 2020

Categoría Ultra Premium
 
1. Coyam 2020 Orgánico 
2. Memorias 2021
3. Caballo Loco Gran Cru Limarí 2020
4. Caballo Loco Gran Cru Apalta 2021
5. Montes Special Cuvée Pinot Noir 2021

Categoría Espumantes

1. Azur Millesime 2014
2. Chandon Brut 
3. Azur Extra Brut
4. Centenario Blanc de Blancs 2016
5. Caballo Loco Blanc de Noirs



http://www.climatrade.cl
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Comenzó el concurso
Maestri Pizzaioli 2023

El concurso Maestri Pizzaioli 2023 es la gran apuesta de Soprole Food Professionals para potenciar la pizzería 
en Chile, por lo mismo, esta nueva versión tiene el objetivo de reunir a los mejores pizzeros de Chile y dar un 
espacio de visibilidad y apoyo al rubro en nuestro país.

EL GANADOR SERÁ CORONADO EN SEPTIEMBRE EN LA FERIA ESPACIO FOOD & SERVICE

CONCURSOS

 La elaboración de pizzas es una 
de las industrias con más crecimiento 
y desarrollo dentro de la gastronomía 
chilena. Hoy en día observamos que la 
pizza es una preparación de consumo 
habitual y muy popular para las perso-
nas de todas las edades. De hecho, en 
2017 la UNESCO declaró a la pizza como 
Patrimonio Inmaterial de la Humanidad 
y también al “arte tradicional de los pi-
zzaioli napolitanos”, por la calidad de 
oxigenación de la masa que elaboran, 

convirtiendo a este plato tradicional 
italiano en patrimonio intangible.

En este contexto, Soprole Food Profes-
sionals, junto a la Escuela Internacio-
nal Artebianca y Empresas Maquipan 
realizaron el viernes 2 de junio el lanza-
miento de la segunda versión del con-
curso dirigido a todos los apasionados 
de la pizza italiana, el “Maestri Pizzaioli 
2023”.

Esta nueva versión tiene el objetivo de 
reunir a los mejores pizzeros de Chile y 
dar un espacio de visibilidad y apoyo al 
rubro en nuestro país. En esta línea, Ma-
ría José Riquelme, Channel & Marketing 
Manager de Soprole Food Professionals, 
comenta que constantemente buscan 
“acompañar el desarrollo de la industria 
gastronómica a través de distintas ini-
ciativas que permitan generar nuevos 
conocimientos. Por lo mismo, nos encan-
taría que este concurso pueda potenciar 

Por:  Carlos Montoya Ramos
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el arte de la pizza en todo Chile, dando 
visibilidad de los tremendos exponentes 
que tenemos en nuestro país”.

El lanzamiento del concurso se realizó 
en una actividad donde participaron 
distintos referentes de la industria, ta-
les como proveedores, chefs, clientes, 
expertos, medios especializados y or-
ganizaciones gastronómicas que se 
reunieron para disfrutar de una entre-
tenida noche de conversación y degus-
tación al más puro estilo italiano.

Una de las actividades destacadas fue 
la presencia de Michele Puzio, dueño de 
Alleria Pizzería y ganador del concurso 
Maestri Pizzaioli 2022, quien realizó una 
demostración donde compartió conse-
jos fundamentales para elaborar una 
sabrosa pizza.

OPINIONES DE LOS CHEFS

Entre los asistentes al evento, la Direc-
tora de la carrera de Gastronomía Inter-
nacional y Tradicional Chilena en el Cen-
tro de Formación Técnica Santo Tomás, 
Variña Astorga, señaló que este tipo de 
certámenes gastronómicos “permiten 
colocar en la palestra un producto tan 
noble como la pizza, además de mostrar 
a las nuevas generaciones gastronómi-
cas, y a las no tan nuevas, un nicho de de-
sarrollo potente que está muy arraigado 
en nuestra gastronomía nacional, pero 
dándole un valor agregado en la calidad 
del producto que se ofrezca y permitien-
do una especialización constante que se 
verá reflejada en las personas comunes, a 
través de la puesta en escena de diversas 
experiencias gastronómicas en base a la 
pizza. Es tan potente que muchos jóvenes 
para sus celebraciones de cumpleaños 
están contratando el servicio de pizzas a 
domicilio, pero con la calidad que le pue-
de entregar un buen Pizzaiolo”.

Por su parte, Alejandra Toloza, chef es-
pecialista en cocina vegana y saluda-
ble, además de Directora Académica 
de Incubaveg Academia Gastronómi-
ca, destacó la importancia de generar 
concursos gastronómicos para subir los 
estándar y aprender más sobre el mun-
do de las pizza. Consultada además res-
pecto a cómo se integra la cocina vegan 
en este tipo de certámenes, Alejandra 
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Toloza afirmó que es fundamental, “ya 
que en otros países las pizzas veganas ya 
están instauradas en las cartas y menús, 
pero que en Chile no puede ser un tema 
aparte, se debe generar la instancia de 
educar para lograr la mejor pizza vegana. 
¡Feliz me apunto a realizar una demo!”.

Por último, para el chef Julio Cuevas, 
Pizzaiolo, Master Instructor de Acca-
demia Pizzaioli y actualmente 27 del 
mundo, en el Mundial de Parma 2023, 
“este concurso está en pleno apogeo y 
con mucho por crecer. Se ve un tremen-
do avance en infraestructura y el interés 
de los competidores va en aumento. De 
todas maneras, es un avance respecto al 
del año pasado, que ya estuvo bien orga-
nizado. Traer un horno italiano es lo que 
le faltaba. Es esencial crear un sistema de 
puntajes de acuerdo con lo que se usa en 
el extranjero, junto con tener un jurado 
especialista en el tema”.

COORDENADAS CLAVE 
PARA PARTICIPAR

Los interesados en participar en ¿Eres tú 
el mejor de los Maestri Pizzaioli 2023?, 
deben publicar un video de presenta-
ción en su cuenta de Instagram, etique-
tando a @soprolefp y luego inscribirse 
en la página web www.retococinaita-
liana.cl. Aquí encontrarán más informa-
ción del proceso y una gran oferta de 
contenido gastronómico relacionado a 
la cocina italiana.

De todos los participantes, se selec-
cionarán 20 semifinalistas, quienes 
deberán presentar sus pizzas a finales 
de agosto en la Escuela Internacional 
Artebianca. En esa ocasión, los semifi-
nalistas disputarán un lugar en la final, 
en donde 10 seleccionados competirán 
para llevarse el título del mejor de los 
Maestri Pizzaioli 2023 el día 27 de sep-
tiembre en la Feria Espacio Food & Ser-
vice.

https://www.instagram.com/soprolefp/
http://www.retococinaitaliana.cl
http://www.retococinaitaliana.cl
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 La pizza está dando qué ha-
blar en el mundo y en Chile, país que ha 
creado diversas instancias para profe-
sionalizar este rubro que ha crecido en 
tendencias y en negocios.

En el marco de este escenario se creó 
Santiago Pizza Fest, evento que se lle-
vará a cabo el 10, 11 y 12 de noviem-
bre en el Parque Alberto Hurtado, y 

que tiene como objetivo ser un espacio 
de reunión y de intercambio comercial 
para empresas y personas amantes de la 
pizza. Una instancia única en el país, que 
será un gran precedente para el rubro 

Por Daniela Salvador Elías

Llega el evento más esperado
del sector pizzero

Los días 10, 11 y 12 de noviembre se realizará el primer festival del rubro de pizzería que en tres días 
reunirá al consumidor final y al profesional, donde los asistentes podrán nutrirse sobre la historia de la 
pizza, comprar insumos, y ser parte de un espacio de reunión y de intercambio comercial para empresas 
y personas amantes de este emblemático producto gastronómico. Revista Canal Horeca será media 
partner de este gran evento. 

Como invitado estelar estará el reconocido presentador estadounidense del programa Man vs Food, 
Adam Richman, quien brindará valiosa información sobre la cultura pop de la pizza, reviviendo campañas 
publicitarias de los ´80.

STGO PIZZA FEST 2023

FESTIVALES
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en la industria de la pizza. En segundo 
lugar, se encuentra la zona bazar B2C, 
al aire libre, que contemplará marcas, 
distribuidores y tiendas de productos e 
insumos para pizzas, y por último, ha-
brá un gran patio de comidas central, 
rodeados de stands de operadores de 
los más variados estilos de pizzas.

