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EDITORIAL

Vamos por
ese cambio

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 
Revista Canal Horeca

Sustentabilidad, cuidado ambiental y tecnología son tres 
factores que hoy acompañan a los nuevos emprendimien-
tos que están naciendo en el HORECA.

Estos tres conceptos proponen nuevas ideas y negocios 
que vienen a innovar el mercado gastronómico, hotelero 
y turístico, brindando dinamismo a pequeños y medianos 
comerciantes, a lugares turísticos y desafiando todo lo esta-
blecido a través de la inteligencia artificial.

Aunque parezca que ya todo se ha creado, han surgido di-
versos negocios atractivos y disruptivos que conjugan el 
factor humano con una variable novedosa, beneficiando 
el sector HORECA, aumentando sus posibilidades de conti-
nuar innovando y sorprendiendo tanto a sus clientes como 
al rubro mismo.

En nuestro especial de septiembre: Modelos disruptivos y 
oportunidades de inversión, podrán asombrarse con nego-
cios cuya misión es facilitar la vida de grandes, medianas y 
pequeñas empresas, pequeños agricultores y turistas que 
disfrutan de nuestro territorio. 

Un factor común que une a estos proyectos innovadores es 
que nacieron en pandemia, advirtiendo innumerables po-
sibilidades para revitalizar nuestra industria alimentaria, y 
que hoy están cosechando sus frutos.

Finalmente, como medio de comunicación, nos importa vi-
sibilizar este tipo de iniciativas que vienen a brindar reales 
cambios en un rubro desafiante y de constante transforma-
ción, en una era donde la sustentabilidad, el cuidado del 
medio ambiente y la tecnología son los pilares fundamen-
tales para alcanzar el desarrollo.

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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calórica de la industria nacional.
En cuanto a su formato, este nuevo 
producto mantiene su botella de 
vidrio de 355 ml y se diferencia de la 
normal por su color celeste. Se puede 
potenciar todo su sabor introduciendo 
un trozo de lima, para así crear el 
momento único del ritual Corona 
y disfrutar de lo más refrescante.

Disfrutar con amigos o familia una 
instancia relajada, divertida y liviana, 
hoy es más factible que nunca gracias 
a la novedad que lanzó recientemente 
Cerveza Corona. Se trata de su 
nueva Corona Cero, un producto sin 
alcohol que se une al fenómeno 
de las bebidas de esta categoría, 
que cada vez son más consumidas 
por los chilenos debido a su 
versatilidad y sensación de ligereza. 
En búsqueda de aportar refrescancia 
para esta temporada primavera-
verano y 
manteniendo su 
sabor natural, 
esta innovación 
llegó a Chile 
aportando sólo 
51 calorías por 
botella, lo que la 
convierte en la 
cerveza libre de 
alcohol menos 

¿Sabías que después del agua, el 
té es la bebida más consumida en 
el mundo? Eso es lo que señala 
un reciente reporte de la World 
Population Review, siendo Chile el 
país de Latinoamérica que lidera el 
ránking. Incluso, un estudio realizado 
por la FAO en mayo del 2018, señala 
que cada chileno consume, en 
promedio, 427 tazas de té al año.
De acuerdo a Solange Treguear, 
Sommelier de Té Basilur en Chile 
señala que “el té verde es un brebaje 
poco procesado, que se caracteriza 
por tener un 20% de oxidación. 
Por lo mismo es un té delicado que 
requiere mayor cuidado a la hora 
de prepararlo. Es muy importante 
que el agua no sobrepase los 85 
grados y que su infusión sea por 2 
o 3 minutos máximo para que no 
quede amargo ni astringente, y así 
aprovechar todos sus beneficios”.
El té verde tiene múltiples beneficios 

para tu organismo, tanto a nivel físico, 
mental y corporal, y un excelente 
desintoxicante para después del fin de 
semana largo del 18 de septiembre.
Descubre una gran variedad de 
té verde en www.basilur.cl
y en @basilurtea.chile

a su clásico diseño ilustrado por 
Javiera Uribe, este es un producto 
único y original que resalta por su 
suavidad y cremosidad, así como por 
su diseño elegante y sofisticado. 
Estos dos integrantes se suman 
a la ya amplia línea suiza de la 
empresa que cuenta con chocolate 
bitter y leche, tanto en versión 
barra como Lingot y Alpes. 
Las dos nuevas creaciones de la línea 
ya están disponibles en todas las 
tiendas La Fête Chocolat de Arica 
a Punta Arenas, así como en su 
página web lafetechocolat.com.