ADAM RICHMAN, 
INVITADO ESTRELLA

La cultura pop de la pizza es un tema 
que no faltará en este gran evento, y 
el protagonista en impulsarlo será el 
destacado actor y presentador de te-
levisión estadounidense del programa 
Adam Eats the 80s (Adam se come los 
80s), de History Channel, en el cual viaja 
por el país reviviendo su infancia y pro-
bando algunos alimentos más icónicos 
y olvidados de la década de 1980.

En dicho programa, revive por ejemplo 
la pizza de desayuno que lanzó Domi-
no´s y que fue un boom en esa época, 
entre otros contenidos relacionados a 
este producto.

Adam, será el encargado de deleitar a 
los invitados con fascinantes charlas so-
bre la pizza y exhibiendo emblemáticas 
campañas de prestigiosas marcas.

Para adquirir sus entradas, ingresa a 
@pizzafestcl
www.ticketplus.cl
www.stgopizzafest.cl
(Web y Tickets disponibles en julio)

pizzero, y espera recibir en sus tres días 
entre 22 y 25 mil personas. Revista canal 
Horeca será media partner de este gran 
evento. 

“Queremos crear experiencias de valor 
para el mercado de la pizza en Chile. 
Buscamos mejorar los lazos entre las 
empresas del sector, facilitando los ne-
gocios entre fabricantes, distribuidores 
y operadores”, señala Sebastián Binfa, 
socio y director de Stgo Pizza Fest.

Sebastián que tiene una amplia expe-
riencia en la producción de eventos y 
en el área gastronómica, donde cuenta 
con restaurantes. Siempre estuvo inte-
resado en la cultura pop y en los inicios 
de la pizza en Chile.

“Al investigar con mis socios, nos dimos 
cuenta del crecimiento que ha tenido la 
pizza en el país, con la masificación de 
nuestros referentes italianos, surgien-
do un nicho bastante grande que había 
que explotar, y esto nos llevó a crear 
este evento”, indica.

Agrega que este festival es una sinergia, 
apuntando tanto al público final, como 
al profesional, que en 3 días tendrá una 
serie de actividades bajo tres zonas: 
Zona Food Service, que comprenderá 
una carpa climatizada y está destinada 
a emprendedores, operadores, produc-
tores y distribuidores, con espacio para 
la realización del B2B y la realización 
de charlas, intercambio comercial, de 
conocimiento, y las últimas tendencias 

FESTIVALES

https://www.instagram.com/pizzafestcl/
http://www.ticketplus.cl
http://www.stgopizzafest.cl
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 Un mundo maravilloso, que cada 
día nos cautiva y sorprende…la industria 
del “Bakery”, Panadería en español se ha 
sumado a las tendencias de la industria 
gastronómica con una oferta llamativa, 
deliciosa y variada.

Si retrocedemos unos años, nuestra 
panadería aún estaba siendo incipiente, 
aparecían los panes con largas 

fermentaciones, panes funcionales y se 
suman propuestas de panadería artesanal, 

bollería, panes sin gluten, veganos, entre 
otros. 

Una de las cosas positivas en pandemia, si 
lo podemos llamar así, es que nos permitió 
conocer nuestros gustos y experiencias 
dentro de nuestros hogares. Ver diferentes 
recetas en YouTube que abrieron el apetito 
por conocer más y comer mejor. De esta 
manera en las casas veíamos que se 

COLUMNA

Nuevas técnicas, formatos
y recetas del bakery

Por 
Susana Martínez Litvak
Asesora Nacional de Gastronomía
Área Hotelería, Turismo 
y Gastronomía
Dirección Sectorial 
Administración y Servicio
INACAP Casa Central 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.ventaempresas.chantilly.cl
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en todo sentido, así como proyectar 
un layout eficiente que genere flujos y 
dinamismo al espacio de trabajo. 

Quisiera detenerme en el punto 
mencionado anteriormente de la 
profesionalización de este rubro, ya 
que debemos darnos cuenta que el 
oficio del panadero debe ir más allá, 
profesionalizarse, marcar tendencias y 
propuestas con base y técnica.

Propuestas para llevar, pasar por un café y un 
croissant o un delicioso cruffins, sentados 
en un local disfrutando un rico café o 
de pie, un brunck, entre otros; formatos 
familiares y personalizados, se adaptan a la 
realidad de cada ciudad, espacio, gustos y 
a las diferentes necesidades de los clientes 
y amantes de mundo maravilloso. 

Las nuevas propuestas apuntan a un 
público que quiere comer rico, fresco, de 
calidad y no necesariamente sentados; 
puede ser al paso, para llevar o inclusive 
comer mientras se camina. Tener una 

COLUMNA

atrevían a probar masa madre, panes con 
fermentación en frío toda la noche, unos 
deliciosos rollos de canela, pizzas con masa 
madre, panes con semillas, entre otros.

Las tendencias de la panadería artesanal, 
bollería dulce, hojaldres por nombrar 
algunos, son la muestra a los avances que 
han llegado a nuestro país para quedarse, 
lo que es muy bueno para todos. Creamos 
una cultura, potenciamos lo que tenemos 
y conocemos, damos un paso adelante 
para ser parte de la evolución culinaria a la 
cual estamos todos inmersos, sepamos o 
no cocinar.

No podemos dejar de lado que cada día 
se está profesionalizando aún más el 
rubro de la panadería, lo que conlleva a la 
especialización y utilización de técnicas que 
propician la creatividad y abrir diferentes 
espacios para nuevas propuestas y 
productos al mercado. Sumado al uso de 
equipos y maquinarias que apoyen la labor 
y favorezca los tiempos de productividad 

LÍNEA TEXTIL HOTELERÍA
CALIDAD - CONFORT - FUNCIONALIDAD
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oferta variada, que se hornee a primera 
hora de la mañana y ese aroma impregne el 
ambiente de dulzura, calidez y te estimule 
a querer disfrutar de alguna delicia, con 
propuestas lindas, atractivas y ricas.

Utilizar productos nuevos y/o mejorados, 
potenciando productos locales, de la zona 
y que identifiquen las propuestas de cada 
local, hacen que cada tengamos ofertas 
que nos invitan a aprender y disfrutar de 
este mundo maravilloso del bakery.

Esta industria tiene un mundo por crecer 
y conocer, lo que nos deja las puertas 
abiertas al paladar y seguir conociendo 
las diferentes y deliciosas ofertas en esta 
materia.

http://www.ventaempresas.chantilly.cl
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 Julio es un amante de la cocina 
y sobre todo de la pizza.

Es abogado de la Universidad de Chile, 
aunque lleva años dedicados a este 
emblemático producto. Fue en 2016, 

cuando la carga profesional le pasó la 
cuenta, terminando con un cuadro de 
estrés. “En ese momento ya tenía varios 

27 entre 700 pizzaiolos en la
30º Versión del Mundial de Pizza

Su pasión y un reconocimiento a sus años dedicados a la elaboración y búsqueda de nuevas técnicas de este 
producto llevaron a este autodidacta emprendedor en el rubro pizzero a estar entre los mejores, logrando 
un afortunado lugar en la 30° versión del Mundial de Pizza, en la categoría de "Pizza Clásica", de chefs de 
50 países.

JULIO CUEVAS

ENTREVISTAS
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años de práctica en las pizzas y cada 
vez me sentía más entusiasmado con 
la cocina, pero no fue hasta comienzos 
de 2017 cuando tomé la determinación 
de parar con mis estudios y entregarme 
de lleno al negocio de la pizzería. Así, 
en noviembre de ese año, abrí Omerta 
Pizza&Bar, lugar que se convirtió en un 
inesperado éxito, pues era la primera 
vez que incursionaba en uno”, señala el 
emprendedor.

Sin embargo, estar en este rubro no es 
fácil, según indica, es más, señala que 
ratifica todo lo que pensaba sobre el 
área, que es difícil y muy sacrificado. 
“Sin duda, de dedicación exclusiva. En 
ese sentido, haber dejado la carrera 
de Derecho me permitió enfocar las 
energías en ese emprendimiento, 
logrando desarrollar una carta de 
productos de primera calidad y con una 
clara visión hacia sabores endémicos. 
Me había dado cuenta que la tendencia 
en Europa en esos años era volver a las 
raíces, por lo que enfoqué la carta de 
la pizzería en los productos regionales. 
Es así como desarrollé una que iba 
trabajando con materias de norte a 
sur como el charqui, el pernil de cerdo, 
productos del mar, el cordero, tomates 
y verduras orgánicas, productos 
impensados en esos años. Finalmente, 
se logró un muy bonito reconocimiento 
de nuestro trabajo.”

-¿Qué se siente haber participado 
por primera vez en la 30° versión del 
Mundial de Pizza y haber obtenido el 
puesto 27 entre más de 700 pizzaiolos 
en la categoría de "Pizza Clásica", de 
chefs de 50 países?

-Fue un regalo y un reconocimiento 
a mis años de “trajín” en el mundo 
de la pizza. Siempre la he visto como 
un medio de inclusión social y de 
desarrollo gastronómico con un 
tremendo potencial de crecimiento, 
por lo que creo que este resultado 
da cuenta de que, efectivamente, 
a pesar que estamos muy lejos, las 
cosas se hacen bien en nuestro país. 
Es importante recalcar que Chile de a 
poco se ha ido posicionando en materia 
gastronómica y me encanta ver que 
esto sea reconocido en el extranjero. Es 

impactante ver que en la clasificación 
final hasta el puesto 30 soy el único de 
apellido “español” y todos los demás 
italianos o franceses.

-¿Qué cree que vio el jurado y que le 
dejó en ese puesto privilegiado?

-Este campeonato es muy técnico y 
quise participar en la categoría más 
importante para poder liberar un poco 
la imaginación. Es ahí donde al jurado 
le gustó mucho el nivel de ejecución de 
mi pizza y, en especial, la cocción. Pero 
lo que más me gustó fue el desarrollo 
que hice de una materia prima en 

particular como es el camarón, puesto 
que, de un simple camarón logré hacer 
tres productos distintos que componían 
mi pizza, por lo que jugué mucho con el 
concepto de aprovechamiento máximo 
del recurso y evitar la mayor cantidad 
de desperdicios, lo que es tendencia 
actual en todo el mundo. En esta lógica, 
trabajé con caldo de camarón, con un 
termocirculador para hacer un jamón 
de camarón con su cola, y finalmente 
un crocante de camarón hecho con la 
cáscara y la cabeza.
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-¿Qué tendencias pudo apreciar en 
esta competencia en el rubro pizzero?

-En primer lugar, el nivel técnico ha 
avanzado mucho, porque se han 
ido aplicando técnicas modernas de 
panificación en las pizzas como la alta 
hidratación, el trabajo de métodos 
indirectos, prefermentos, masa madre y 
el uso de granos ancestrales, tema que 
es muy interesante de analizar, pues 
viene sumamente fuerte el área de los 
monocultivos y rescate de esos trigos. A 
nivel de ingredientes, es bastante fuerte 
el trabajo gastronómico, se aprovecha 
al máximo el producto, incluso al 
nivel que crearon una categoría de 
alta cocina y otra de reutilización de 
productos para evitar desperdicios.

-Actualmente el rubro pizzero ha 
crecido bastante en Chile, con 
certificaciones, nuevos negocios 
y competencias, ¿cómo ve este 
crecimiento en el país?

-Lo veo con completo agrado, porque el 
rubro pizzero artesanal busca calidad 
por, sobre todo, lo cual nos lleva 
nuevamente al tema de alimentación 
y salud de nuestro cuerpo. Esto puesto 
que no es lo mismo una pizza comercial, 
con una masa llena de carbohidratos, 
que una pizza artesanal que está  
madurada por al menos 24 horas y 
que nuestro cuerpo agradecerá por 
consumir un producto de buena calidad 
y bajo en carbohidratos.

Por otro lado, se está desarrollando 
fuertemente el interés del rubro 
pizzero en estudiar y capacitarse. 
Ha habido algunos intentos de crear 
certificaciones en materia de pizza 
napolitana que es la “pizza regina”, 
pero la menos consumida. Estoy 
convencido de que es necesario abrir 
más el abanico de las capacitaciones y 
es por eso que traje a Chile Accademia 
Pizzaioli, la más importante de Italia 
con 140 sucursales en todo el mundo. 
Para efectos de tener una alternativa 
de capacitación y certificación con 
valor internacional para los pizzaioli 
del futuro y puedan desarrollar no sólo 
pizza napolitana, sino que otros tipos 
de pizzas, certificarse y poder trabajar 
en cualquier parte del mundo.

-¿Cómo está el sector en Chile en 
comparación con el mundo?

-Contamos con un nivel bastante 
interesante, pero falta más trabajo 
en equipo y aplicar mayor técnica. 
Hay cientos de pizzaioli que están 
trabajando duro en esto, creándose 
grupos y asociaciones que van en 
ese camino. Sólo nos falta querer 
más nuestros productos endémicos, 
protegerlos, incorporarlos a nuestra 
pizza y salir al mundo a cocinar. Estoy 
seguro de que nos llevaremos hermosas 
sorpresas. Lo que hice es sólo el primer 
paso.

Julio Cuevas
contacto@casacalva.cl
@casacalva.cl

ENTREVISTAS

mailto:contacto%40casacalva.cl?subject=
https://www.instagram.com/casacalva.cl/
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 Una marca que se ha ganado 
un lugar destacado en la mesa de los 
amantes del queso es Lácteos Bello 
País, o también conocidos como Bp Lác-
teos, empresa que desde 2014 fabrica 
bajo una estricta tradición italiana di-
versas variedades de quesos de la más 
alta calidad.

BURRATA, IDEAL PARA 
ENSALADAS, PASTAS O PIZZAS

Entre las variedades que ofrecen, una 
de las más destacadas es el queso Bu-
rrata Fior Di Latte. Este es un queso fres-
co de masa hilada elaborado con leche 
pasteurizada de vaca, relleno de strac-
ciatella, que es una mezcla de crema de 
leche y masa hilada de queso mozzare-

lla fior di latte. Tiene forma de saquito y 
la piel muy fina le confiere el típico as-
pecto redondo y liso, siendo ideal para 
ensaladas, pastas o pizzas.

“Elaboramos nuestros quesos con ingre-
dientes cuidadosamente seleccionados y 
un proceso de producción que combina 
la innovación con la tradición típica del 
sur de Italia, de la zona de Apulia. Todas 
nuestras maquinarias, procesos y recetas 
son italianas, no obstante, toda la ma-
nufactura se lleva a cabo con maestros y 
mano de obra chilena altamente califica-
da para mantener el estilo artesanal que 
caracteriza a las empresas italianas, esto 

es, sin preservantes ni conservantes”, ex-
plican desde Lácteos Bello País.

BURRATA RELLENA CON 
RICOTTA, PRODUCTO 
DESTACADO EN EL MERCADO

La burrata rellena con ricotta es un pro-
ducto más liviano, ideal para quienes 
cuidan de su salud.

La burrata con ricotta, también deno-
minada “Burrotta” es un producto típico 
artesanal Italiano de la región de Apu-
lia, que consiste en la unión de la pasta 
de mozzarella con un corazón suave de 
ricotta.

El proceso para su preparación radica 
en moldear a mano por los maestros ca-

Por Carlos Montoya Ramos

Innovación, calidad y tradición italiana 
en quesos Burrata y Ricotta

Sus quesos son elaborados con ingredientes cuidadosamente seleccionados y un proceso de producción 
que combina la innovación con la tradición típica del sur de Italia, de la zona de Apulia.

QUESOS

LÁCTEOS BELLO PAÍS
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seros la pasta de mozzarella y rellenarla 
con la ricotta.

El resultado es una explosión de gusto, 
sabor, frescura, delicadeza “light”, que 
representa lo mejor de la creatividad 
culinaria italiana, disponible aquí en 
Chile para los mejores paladares.

RICOTTA, IDEAL PARA 
PASTAS Y REPOSTERÍA

Otro producto altamente valorado por 
los consumidores es el queso Ricot-
ta (definido como crema de ricotta), 
de color blanco, con un sabor y aroma 
dulce muy delicado, y que al cortar, la 
superficie mantiene una textura granu-
losa y suave.

“Nuestra Ricotta se prepara con queso 
fresco de masa blanca, elaborado a par-
tir del suero de leche, ideal para ensala-
das, pastas o picoteos, por esto es uno 
de nuestros productos más solicitados”, 
comentan en Bp Lácteos.

RICOTTA DULCE

Crema de ricota para postres caseros. 
De la antigua receta tradicional, la cre-
ma de ricotta lista para usar para pos-
tres. Para utilizar como relleno de can-
noli o para preparar tus postres caseros 
(tortas rellenas, tartaletas, tiramisú, 
strudel, etc). 