Tinto, con burbuja, casi dulce, muy 
bajo alcohol, orgánico y de beber 
frío. Original de Italia, protagonista 
de fiestas y eventos de tendencia, 
este vino ya comienza a verse con 
mayor frecuencia en restaurantes 
y pizzerías también en Chile, para 
demostrar su llamativa espuma 
rojiza y lo fácil que resulta de 
tomar. ¿Principales características? 
La versatilidad para ajustarse a 
diferentes escenarios gastronómicos y 
la alegría que entrega en cada copa. 
Al país llegó por primera vez hace 
diez años de la mano de Tánico Chile, 
teniendo que cambiar incluso la ley 
local para poder ingresar un vino con 
tan baja graduación alcohólica. Como 
una alternativa más que novedosa a la 
hora de beber un vino liviano y fresco, 
fue conquistando al público y el boca 
a boca lo llevó a ser buscado por los 

sommelier y los restaurantes locales, 
generando nuevas experiencias 
de maridaje, felicidad y disfrute al 
momento de comer y beber, con su 
marcado frescor y perfil a frutas rojas.

La Fête Chocolat, incorpora dos 
nuevos productos a La Fête Suisse, 
una línea desarrollada bajo los más 
altos estándares suizos, que ahora 
suma versiones en chocolate blanco. 
La barra de chocolate blanco 37% 
cacao con praliné de almendras 
destaca por su dulce, suave y 
cremoso sabor, así como por 
su exclusiva silueta inspirada 
en la majestuosa cadena de 
montañas de Europa Central.
En tanto, la barra de chocolate 
blanco 39% cacao presenta un 
nuevo formato ahora de 100 g. Junto 

Té verde: Un détox natural 
para después del 18

Nueva Corona Cero
51 calorías y 0,0% alcohol 

Lambrusco: el espumoso 
tinto italiano pensado 
para celebrar y comer

La Fête Chocolat 
potencia su línea de 
chocolate suizo 

ACTUALIDAD HORECA

http://www.basilur.cl
https://www.instagram.com/basilurtea.chile/
https://cl.lafetechocolat.com
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más en Ñuñoa y en Santiago.
Street Wrap se inspiró en la tendencia 
del mercado hacia la alimentación 
consciente y saludable, el crecimiento 
del delivery y el comercio electrónico 
en general. La propuesta de valor 
es entregarle una experiencia 
saludable y  de “elección” donde 
el consumidor podrá armar los 
wraps y bowls a su gusto desde la 
comodidad del hogar u oficina. 

Para más información: 
Instagram: @streetwrapcl
Facebook: StreetWrapChile
www.streetwrap.cl
www.franquiciastreetwrap.cl

Street Wrap, creado por dos 
emprendedores y matrimonio, 
Federico Merino y Estefani Ramírez, 
lanzaron  esta marca con un 
modelo de negocio que apunta 
a las franquicias. La primera 
sucursal  fue inaugurada en Marzo 
del 2021  en Concón (fase 1 de la 
pandemia) y  luego vino Santiago 
Providencia en Febrero del 2022.  
Después se aperturaron dos 
locales más el 2022 en Temuco 
y Tabancura, y el 2023 en Las 
Condes. Actualmente están en 
proceso de abrir dos sucursales 

Irlanda puede presumir de ser la 
cuna del whiskey, una bebida que 
es parte de su historia y cultura. Con 
una tradición que se remonta a siglos 
atrás, este destilado ha conquistado 
el paladar de personas de todo 
el mundo, en donde la destilería 
Tullamore DEW, de entre las muchas 
que existen en el país, ocupa un 
lugar especial en el corazón de sus 
habitantes, dejando una marca 
indeleble en la historia de este licor.