DESARROLLO DE NUEVAS RECETAS, 
INNOVACIÓN Y DESARROLLO

Ahora bien, dependiendo de lo que ne-
cesite el cliente, en Bp Lácteos pueden 
preparar pedidos especiales de queso 
Burrata, como por ejemplo Burratas 
Gourmet con distintos rellenos, burra-
ta gourmet con ingredientes dedicados 
(según el gusto del retaurante; Burrata 

al Pistacchio, Burrata al tartufo, al gusto 
del cliente horeca que quiere distinguir-
se; La Figliata (La Figliata (camada en 
castellano) es una mozzarella "con sor-
presa" en formato extra grande. Pode-
mos definir la Figliata como un pariente 
muy cercano de la burrata. La diferencia 
está exclusivamente en la consistencia 
del corazón del producto, de hecho, el 
relleno se compone de ciliegine de fior 
di latte y crema).

A esta familia de productos, se suma 
Mozzarella Fior Di Latte, Bocconcini, Ci-
liegine, Mozzarella para pizzería  y Sca-
morza ahumada y blanca. 

Para todos los interesados en comprar 
e integrar los quesos de Bp Lácteos 
en sus preparaciones, los despachos 
se realizan a la Región Metropolitana 
los miércoles y viernes, mientras que a 
Concepción los jueves.

Lácteos Bello País - Bp Lácteos
www.bplacteos.cl
Ruta Q-15 Km11, 
Santa Clara, Región de Biobío, Chile
+56 9 3741 4131
info@bplacteos.cl

QUESOS

http://www.bplacteos.cl
mailto:info%40bplacteos.cl?subject=
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 La asociación que hacemos 
usualmente es: pasteles y tortas igual a au-
mento de peso.

Estamos bombardeados de dietas bajas en 
grasas, sin carbohidratos, Light, sin azúcar, 
sin gluten, sin harina, sin, sin, sin. Estamos 
continuamente restringidos o con la culpa-
bilidad de comer "cosas ricas".

Lo cierto es que cada día más personas 
están interesadas en saber el impacto que 
pueden tener los alimentos en la salud.

Según un estudio del 2021 "Taste Tomo-
rrow" realizado a consumidores de pana-
dería, pasteleria, y chocolates, unos 17.500 
de personas en 40  países, arroja resultados 
que pueden dar luces de lo que se busca 
en este ítem.

Un 58% de los encuestados prefiere opcio-
nes más saludables. Un 70% cree que los 
alimentos de origen vegetal tienen además 
un impacto positivo en el medio ambiente, 
siendo más sanos que los de origen animal.
En los últimos tiempos la pastelería, pana-
dería y chocolatería han modificado sus 
ingredientes llevándolos a opciones salu-
dables y sostenibles, buscando mantener 
lo sabroso y deseable.

La pregunta que invito a hacerles es: ¿Qué es 
lo saludable?

SALUD Y ESTÉTICA

Ser un pastel saludable 
Por 
Yalily Chiple Cendegui
Cosmetóloga
Asesora en Personal Branding
contacto@yalilychiple.cl
www.yalilychiple.cl
@yalily_cosmeticaestetica

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

mailto:contacto%40yalilychiple.cl?subject=
http://www.yalilychiple.cl
https://www.instagram.com/yalily_cosmeticaestetica/
http://www.grupoam.cl
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 “Lo que no se comunica, no 
existe”. Esta afirmación, atribuida al 
célebre teórico de la comunicación y 
los medios, Marshall McLuhan, resume 
en una frase la necesidad de comunicar 
y poner en valor, no solo nuestras 
acciones, sino también al significado 
detrás de ellas.

En un mundo protagonizado por las 
redes sociales, tener una presencia 
activa y una interacción constante 
con las comunidades digitales es 
fundamental para mantenerse vigente, 
y en definitiva, existir. Así lo entienden 
en ¡Rex! Comunicaciones, agencia de 

comunicación digital especializada en 
redes sociales.

Alejandro Troncoso, director de 
contenido de ¡Rex! Comunicaciones, 
señala que ofrecen diferentes servicios 
de comunicaciones digitales, aunque 
el que más entregan es el de gestión 

Por Carlos Montoya Ramos

¡Rex! Comunicaciones:
“Prometemos a nuestros clientes tener una 

red social viva y activa”
Más que una agencia tradicional, Alejandro Troncoso, director de contenido, define a ¡Rex! Comunicaciones 
como una factoría de publicaciones, donde sus clientes podrán contar con un servicio de Community 
Manager y con una producción asegurada de post, stories, piezas gráficas y videos.

AGENCIA DE COMUNICACIÓN DIGITAL ESPECIALIZADA EN REDES SOCIALES

AGENCIAS
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Otro elemento es la experiencia del 
consumidor. Este concepto es muy usado 
por las empresas hoy, pero nosotros 
vamos más allá, nos comprometemos a 
que nuestro cliente siempre tendrá una 
respuesta rápida para lo que necesita, no 
descansamos hasta su satisfacción”. 

De aquí, se deriva su concepto de “redes 
exprés”, donde en ¡Rex! Comunicaciones 
intentan que todos los requerimientos 
de sus clientes (consultas, solicitudes 
de piezas gráficas, eliminación y 
edición  de contenido) sean resueltos 
lo más rápido posible. “Prometemos a 
nuestros clientes, tener una red social 
viva y activa, ya que es ahí donde surgen 
las lindas experiencias”.

EXPERIENCIA TRABAJANDO 
CON EL CANAL HORECA

Las primeras experiencias que tuvieron 
en ¡Rex! Comunicaciones con el Horeca 
datan de 2015, cuando la mayoría de sus 
clientes eran restaurantes. No obstante, 
Alejandro Troncoso relata que a la 
fecha eso ha cambiado, ya que ahora 
atienden diversos rubros, “pero desde el 
comienzo, siempre hemos estado ligados 
al área gastronómica, actualmente no 
solo con restaurantes, sino también 
con empresas que proveen alimentos 
al rubro Horeca, e incluso hemos tenido 
experiencias en empresas de micro 
porciones de alimentos. Para nosotros 
es muy satisfactoria la experiencia con 
restaurantes, ya que el feedback siempre 
es positivo, con resultados alentadores 
para los clientes”.

de redes sociales, o también conocido 
como Community Manager. “Esta 
agencia siempre se ha definido como una 
factoría de publicaciones, básicamente 
queremos ser una empresa que produzca 
post, stories, piezas gráficas, videos, etc.”, 
explica Troncoso.

Al contratar los servicios de ¡Rex! 
Comunicaciones, Alejandro Troncoso 
explica que sus clientes podrán contar 
con dos importantes elementos 
diferenciadores.

“El primero es la certeza en la cantidad 
de publicaciones que tendrán de forma 
semanal. Así, nuestros clientes siempre 
tendrán la seguridad de que contarán 
con los posteos que contrataron. 

Ahora bien, hablar de restaurantes 
es una cosa, pero hablar de hoteles, 
es algo completamente diferente. 
Troncoso reconoce que cada rubro 
exige un tipo de estrategia diferentes y 
cada cliente tiene un plan ajustado a sus 
necesidades. En el caso de los hoteles, 
comenta que tienen un enfoque 
particular muy diferente en varias áreas, 
colocando el foco en la comunicación 
visual, conceptos corporativos, imagen 
de marca, etc.

CASOS DE  ÉXITO

Para el director de contenido de ¡Rex! 
Comunicaciones, es difícil medir un 
“éxito”, porque depende de varias 
cosas, “pero cuando vemos a clientes 
satisfechos, sin lugar a duda, para 
nosotros se trata de un éxito, y podemos 
verlo en campañas, estrategias, creación 
marca, instalación de contenido, etc.”, 
relata Troncoso.

Sin embargo, dado que en sus casi 8 
años de existencia han atendido a más 
de 80 clientes en diferentes servicios 
digitales, Alejandro Troncoso reconoce 
que es difícil escoger un caso de 
éxito en particular, “pero podríamos 
mencionar a HPS, cuya gestión se ha 
basado en el uso de fotografías y con una 
especial atención a los requerimientos 
que ingresan por DM. Es un hotel que 
atiende mucho público y en temporada 
alta ingresan muchas consultas”.

También mencionar, agrega Troncoso, 
“a Charlie’s, que se caracteriza por la 
venta de hamburguesas y tragos, y que 
en ese último tiempos hemos tenido 
diferentes etapas en nuestra estrategia, 
logrando un buen engagement entre los 
seguidores y la cuenta”. 