La historia de Tullamore DEW se 
remonta a cuando la destilería se 
estableció por primera vez en 1829 
en la localidad de Tullamore, ubicada 
en el corazón de Irlanda. Por otra 
parte, DEW son las iniciales de uno 
de los mayores destiladores que 
ha tenido el país: Daniel Edmund 
Williams, quien comenzó a trabajar 
en la destilería a los 15 años, y 
posteriormente la compró, realizando 
algunos cambios, como el agregar sus 
iniciales al nombre de la empresa.

Para más información sobre 
Tullamore Dew, visita:
www.housebar.cl/whisky/Tullamore

Macarena Bórquez, reconocida parrillera, 
el chef internacional Pablo Bórquez y su 
madre Marianela Benavides comenzaron 
con Asados y Bocados como resultado de 
la unión de talentos excepcionales en el 
mundo de los eventos y la gastronomía. 
En su creación, fusionan una banquetera 
con más de 15 años de experiencia en 
producción y organización de eventos.
Asados y Bocados realiza eventos de tipo 
corporativos, matrimonios, bautizos, 
etc, con capacidad de 20 hasta 1.000 
personas. El punto de partida de este 

Con un ambiente único, amigable, 
pet friendly y familiar, el Beer House 
por excelencia de Ñuñoa, Körner Bar, 
abrió sus puertas hace ya cuatro años.  
Hoy, con el afán de seguir entregando 
la mejor calidad en sus comidas y 
cervezas, presentó su nueva carta.
Körner Bar se especializa por ser un 
lugar de desconexión, comodidad 
y buena atención. Ahora, con la 
presentación de su nueva carta, 
cuenta con más de 20 novedosas 
hamburguesas y más de 20 pizzas 

Asados
y Bocados

Körner Bar
presentó su nueva carta 

Street Wrap se consolida 
con nuevas aperturas   

Tullamore
DEW

ACTUALIDAD HORECA

emprendimiento era enfocado solo en 
el fuego y en asados buffet a domicilio, 
hoy cuentan con un amplio servicio de 
producción de eventos. Incluyen staff de 
garzones, bartender y chef en todos sus 
eventos. Mobiliario, vajilla y cristalería. 
Opcional, cuentan con servicios de DJ, 
carpas, iluminación y decoración. 

Para más información visita las redes 
sociales de @asadosybocados.cl y su 
página web www.asadosybocados.cl

creadas en casa, chorrillanas con 
papas rústicas y una extensa carta 
con opciones vegetarianas. 
Con más de 100 cervezas presentes 
todos los días, el lugar se caracteriza 
por tener opciones llegadas desde 
Bélgica, Irlanda, Inglaterra, Alemania, 
España y República Checa, además 
de cervezas norteamericanas y una 
gran gama de producción local, como 
la cerveza Tamango, Hasta Pronto, 
Jester y Alameda. Además, es uno de 
los pocos bares en Santiago donde 

se pueden probar las 
cervezas experimentales 
de Cervecería Kross.

El detalle de sus 
promociones y alianzas 
con descuentos a través de 
su Instagram: korner_bar 
su web www.kornerbar.
cl o en su teléfono 
+569 3225 8475.

https://www.instagram.com/streetwrapcl/?hl=es
https://www.facebook.com/StreetWrapChile
http://www.streetwrap.cl
http://www.franquiciastreetwrap.cl
https://www.housebar.cl/whisky/Tullamore
https://www.instagram.com/asadosybocados.cl/?hl=es
http://www.asadosybocados.cl
https://www.instagram.com/korner_bar/
http://www.kornerbar.cl
http://www.kornerbar.cl
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VIÑAS

Un paraíso vitivinícola y
gastronómico a nivel mundial

Mucho más que vinos, una bodega consolidada en el escenario mundial del enoturismo y que pone al valle 
de Colchagua en un gran sitial, también junto a su majestuoso restaurant Rayuela.