¡Rex¡ Comunicaciones
www.rexcomunicaciones.com
Instagram.com/rex_agencia/
alejandro@rexcomunicaciones.com

AGENCIAS

http://www.rexcomunicaciones.com
http://Instagram.com/rex_agencia/
mailto:alejandro%40rexcomunicaciones.com?subject=
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ESPECIAL

Nuevas técnicas, 
formatos y recetas en el 

Bakery nacional

ESPECIAL JUNIO 2023

El bakery está viviendo un gran momento en Chile. Las panaderías y 
pastelerías cada vez ofrecen productos más sofisticados y de mayor valor 
agregado, destacando en las primeras el uso de la masa madre, mientras 
que en las segundas predomina lo artesanal, con productos de alta calidad 
y una manufactura dedicada a resaltar los detalles.

Por   Carlos Montoya Ramos
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 El bakery nacional experimenta 
hoy la misma revolución que en su 
momento vivieron los quesos, los vinos 
y la cerveza, y se consolida como una 
de las principales tendencias culinarias 
en el mundo. De hecho, según cifras de 
Euromonitor, entre 2017 y 2022 el mercado 
de productos horneados (Baked Goods) 
al por menor se expandió desde los US$ 
2.376,5 a US$ 3.168,9 millones, avanzando 
en solo cinco años un 33,3%. Esta categoría 
que incluye pan, pasteles, mezclas 
para postres, productos de repostería 
congelados y tortas.

Una muestra de este auge fue el evento 
-Oh! My Bread-, organizado por Puratos 
de Chile, evento al que asistieron algunos 
de los principales exponentes de esta 
industria a nivel local e internacional, como 
el belga Martín De Poorter, el argentino 
Ramón Barriga (@glutenmorgen) y el 
chileno Nicolás Guzmán (@hacedordepan), 

quienes compartieron sus experiencias en 
una actividad que congregó a panaderos 
jóvenes, algunos más experimentados, 
dueños de panaderías, autodidactas, 
instructores y profesionales que participan 
en la academia, entre otros.

“Existe una avidez de la gente por el buen 
pan. Era el momento de ver que el pan 
tuviera su lugar y que la gente fuera a buscar 
el producto que quiere específicamente”, 
agregó Ramón Barriga, panadero argentino 
autodidacta que con Gluten Morgen Lab se 
dedica a la investigación y desarrollo de 
recetas, clases, seminarios y creación de 
contenido digital.

Durante la jornada, los maestros panaderos 
y asistentes exploraron los secretos de 
la gran estrella de la panadería en la 
actualidad: la masa madre.

La masa madre es un tipo de levadura 
cien por ciento natural, que se compone 

de harina (de trigo u otro cereal) y agua 
(no contiene productos procesados). 
Al mezclarse ambos ingredientes se 
reproducen microorganismos que 
posibilitan la fermentación de la masa. 
Esto se logra con varios días de reposo, 
tiempo en el cual estos agentes biológicos 
se alimentan de los azúcares que existen 
dentro de esta. 

Debido a estas características, el pan de 
masa madre destaca por su aspecto rústico, 
sabor y aroma desarrollados, y textura 
crujiente y masticable. Además, no solo 
puede conservarse más tiempo una vez 
horneado, sino que también proporciona 
nutrientes de alto valor biológico, como 
fibra y vitaminas, entre ellas las del tipo B 
y la E. Asimismo, a diferencia del resto de 
los panes, el elaborado con masa madre 
tiene un índice glicémico menor debido a 
la función que cumplen las bacterias que 
actúan durante su fermentación. 

ESPECIAL
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“Lo que vemos hoy es más pan de masa 
madre porque es más natural, saludable, 
no hay azúcar ni grasas. Sí, quizás sea 
un poco más costoso, pero observamos 
también que más y más personas son 
conscientes sobre su salud, en especial 
luego de la pandemia”, añadió Martin De 
Poorter, maestro panadero belga con más 
de 40 años de experiencia, ganador de un 
Bronce en el Mondial du Pain en 2013 y con 
una amplia trayectoria mundial en asesoría 
panadera.

Junto con ellos, Agustín Cozzi, gerente 
general de Puratos de Chile, destacó que 
en Chile “hay una transición hacia consumo 
de panes cada vez más premium, que 
vemos en los productos, tiendas y en el 
interés por los contenidos en medios y 
redes sociales. Hay una necesidad por 
aprender y por mejorar la calidad de lo 
que se consume. Definitivamente, la masa 
madre y otros productos asociados, como 
granos y semillas, y panes funcionales, van 
por ese camino”.

Finalmente, el maestro panadero chileno 
Nicolás Guzmán, y conductor del programa 

de televisión -Hacedores de Pan- que se 
emite por el canal 13 C, sostuvo que “hoy 
existe más consciencia alimentaria en los 
consumidores. Ojalá en el futuro la gente 
tenga más acceso a panes elaborados 
en buenos procesos, panes de valor que 
logren nutrir”.
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“Tuve la oportunidad de abrir una pana-
dería en 2012, y éramos sólo 3 panaderías 
francesas de masa madre y proceso artesa-
nal. Hoy, y “gracias” a la pandemia, donde 
mucha gente comenzó a desarrollar técni-
cas caseras y abrir sus negocios, hay mu-
chas, primando el formato de barrio que 
mantiene el carácter artesanal y abastece la 
zona local. Esto nos motiva a desarrollar ex-
celentes productos y mantener los procesos 
artesanales para diferenciarnos”.

NUEVOS PUNTOS DE VENTA

Con miras al futuro, junto con mantener un 
completo control de los procesos y calidad 
de sus productos, Gonzalo Miranda Malarée 
afirma que buscarán desarrollar productos 
innovadores que ayuden crear preparacio-
nes de calidad en casa, como una línea de 
masas de pizza y focaccia, y algunas recetas 
como quiches y tartas saladas y dulces. 

Asimismo, en un futuro próximo, “queremos 
ir adaptando las temporadas y sus materias 
primas, a nuevos productos que vayan a 
cubrir las necesidades de nuestros clientes. 
Por último, tenemos en el horizonte abrir 
pequeños puntos de venta para ofrecer 
nuestros productos a mayores segmentos 
de público y barrios, manteniendo siempre 
el formato artesanal”, concluye socio y chef 
Panadería Espiga.

Panadería Espiga: Estilo francés 
con masa madre como protago-
nista

 Panadería Espiga -Texas 1099, Vi-
tacura, @espigavitacura), cuenta con una 
amplia variedad de preparaciones de ori-
gen francés, con materias primas locales y 
adaptaciones a las necesidades del consu-
midor chileno.

Abrieron sus puertas en octubre de 2022, 
y desde el primer día su énfasis ha estado 
puesto en mantener la alta calidad y origi-
nalidad en sus productos, algo que les ha 
permitido ampliar su oferta en los últimos 
meses.

Sus productos se pueden dividir en dos 
categorías: la panadería de masa madre, 
donde priman el pan de masa madre (que 
tiene mayor porcentaje de masa madre), 
el tradicional baguette, el integral semillas, 
ciabatta y el brie (mezcla de baguette y pan 
de molde artesanal); y la bollería dulce o 
viennoiserie, donde están las masas de ho-
jaldre y masas dulces, donde se destacan el 
tradicional croissant, pan de uva, brioche, 
pan de perlas de chocolate y cinnamon roll. 

También, y acompañando estos productos, 
está la cafetería y los sándwiches.

EL AUGE DE LA MASA MADRE

Para Gonzalo Miranda Malarée, socio y chef 
Panadería Espiga, la tendencia actual en el 
Bakery que se pueden encontrar en Chile 
es la utilización de masa madre, “que aporta 
innumerables beneficios a los productos, 
junto con las fermentaciones en bloque y 
de larga duración, donde dicha masa ma-
dre, que es el cultivo artesanal de levaduras, 
es capaz de aportar todos sus cambios y 
beneficios a las masas”. En cuanto a forma-
tos, agrega Gonzalo Miranda, “en el pan son 
las piezas grandes que permiten desarrollar 
una costra y una miga alveolada perfectas, 
además de permitir una mayor duración del 
producto. Por otro lado las técnicas de pre-
cocción y congelado, que permite el equi-
pamiento moderno, nos ayudan a man-
tener un stock fresco de primera calidad y 
control de las mermas”.