VIÑA VIU MANENT:

Por:
Antonio Brillat,
Columnista 
Enogastronómico
Fotos: Gentileza
Viña Viu Manent
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	 En el colofón de los meses 
de invierno que dan pie para las 
celebraciones patrias, los invitamos a 
cerrar el mes de septiembre de punta 
y taco. A poco menos de tres horas 
desde Santiago por la ruta 5 sur, podrá 
encaminarse hasta la localidad de 
Nancagua y visitar una viña de clase 
mundial, la cual ha sido elegida por 
quinta vez consecutiva como uno de 
los 50 mejores viñedos del mundo para 
inspeccionar en el 2023, selección de 
la prestigiosa academia Worlds Best 
Vineyards.

Si hablamos del Valle de Colchagua 
y sus extensiones, no podemos dejar 
de mencionar a la viña Viu Manent. 
Sus orígenes se remontan al año 
1935, cuando don Miguel Viu García, 
junto a sus hijos Agustín y Miguel 
Viu Manent, forman “Bodegas Viu” en 
Santiago de Chile, para dedicarse al 

comercio y envasado de vinos para el 
mercado nacional, bajo la marca Vinos 
Viu. Después de varios años, Miguel 
Viu Manent, da un paso decisivo, se 
independiza y compra una bodega 
en la que producirá vinos finos de 
consumo nacional, con lo que consolida 
definitivamente la marca y fija en la 
memoria de varias generaciones de 
compatriotas el sello vitivinícola e 
identidad de vinos Viu. Es en el año 
1966, adquiere la Hacienda San Carlos 
de Cunaco, tradicional viñedo del 
Valle de Colchagua, paño de cultivo 
con más 150 hectáreas de antiguos 
y nobles viñedos franceses pre-
philoxericos, además de sus bodegas, 
comprendiendo en la actualidad la viña 
los viñedos de San Carlos, La Capilla y 
El Olivar, cuyo manejo está a cargo de 
Patricio Celedón (@patricioceledon), 
gerente de operaciones y enólogo jefe 
junto a Miguel Mujica, gerente agrícola 
y viticultor. 

Con la adquisición de la hacienda, se 
marca el preludio de la compañía en 
la producción de sus propios vinos, 
uniendo así la tradición en el cultivo 
de la vid con la experiencia acumulada 
por la familia en la elaboración y 
comercialización de vino. Consolidando 
sus cimientos hasta lo que hoy 
conocemos con todos sus grandes 

VIÑAS

https://www.instagram.com/patricioceledon/
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VIÑAS

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

reconocimientos, bajo el lienzo de la 
tercera generación familiar, integrada 
por José Miguel Viu (@viu.josemiguel) 
Lorena Viu y Ángel Gurtubay. 

TRADICIÓN, TURISMO
Y EXCELENCIA

La gracia que encierra esta viña es su 
fácil accesibilidad conectando desde 
cualquier punto de la carretera del vino, 
Colchagua. Con mérito reconocido 
en reiteradas oportunidades por 
TripAdvisor, la revista Británica Drinks 
International, que le permitió ser 
reconocida en su oportunidad como 
“Mejor Centro Enoturístico del Mundo” 
y como “Viña del Año” años atrás 
por la Asociación de Vinos de Chile. 
Encumbrándose como una de las viñas 
preferidas por los turistas nacionales y 
extranjeros. Entregando una completa 
oferta turística para encantar a sus 
visitantes, en los cuales se pueden 
encontrar: Turismo, hotelería (Vibo 
Wine Lodge), Restaurant Rayuela, 
tours en carruaje o bicicleta, picnic de 
campo, caminata por los viñedos, club 
ecuestre, distintas degustaciones, Wine 
Shop, enólogo por un día, taller de vino 
y armonía, participar en la vendimia y 
eventos La Llavería, entre otros, todo 
a cargo de su jefe de tienda y tours 
Freddy Grez.

Desde el primer minuto que se pisa el 
viñedo, se percibe en el aire la historia. 

http://www.ventaempresas.chantilly.cl
https://www.instagram.com/viu.josemiguel/
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VIÑAS

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

El arraigo, la familia y las tradiciones, 
que se dejan entrever en el trabajo de 
la bodega. No hay duda del amor al 
arte de hacer vino, de su esencia viva y 
sensible. El equipo Viu, tiene la creencia 
viva de tener un territorio privilegiado 
para producir vinos, en Colchagua como 
un valle con identidad propia donde el 
suelo, el clima y las uvas parecen estar 
bendecidos. Y cuya visión, es aspirar 
a estar dentro de las mejores viñas 
chilenas en términos de prestigio, 
calidad, distribución, servicio y cercanía 
con los clientes, lo cual se refrenda al 
ser incluida en la lista de honor de los 
viñedos nacionales y destacar como la 
viña productora del mejor Malbec de 
Chile.