Ahora bien, al momento de evaluar la actual 
oferta y variedad en bakery en Chile, el so-
cio y chef Panadería Espiga considera que 
ésta es muy amplia, diversa e interesante.
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CONTÁCTANOS

¿QUÉ HACEMOS?
- Diseño de campañas para redes sociales

- Fotografías y videos corporativos

- Creación de contenido
- Publicación diaria
- Respuesta de comentarios

- Monitoreo de tus cuentas

Instagram.com/Rex_Agencia

Facebook.com/AgenciaRex

Rexcomunicaciones.com

COMUNICACIÓN DIGITAL
PARA TU NEGOCIO

http://rexcomunicaciones.com
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las cartas que hemos tenido de primavera 
verano que son más frutales, más coloridas, 
donde tenemos frutas de estación, frutas 
frescas. Siempre trabajamos con frutas fres-
cas, no usamos las clásicas pulpas de frutas 
congeladas. Vamos a La Vega una vez a la 
semana, vemos lo que tenemos disponible 
para crear nuestros productos y así vamos 
actualizando nuestras cartas”, explica Ro-
berto Muñoz. 

Respecto al actual momento del bakery en 
Chile, el creador de Roberto Muñoz Pâtisse-
rie reconoce que ha ido evolucionando la 
oferta. “Nosotros apuntamos hacia un tipo 
de pastelería que quiere vender un produc-
to mucho más elaborado, a un precio co-
rrecto ligado a la calidad de los productos. 
Nosotros usamos 100% mantequilla por 
ejemplo, cremas de leche, chocolate real, 
no usamos ningún tipo de sucedáneo den-
tro de nuestras preparaciones, ni esencias, 
hacemos nuestras mermeladas, nuestros 
pralinés, nuestra pasta de pistacho, por lo 

MIRADA DE LOS CHEF

Roberto Muñoz: “Las nuevas ten-
dencias y los formatos apuntan a 
las porciones individuales y más 
pequeñas”

 Roberto Muñoz es chef pastelero, 
fundador y chef de su pastelería y cafete-
ría Roberto Muñoz Pâtisserie (@rmpatisse-
rie.cl). En ella ofrece una pastelería clásica 
francesa, con toques modernos y un sello 
propio, emulando lo que sería un clásico 

café francés.

En su establecimiento, la carta cambia dos 
veces al año, siendo presentada reciente-
mente su versión otoño invierno, basada 
en productos más cálidos, como chocola-
tes, frutos secos, pralinés y frutas de invier-
no.

“Agregamos por ejemplo en esta carta un 
postre de zanahoria, como tipo carrot cake, 
un biscocho de zanahoria con praliné de 
nueces, una tarta gianduja, como produc-
tos más calóricos, más cálidos en donde 
uno se siente más abrigado, a diferencia de 
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que consideramos que la pastelería ha ido 
evolucionando y la gente se ha ido adap-
tando a valorar el trabajo que se realiza, 
reconociendo el trabajo que nosotros ha-
cemos y lo paga”.

Precisamente, las preparaciones basadas 
en pistacho son algunas de las más desta-
cadas por Roberto Muñoz, como los eclair 
de pistacho y los macarons de pistacho.

“A la gente le gusta mucho el pistacho, pero 
te puedo decir que, de quizás el 100% de la 
pastelería que se puede encontrar, quizás 
solo un 10% usa pistacho, las demás todas 
usan pasta de pistacho, que no siempre tie-
ne un porcentaje superior al 50% del fruto, 
lo demás es esencia, es colorante, es otro 
tipo de fruto seco y, finalmente, la gente re-
conoce el pistacho casi con un color verde 
fluorescente, y no es así, al contrario, es un 
color entre verde, medio amarillo, y es así 
como queda en la preparación y como lo 
exponemos nosotros. Así la gente conoce y 
valora el color real, el sabor, y eso es una de 
las cosas más importantes para nosotros, 
rescatar los sabores de los productos”.

NUEVAS TENDENCIAS

Para Roberto Muñoz, las nuevas tendencias 
y los formatos apuntan a las porciones indi-
viduales y más pequeñas, a contramano de 
la pastelería tradicional que se caracteriza 
por porciones más grandes.

“En las tortas que se venden por corte, lle-
gan muchas personas a nosotros y nos di-
cen, me gustaría tener tus productos, pero 
tengo un público diferente, por lo tanto, 
tengo que vender pastelería tradicional, 
pero me gustaría tanto que fuese un tipo 
de pastelería individual porque se verá más 
estandarizado, la gente está usando mucho 
más las vitrinas expuestas, en donde tiene 
filas de pasteles individuales, ya sean más 
modernos, como los nuestros, o tradiciona-
les, como pie de limón, kuchenes, tortas de 
panqueque”.

Por esto, y pensando en sus clientes del 
Canal Horeca, Muñoz revela que están lan-
zando una línea de pastelería tradicional, 

dirigida exclusivamente a este segmento, 
como pastelerías, cafeterías, restaurantes, 
banqueteras, con una carta muy parecida 
a la que ofrecen en su pastelería, pero más 
adaptada a los negocios de cada estable-
cimiento, aunque manteniendo y un sello 
más estético.

“De esta manera, a los negocios del sector 
Horeca, vamos a ofrecer esta nueva línea 
y, por último, te puedo dar la primicia que 
pronto abriremos nuestra nueva sucursal, 
que también estará Providencia, cercana a 
la avenida Providencia, por Suecia, y que 
comenzará a funcionar durante la primera 
quincena de julio”, concluye Roberto Mu-
ñoz.

do a diversos y reconocidos clientes, como 
Sarita Colonia y Jardín Mallinkrodt.

ESPECIAL
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Marcela Garrido: “Hay una ca-
rencia enorme de una pastele-
ría saludable y que es un nicho 
que está poco explotado”

 Marcela Garrido, chef pastelera 
(@tortasmarcelagarrido) y ganadora de 
la Copa Culinaria Senior Carozzi, destaca 
por sus por sus tortas con increíbles di-
seños, donde ella señala que “plasma los 
sentimientos de sus clientes”. También se 
dedica a la pastelería internacional y salu-
dable.

En sus preparaciones, Marcela Garrido va 
integrando nuevos productos a medida 
que los solicitan, aunque también afirma 
que le gusta ofrecer nuevos novedades 
que la competencia no haya incorporado, 
o que considere que serán atractivas.

“En general, las pastelerías en sus vitrinas 
exhiben productos similares, quizás sea 
porque el cliente es tradicional y no quie-
re aventurarse con productos que no co-

noce. Junto con esto, siento que hay una 
carencia enorme de una pastelería salu-
dable y que es un nicho que está poco ex-
plotado. Las personas que quieren cuidar 
su salud (que cada día son más) buscan y 
saben que deben pagar un poco más para 
adquirir estos productos”, explica Marcela 
Garrido.

AÑORANZAS DEL PASADO

A juicio de la ganadora de la Copa Culina-
ria Senior Carozzi, los clientes siguen soli-
citando preparaciones clásicas, como las 
infaltables torta de mousse de tres choco-
lates, torta de piña, selva negra y, “la reina 
y más vendida torta de lúcuma, manjar y 
nuez”. Otro imperdible que prepara es el 
queque de manzanas, “esponjo y adictivo, 
aromatizados con canela, clavo de olor, li-
món y naranja”.

También destaca su pie de limón, hecho 
de una crocante masa murbe, relleno 
con una crema a base de yemas, leche 
condensada y, por supuesto, limones, co-
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ronado con un aterciopelado merengue 
italiano.

“Tampoco me gustaría dejar de nombrar 
los preferidos de todos, los berlines que 
parecen unas verdaderas nubecitas con 
una sensual crema diplomática. Con es-
tas preparaciones me doy cuenta que los 
clientes tienen añoranzas de productos 
del pasado, pero que estén bien hechos y 
ocupen materias primas de calidad”, afir-
ma Marcela Garrido.

Ahora bien, en lo que respecta a las 
nuevas tendencias y formatos del 
bakery nacional, Garrido reconoce 
que con la llegada de pasteleros 
de otros países, el mundo de las 
tortas con diseño ha crecido expo-
nencialmente, trayendo excelentes 
técnicas de elaboración.  Asimis-
mo, los postres de vitrina (variedad 
de mousse con glaseado espejo), 
desde su punto de vista, también 
están de tendencia.

Finalmente, entre sus proyectos, 
Marcela Garrido adelanta que en 
un futuro cercano abrirá su paste-
lería, “que tendrá una atmósfera 
bella, femenina y llena de detalles 
para que el cliente se sienta im-
portante y entretenido. La idea es 
dar una experiencia diferente a las 
pastelerías cercanas donde podrán 
probar productos hechos con téc-
nicas profesionales y con presen-
taciones novedosas, todo acom-
pañado con un chocolate caliente, 
malteadas, variedad de tés, exqui-
sitos cafés, panes y sándwiches”.