Los años de buenos oficios dedicados 
por la viña Viu Manent, a la elaboración 
de vinos de primer nivel y con una 
trayectoria dedicada al enoturismo, le 
dan un reconocimiento internacional, 

permitiendo entregar un regocijo, para 
quienes disfrutan de la cultura del vino 
como para los primeros aventureros que 
recorren y se empapan de los rincones 
de la bodega como sus sabrosas 
historias (Incidente) y maravillosos 
parajes. 

RAYUELA, LA MEZCLA 
GASTRONÓMICA PERFECTA

Rayuela, Wine & Grill, se ha 
transformado en un reconocido ambigú 
nacional y paso obligado en Colchagua. 
No por nada goza del reconocimiento 
del Círculo de Periodistas 
Gastronómicos de Chile y del Salón de 
la fama de TripAdvisor por obtener el 
sello de excelencia durante cinco años 
consecutivos. 

De la mano de su Chef Maira Ramos 
(@islapelicano) entrega una cocina de 
temporada con ingredientes locales, 

http://www.ventaempresas.chantilly.cl
https://www.instagram.com/islapelicano/
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VIÑAS  

carnes, pescados, preparaciones a la 
grilla y horno de barro acompañados 
del gran catálogo de grandes vinos Viu. 
De sus preparaciones destacamos en su 
oferta de entrantes unos pimentones a 
la llama marinados, chip de ajo, ricotta 
casera, anchoas y fainá al horno de 
barro y sus croquetas de jaiba con salsa 
de chipotle y limón sutil. Como plato 
del día unas almejas rosadas y ostras 
vivas de Chiloé, lo dejarán salivando y 
para los más golosos y amantes de la 
proteína animal, les sugerimos de la 
parrilla, su asado de tira con chimichurri 
o el lomo vetado con mantequilla 
de hierbas pudiendo elevar dichas 
preparaciones a niveles celestiales con 
guarniciones como: Papas fritas con 
tajín, puré de papa, cebolla al rescoldo 
con mantequilla noisette, escalivada de 
berenjena, vegetales quemados, pesto 
de acedera y tomates confitados como 
también, su papa camote al horno de 
barro con sumac, ricotta quemada, 
cebolla y hierbabuena. Para el cierre 
unas peras al rescoldo con ricotta 
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Innovación en tu negocio

Lo que buscan
los consumidores
En el último tiempo, se ha gestado un nuevo tipo 
de consumidor, mucho más preocupado de su 
alimentación y con consciencia social, ambiental 
y animal.

Hoy en día, ellos buscan y prefieren marcas que se 
diferencien del resto y se acomoden a sus principios e 
ideales, siendo en el caso gastronómico, alimentos 
naturales que entreguen nutrientes saludables.

En Granja Magdalena nos enfocamos en entregarte carnes 
saludables de máxima calidad:

Contáctate con nuestro contacto 
horeca para obtener más información 
sobre nuestros servicios y valores.

• Pollos naturales criados en el campo y alimentados 
únicamente con grano. 

• Vacunos provenientes de praderas ubicadas en Osorno 
de libre pastoreo.

• Salmones criados en aguas magallanicas, donde no se 
utilizan antibióticos. 

www.granjamagdalena.cl

horeca@granjamagdalena.cl

GranjaMagdalena

+569 64685250
Pioneros en

Alimentación Saludable

RESTAURANTES

casera, granola y cremoso de praliné de 
almendras. Lo dejaran en las nubes.

Viña Viu Manent, ofrece en la 
misma bodega otras alternativas 
gastronómicas como son el Café de la 
Viña y el Food & Wine Studio at Viu 
Manent, a cargo de la destacada chef 
Pilar Rodríguez. 

Ahora, si de vinos se trata, no podemos 
dejar de mencionar sus vinos iconos: Viu 
1, que representa toda la experiencia 
y especialización de la bodega en la 
cepa en Malbec. El Incidente, que es la 
apuesta por el morapio Carménère, y 
Viu Infinito, que considera la búsqueda 
permanente de identidad y el equilibrio 
de las variedades que forman este 
ensamblaje de Cabernet Sauvignon y 
Malbec. Como vino especial, destaca 
su reconocido Malportado, Malbec 
fortificado, hecho al estilo de los 
grandes vinos de Oporto, de baja 
producción y para cerrar con su línea 
Viu Manent, que es la columna vertebral 
del Clos de Nancagua.

VIBO WINE LODGE: “UNA 
EXPERIENCIA SUBLIME PARA 
LOS AMANTES DEL VINO”

La ultima apuesta de Viña Viu Manent, es 
ViBo Wine Lodge. Un espacio exclusivo, 
inmerso en un viñedo de parras de 
Malbec, para dormir en contacto íntimo 
con la naturaleza y enmarcado como 
una experiencia única para los amantes 
del buen vivir. Ocho exclusivos Vineyard 
Lofts sostenibles, permiten amanecer 
entre viñedos, así como experimentar la 
paz y tranquilidad del campo chileno en 
pleno corazón de la bodega. Vinculado 
con su línea de vinos “Vibo” que nace 
como experimentación e innovación de 
la bodega. Lo que sin duda pueden dar 
cierre a una visita de ensueños.

Así que ya sabe, la invitación es a 
disfrutar de estos días de primavera. 
Encontrándose con la cultura del vino, 
gastronomía y vinos de primer nivel 
de Viña Viu Manent. Y solo me resta 
decirles: ¡Salud con Vinos Viu!

Viña Viu Manent
Carretera del vino km 37, Cunaco, 
Santa Cruz, O'Higgins.
Horario: lunes a domingo 
de 10:00 a 18:00 horas  
Turismo: +56 22 8403181
turismo@viumanent.cl 
Restaurant: +56 22 8403180
restaurant@viumanent.cl
viumanent.cl
@viumanentwinery

http://www.granjamagdalena.cl
https://viumanent.cl/
https://www.instagram.com/viumanentwinery/
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Modernidad, cultura y Lifestyle

Por:  Daniela Salvador Elías

Con cinco años de existencia, el establecimiento posee todo lo necesario para recibir a parejas, 
turistas, familias y al huésped corporativo, bajo sus cálidas y placenteras instalaciones, para que 
tengan una estadía única, acercando a los huéspedes a la cultura local, con un servicio exclusivo 
y personalizado.

HYATT CENTRIC SANTIAGO 
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	 Si hay un hotel que sorprende en 
contemporaneidad y diseño es Hyatt Centric 
Santiago, donde converge tradición, moderni-
dad, arte y estilo.

Cálido, acogedor y urbano, con una persona-
lidad audaz que despierta curiosidad e inspira 
la exploración. Enrique Concha, con su em-
presa Enrique Concha & Co, son las mentes 
a cargo de toda la decoración, y son quienes 
participan también, en el interiorismo de reco-
nocidos hoteles de Chile y Latinoamérica.

Hyatt Centric es una marca  dentro del por-
tafolio de Hyatt, cadena Estadounidense que 
ya tiene más de 28 marcas, 1.150 hoteles y all 
inclusive en 70 países en seis continentes. En 
Chile el hotel Hyatt Centric es de propiedad y 
administrado bajo sistema de franquicia por 
Talbot Hoteles SA, empresa chilena, que ade-
más tiene Hyatt Centric San Isidro en Lima, 
desde Mayo del 2018, cumpliendo ya 5 años 
en Chile y Perú. 

Asimismo, Talbot Hotels cuenta con una tra-
yectoria de 30 años en el rubro de la hotelería, 
además de los hoteles Hyatt Centric,  hoy con 
7 hoteles franquiciados de IHG Hotels (Cadena 
hotelera EEUU) bajo las marcas de Holiday Inn 
en Aeropuerto, Santiago y Holiday Inn Express 
a lo largo de Chile y Puerto Madero en Buenos 
Aires. Esto se traduce en liderar dos marcas 
hoteleras muy fuertes en el mercado con un 
enfoque de huésped y experiencia distinta.