Junto con esto, también quiere 
explotar su veta escritora. “Tengo 
varios proyectos de libros que ya 
están escritos. Tengo un cuento 
infantil que quisiera editarlo y que 
saliera a la luz, es muy entretenido y de 
superación donde cuento las ganas que 
siempre tuve de cocinar, desde pequeña, 
hasta los días donde empecé a ganar con-
cursos de gastronomía. Se llama “Quiero 
ser cocinera” y me gustaría que todos los 
que quieren estudiar cocina o ya lo hacen 
lo puedan leer, ya que es muy motivador”.

ESPECIAL
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Diego Retamal: “Las empresas 
en general han subido su ca-
lidad y el nivel técnico en sus 
productos”

 Diego Retamal es chef pastelero 
y dueño de la Pastelería Sweet Fusion (@
sweetfusioncl). En su carta tienen más de 
80 productos, algunos destinados a ca-
feterías, restaurantes, hoteles, así como 
también productos de banquetería. “Nues-
tra identidad es ser una pastelería clásica, 
artesanal, con enfoque moderno, sabores 
delicados pero vibrantes y atractivos”.

En Sweet Fusion, Diego Retamal detalla 
que “se pueden encontrar desde lingotes 
de diversas variedades, semi esferas, volca-
nes de chocolate, brownies, kuchen, pies, 
cheesecakes, tortas, etc. Cada preparación 
es elaborada de manera artesanal profe-
sional, procurando siempre lograr sabores 
equilibrados, con materias primas de alta 
calidad, y una dedicación enorme desde la 
creación de la receta, hasta la elaboración 

de un producto sabroso que nuestros clien-
tes disfrutan sin igual”.

Consultado acerca de la actual oferta y va-
riedad del bakery en Chile, Retamal recono-
ce que cada año les mucho mejor, “las em-
presas en general han subido su calidad y 
el nivel técnico en sus productos, así como 
también sus presentaciones. Actualmen-
te hay mayor conocimiento gracias a las 
redes sociales y tecnología en general, ya 
que gracias a ello, los mismos comensales 
buscan nuevas ofertas que les parezcan 
atractivas”.

Junto con esto, agrega que actualmente 
en Chile, “se disfruta la pastelería en cada 
región por sus características y sabores. 
También encontramos la pastelería clási-
ca. Además está la pastelería moderna en 
versiones que se llevan en porciones indi-
viduales a vitrina, dentro de ellos marcan 
una tendencia los productos glaseados 
con colores. También están las pastelerías 
artesanales como Sweet Fusion, y como no 
mencionar la pastelería sin gluten y vegana 

ESPECIAL



CH47

que siguen creciendo”.

LAS TORTAS, UN INFALTABLE

En cuanto a las preparaciones preferidas 
de sus clientes, el dueño de Sweet Fusion 
explica que las personas prefieren princi-
palmente las tortas “Hemos acompañado a 
familias durante años en todas sus celebra-
ciones, y prácticamente ya nos sentimos 
parte de ellas. Lo mismo podemos señalar 
en cafeterías. Existen distintas tortas que 
son las estrellas entre nuestros diversos 
clientes. Obviamente también están los 
kuchenes y pie de limón, que les siguen de 
muy cerca”.

En tanto, en el mundo de la banquetería, 
Retamal afirma que la tendencia es total-
mente diferente. “La variedad dependerá 
de la elección de cada cliente, en una car-
ta de más de 20 productos, en los cuales 
solo deben montar al plato y decorar. Cada 
pequeño corte de nuestros productos de 

ESPECIAL

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

Pioneros en
Alimentación Saludable
Desde hace más de 20 años somos expertos 
en entregar pollos de la mejor calidad, sin 
marinar y libre de químicos.

Contamos con una amplia trayectoria en 
servicios HORECA, puedes estar seguro que le 
brindarás a tus clientes carnes de excelencia.

Ofrecemos productos con alto aporte 
nutricional y un increíble sabor

Pollo 100% natural sin marinar
Libre de alérgenosDesgrasado a mano

Caldos de Hueso y Garra

Sin sal añadida

Alto contenido protéico Alto contenido
de colágeno

banquetearía y buffet de postres, es una 
experiencia de sabor inigualable”.

En definitiva, los especialistas en la in-
dustria del bakery, ya sea panadería o 
pastelería, coinciden en el auge de pro-
ductos de una mejor calidad y con pre-
sentaciones más delicadas. En el caso del 
pan, todo lo que se basa en masa madre 
es cada día más demandado por los con-
sumidores. Mientras que en la pastelería, 
las preparaciones más sofisticadas, y de 
preferencia en formatos individuales es-
tán permitiendo que los chef pasteleros 
puedan desplegar toda su experiencia 
culinaria. En tanto, en el caso de las tortas, 
los diseños personalizados y especiales 
siguen ganando terreno y mejorando en 
complejidad y calidad. 

http://www.granjamagdalena.cl
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hace. “Me gusta enseñar y como siempre 
digo, cada día se aprende algo de los demás”, 
indica.

 Victor Hugo es Maitre e Instructor 
de protocolo y servicio en Aramark, ade-
más es un excelente profesional del servi-
cio y una gran persona. 

Muy dedicado a su familia, cariñoso, ale-
gre, siempre dispuesto a ayudar. Tiene un 
carácter muy afable, muy fácil de tratar res-
petuoso, excelente padre y abuelo, quienes 
hemos tenido la suerte de trabajar con él 
sabemos de su entrega y pasión por lo que 

Nació en un pueblito llamado Lo Barne-
chea, “viví por muchos años en la calle Álva-
rez junto a mis padres y mis siete hermanos. 
Tuvimos una vida muy dura, pero a pesar de 
que a mis padres le costaba ganar dinero, nos 
dieron educación y una linda vida familiar. Mi 
padre Zenón tenía una pescadería y de chico 
me gustaba ayudar, puede ser que desde ese 
momento me gustó la atención al público. Mi 
madre pertenecía al centro de madre de Lo 
Barnechea, siendo ella la presidenta, por va-
rios años mi casa fue la sede. Muchas madres 
venían a mi casa con sus hijos, lo pasamos 
muy bien jugando, tengo lindos recuerdos de 
mi niñez, fue dura porque no teníamos mu-
cho, pero mis padres y mis abuelos maternos 
nos dieron mucho amor y cariño”, señala el 
chef.

Su madre es María Dotte y su padre Zenón 
Muñoz que actualmente en paz descansan. 
Sus hermanos son siete:  Elisa, la mayor, 
Pedro, Patricia, Rocío, Camila y los gemelos 
Juan Ramón y Juan Carlos.  Patricia falleció 
cuando era muy pequeña. “Tengo 10 sobri-
nos, todos son mayores de edad. De joven 
realicé el servicio militar y al regresar, un ami-
go me presentó a la gran mujer que hasta el 
día de hoy me acompaña, mi esposa María 
Cecilia Hinojosa, con quien actualmente te-
nemos tres hijos, el mayor Victor de 37, Isabel 
de 35 y Catalina de 33 años. Tengo tres nietas, 
las cuales amo con mi vida: Isidora (18 años), 
la mayor me robó el corazón al ser la primera 
nieta, ella es hija de Isabel. Luego 2 años des-
pués nació Ayleen (15 años, una niña dulce, 
muy deportista, hija de Catalina, y finalmen-
te luego de 8 años Catalina vuelve a quedar 
embarazada y nace la más pequeña Aman-
dita (6 años), una niña con un encanto, un 
carácter y una locura que cada día amo más, 
sin olvidar a mis nietos perrunos la osita, el 
osito, el Denver, la Nairobi. Juntos formamos 
una bella familia, quiero mencionar a mi se-

Un agradecido de la vida 
e impulsor del buen servicio  

VICTOR HUGO MUÑOZ DOTTE

Desde pequeño y junto al trabajo de su padre, se dio cuenta que le gustaba la atención al público. Sus 
comienzos en el ámbito del servicio fueron como ayudante de garzón, pero al poco tiempo y gracias a su 
esfuerzo y perseverancia creció como profesional y hoy es Maitre e Instructor de protocolo y servicio en 
Aramark.

DE CHEF A CHEF

Por Ricardo Briceño M.
 Cocinero profesional 
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gunda familia que son muy importantes para 
mí, ya que son los que me dieron a la mujer 
de mi vida, mi suegrita María Teresa Vera y mi 
Suegrito Galvarino Hinojosa. También a mis 
cuñadas Nancy, Ana, mis cuñados Miguel, 
Patricio y Francisco, y a todos mis sobrinos y 
compadres no podría dejarlos afuera, así se 
compone todo mi núcleo familiar”.