Ubicado en el centro de la acción, en un barrio 
que mezcla oficinas corporativas y residencia. 
En Apoquindo, avenida referencial del sector 
oriente de la ciudad, a 100 pasos del metro 
El Golf, que conecta convenientemente con 
el centro de la capital, donde se puede visitar 
edificios históricos como Palacio La Moneda, 
Catedral de Santiago y la histórica Avenida Isi-
dora Goyenechea, a dos cuadras del hotel. Una 
de las principales avenidas, que contempla 
boulevard, arquitectura, arte y moda. Antiguas 
casonas que hoy se han convertido en bouti-
ques y sofisticados restaurantes con terrazas al 
aire libre. 
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Un sello esencial de los hoteles Hyatt Centric 
es la invitación a sus huéspedes a compartir y 
descubrir los secretos de cada ciudad, poten-
ciando la cultura local. A través de arte, arqui-
tectura e industria, se podrá experimentar la 
verdadera vida en la capital.

La exploración no termina en la puerta. Sus 
espacios han sido decorados artísticamente, 
diseñados para trabajar, relajarse y socializar. 
Disfrutar con música, una selección premium 
de bebidas y refrigerios y una estética acoge-
dora y moderna que complace hasta a las per-
sonas más exquisitas.

ESPACIOS ACOGEDORES BAJO 
EL CONCEPTO DE LIFESTYLE

El establecimiento nace desde un concepto 
Lifestyle en el centro de la acción, como mar-
ca intenta acercar a los huéspedes siempre a 
la cultura local de una manera moderna tan-
to en el diseño del hotel como en su servicio, 
pero combinándolo con exclusividad y perso-
nalización. “Queremos que te sientas en casa, 
con espacios y habitaciones modernas y de 
lujo. Además de esto estamos en una ubica-
ción privilegiada, a pasos del metro si es que 

quieres descubrir la ciudad a pie, y en uno de 
los polos gastronómicos de Santiago, Isidora 
Goyenechea tiene restaurantes y tiendas para 
pasear. Bajo este mismo concepto, esperamos 
que nuestros huéspedes que viajan por nego-
cios puedan ir más allá, hoy tenemos todas las 
comodidades para que puedan concretar sus 
negocios y también puedan disfrutar de las 
instalaciones del hotel o aventurarse a descu-
brir todo lo que la ciudad tiene para ofrecerles”, 
señala Carla Crovetto, general manager Hyatt 
Centric Las Condes. 

De acuerdo con Carla, la sustentabilidad es un 
gran tema para sus huéspedes, y es por esto 
que todas sus amenidades en el baño son de 
la marca BeeKind, una marca que se preocupa 
del medioambiente a través de distintas activi-
dades eco friendly y además con la donación 
de un porcentaje de sus ventas a la University's 
Honey Bee Research Program de la Universi-
dad de California. “Por otro lado, tratamos de 
producir la menor cantidad de contaminación 
y es por esto que nuestro hotel es 100% eléc-
trico y hemos reducido el uso de envases plás-
ticos de un solo uso”, indica.

HOTELES

ACOGEDORAS INSTALACIONES

El hotel posee 166 habitaciones. Wifi en las 
habitaciones, sábanas de 600 hilos. Cafetería 
Nespresso® con capsula de cortesía en las ha-
bitaciones, amenidades y room service. Todo 
lo necesario para que la experiencia del hués-
ped sea ideal. 

En tanto su lobby es cálido, acogedor y urba-
no, con una personalidad audaz que despierta 
curiosidad e inspira la exploración. 

En las áreas comunes hay una composición 
de elementos escultóricos que harán a los 
huéspedes recorrer Chile a través de colores y 
texturas representativas de ciertas zonas y et-
nias del país. Esculturas, piezas de muebles y 
elementos decorativos tienen mucho carácter 
local, como el uso de cerámica gres o el trípti-
co de cobre bruto que representa el norte de 
Chile.

El eclecticismo es parte de Hyatt Centric, don-
de se realiza una mezcla de elementos mo-
dernos, contemporáneos y clásicos, desde los 
colores fuertes, las maderas seleccionadas y 
metales.
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 La iluminación es cálida y acogedora, buscan-
do acentuar los elementos característicos de la 
marca. Modernidad, elegancia y vanguardia.