SUS COMIENZOS 

Victor Hugo empezó como la mayoría de 
los profesionales que trabajan en esta área 
del servicio, como ayudante de garzón. “He 
trabajado en restaurantes, clubes, empresas 
de eventos, casinos, gerencias de bancos y 
grandes empresas. Siempre tuve claro que mi 
objetivo principal era ser el mejor en lo hago, 
y me esforcé, estudié y trabajé para ello, hoy 
me siento completo, realizado y muy orgullo-
so”.

 Los hitos más importantes en su carrera 
han sido varios, ha atendido a presidentes 
del país como Ricardo Lagos, Michelle Ba-
chelet, los Reyes de España, muchos artis-
tas de la televisión chilena y extranjeros, 
ha asistido varios eventos importantes en 
la Plaza de la Constitución y la vuelta a la 
democracia para 10 mil personas.

En el año 2010 después del terremoto en 
Chile, Aramark fue en ayuda de las personas 
de Constitución, “fue una linda experiencia y 
jamás voy a olvidar los agradecimientos de 
todas las personas. También en el año 2016, 
Aramark me otorgó el premio Star Circles, fue 
un viaje a las Vegas junto a mi señora, un via-
je inolvidable”.

En el año 2018 uno de los desafíos más 
grandes que tuvo fue un viaje a Argenti-
na, el cual debía capacitar a 32 casinos de 
Aramark, “me llevé una grata sorpresa con la 
amabilidad y ganas de mejorar de los traba-
jadores”.

LO QUE NECESITA UN GARZÓN

De acuerdo con el Maitre, las cualidades de 
un buen garzón son presentación perso-
nal, concepto de un buen servicio, dicción, 
amabilidad y cordialidad, memoria, pacien-
cia ser hábil y atento.

En este trabajo existen 3 tipos de garzones, 
el garzón solo de eventos especiales, enfo-
cados por un menú; el garzón de restauran-
te enfocados en un menú y a la carta, y el 
de gerencia, este  último conoce al cliente 
y lo saluda por el nombre. Los tres estilos 
tienen la misma escuela, amabilidad y cor-
dialidad.

“Mi experiencia enseñando 
ha sido extraordinaria, me 
encanta cuando el traba-
jador que lleva 1, 5,10, 20... 
años después te agradece 
por lo entregado, eso re-
fuerza lo que siempre digo, 
uno siempre aprende algo 
de los demás. Entregar lo 
aprendido a través de los 
años es muy gratificante, 
porque tus conocimientos 
van a ayudar a otros a me-
jorar su trabajo y por ende 
su calidad de vida. También 
vas sembrando una semi-

lla que en algunos de ellos va a crecer y se 
va a multiplicar, yo aprendí de otros y mira 
lo que hago hoy, soy instructor de protocolo 
y servicio en Aramark. Veo esta área a nivel 
nacional capacitando a nuestros auxiliares 
de atención al cliente”, enfatiza, concluyen-
do que no podría dejar de mencionar a la 
persona que confió en su trabajo y que has-
ta el día de hoy es su jefe, Miguel Peña. “Es 
una persona increíble uno de los mejore chefs 
que he conocido, es admirable su talento sin 
él y su confianza no sabría lo que es enseñar y 
capacitar a las personas. También agradecer 
a Ricardo Briceño por esta entrevista y hacer-
me recordar todo lo valioso que tengo y me 
ha dado la vida”.

DE CHEF A CHEF
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 Su ubicación es en pleno barrio 
universitario de Providencia, especialmente 
en Manuel Montt con Valenzuela Castillo, 
un lugar muy activo durante los días de 
semana. Curiosamente esta localidad 
cambia su actividad drásticamente los fines 
de semana, convirtiéndose en un hermoso 
paseo familiar, donde se come muy rico, 
¡pero muuuy rico!

La Yunta es un local muy conocido, 
lleva varios años en funcionamiento 
y claramente su especialidad son los 
sándwiches, pero con un “saborcillo 
extra” que enamora y atrae: Nos quieren 
mostrar Chile de norte a sur, sus sabores, 
sus costumbres, sus ingredientes y sus 
preparaciones y todos esos detalles que 
suman a la exigente simpleza de una 
preparación “sanguchística”.

@layuntachile – Instagram

Los sánguches son conocidos también 
por su versatilidad, tiene muchas 
posibilidades, respetando algunas 
normas no convencionales, como el 
de tener una proteína entre dos panes, 
pero esa versatilidad que puede jugar 
a favor, también puede jugar en contra, 
la combinación de sabores, debe ser 
equilibrada, debe contar una historia, debe 
cautivar, debe saborearse por bocado. 
Así es, BOCADO, nada de usar tenedor y 
cuchillo, como en la vieja escuela, por eso 
que es complejo preparar un sánguche 
y en La Yunta pasaron esto a un nivel que 
maravilla a todas y todos.

TERECOMIENDOALGO

Sangucheando
por Chile

No es novedad que nuestro país tiene unas hermosas, variadas y sabrosas variantes del SÁNGUCHE. Esta 
preparación es casi un emblema nacional, tenemos grandes sánguches como el Chacarero (¡mi favorito por 
lejos!), el Barros Luco, que destaca por su simpleza y su tremendo sabor, y así muchos más. Pero ¿qué pasa 
cuando el sánguche o sándwich pasa a un siguiente nivel? Aparecen locales que nos vuelan la cabeza, como 
el famoso local LA YUNTA.

LA YUNTA

Por TeRecomiendoAlgo

https://www.instagram.com/layuntachile/
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muy deliciosa), o quizás 
sopaipillas, pan amasado, 
etc… también hay 
modernización, como 
el uso del pan ciabatta 
que aporta crocancia y 
abundancia, ¿se entiende 
el punto? Cada preparación 
tiene su propio cuento. ¡Es 
maravilloso!!!

No sé si hablar de un 
solo plato, tuve que ir 
más de dos veces para 
maravillarme con mis 
propios gustos ja,ja,ja, 
así que les hablaré de un 
sándwich en particular 
que me dejó marcando 
ocupado por mucho 
tiempo, me refiero al 
famoso: ¡SANDWICH DE 
PESCADA FRITA!

El sándwich de PESCADA 
FRITA en La Yunta está 
compuesto por lo 
siguiente: Pescado frito 
en marraqueta, el batido 
está hecho con té negro 
y calafate, además tiene 
unos tomates asados que 
aportan mucho en sabor, 
el ají encurtido claramente 
es un plus de crocancia 
y picor, cebolla en 
escabeche (muy chileno) y 
lechuga para darle frescor. 
Como ven, es dentro de 
la simpleza tiene muchos 
detalles que logran 
capturar la esencia de una 
clásica preparación del 
norte (Coquimbo), además 
de ser muy atractivo 

visualmente, no se imaginan pero al recibir 
el plato, quería lanzarme a degustar, pero 
como buen Foodie… las fotos primero, ¡no 
fue fácil!!! Pero un foodie tiene que hacer, lo 
que un foodie debe hacer, y eso es: FOTOS 
PRIMERO para presumir en redes sociales 
jajaja.

La Yunta acompaña las preparaciones con 
papas fritas rústicas, aliñadas de forma 
espectacular que te obligan a chuparte los 
dedos,  más un par de salsas saborizadas. Y 

El menú es hermoso, no sólo por sus 
tentativas preparaciones, sino porque 
cuentan una historia, tienen una lógica, 
buscan rescatar identidades regionales, 
según su clima, costumbres, sabores etc.
Es un recorrido por Chile a través de un 
sándwich, pero a otra escala, me explico:
Si pensamos en un sándwich, se nos 
viene a la mente, una marraqueta (por 
dar un ejemplo), pero también puede 
ser una churrasca (costumbre callejera y 

TERECOMIENDOALGO
como no podía ser menos, en mi caso tuve 
que seguir las tradiciones con una cerveza 
fría que va muy bien con la pescada, 
maridaje perfecto.

La Yunta tiene un menú hermoso, lleno de 
sabores que nos hacen viajar por Chile. Los 
invito a buscar la instancia de ir y degustar 
Chile de esta forma muy nuestra, que 
es dentro de un sánguche. También es 
bueno reconocer el valor patrimonial del 
sándwich chileno, tenemos experiencia y 
créanme. Sabemos de sándwiches en Chile, 
tenemos una tremenda tradición que no se 
puede perder.

Un abrazo, y recuerden, ¡los sándwiches se 
comen con la mano!
¡Saludos!



http://www.vicencioconsultores.com