 El Rooftop del hotel, ubicado en piso 17, ofre-
ce una vista de 180° a la ciudad. Hacia el este, 
se puede ver la cordillera de Los Andes en todo 
su esplendor. Al norte, el cerro Manquehue 
aparece imponente, siendo el más alto del va-
lle de Santiago y la vista al barrio.

 Alrededor del hotel se puede apreciar la ar-
quitectura de los edificios más modernos de 
la ciudad, cubiertos de cristales y vidrios, cada 
uno con su singular diseño, conformando una 
vista sorprendente. También posee piscina 
temperada al aire libre, con una gran vista al 
barrio.

Respecto del desayuno, es de tipo buffet, muy 
completo que va de lunes viernes desde 6:40 
a 10:30 hrs, y sábado, domingo y festivos des-
de 7:00 a 11:00 hrs. Está disponible para todo 
público, no sólo huéspedes. En él encontrarán 
una bollería clásica, huevos en diferentes pre-

paraciones, café de especialidad, jugos natura-
les, fruta de temporada y más.

 Como parte de su propuesta, se integran los 
favoritos del mediterráneo: salmón, jamón 
ibérico, charcutería, infusiones y jugos natu-
rales, sabores que cautivarán junto a su cocina 
en vivo, para una experiencia totalmente 360º.

RESTAURANTE AMANDINE BISTRÓ  

Amandine Bistró, @amandine.bistro,  ubica-
do dentro del Hotel Hyatt Centric, es el pri-
mer bistró contemporáneo de Chile, lo que 
significa poseer una carta con amplia oferta 
gastronómica, más de 40 platos, que fusiona 
sabores franceses y nacionales, donde cada 
preparación se realiza con técnicas de la más 
pura tradición culinaria de Francia, utilizando 
productos nacionales y extranjero. 

La barra, luminosa, moderna y cálida, está ubi-
cada entre el lobby y restaurante, preparada 
para recibir a ocho personas, quienes pueden 
disfrutar de la selección de cócteles de autor 

del head bartender Martin Mariños, destacado 
por la simpleza y elegancia de sus preparacio-
nes, las que puede ser acompañadas de sánd-
wiches, ensaladas y tablas.

Amandine, es liderado por Rudi Scholdis, chef 
belga, quien lleva más de 40 años en la indus-
tria, donde ha tenido la oportunidad de tra-
bajar en los más prestigiosos restaurantes de 
Europa, entre ellos con tres Estrellas Michelin, 
como lo son Le Grand Hotel Du Cap Ferrat, 
France Badrutt’s Palace en Suiza, The Dorches-
ter Hotel en Londres. Su horario de atención 
es de 12 a 24:00 hrs, la última reserva es a las 
21:30 hrs.

CERTIFICACIONES

Hyatt Centric Santiago es el primer hotel de 
Chile que obtuvo la acreditación STAR™ del 
Consejo Asesor Mundial Biorisco® (GBAC), el 
estándar de oro para hoteles y otros organis-
mos al servicio de los demás.  Bajo la dirección 
de GBAC, una División de la AISS, la asociación 
mundial de la industria de la limpieza, se han 

HOTELES
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implementado los protocolos más estrictos de 
limpieza, desinfección y prevención de enfer-
medades infecciosas en sus instalaciones.

 PROGRAMAS VIGENTES

Hyatt Centric Santiago cuenta con paquetes 
ideales para descubrir la ciudad y descansar 
de la rutina, tanto para aquellos viajeros del 
mundo, como para quienes quieren disfrutar 
de su capital.

Quienes quieran disfrutar de un fin de semana 
conectado con la ciudad, pero en tranquilidad 
y comodidad, podrán disfrutar del paquete 
Centric Getaway, programa de fin de semana 
para dos personas que incluye una noche de 
alojamiento, desayuno buffet, early check-in y 
late check-out, junto con estacionamiento de 
cortesía. Valor $111.900 + IVA.

Para paquetes en pareja, está el Escapada Ro-
mántica de fin de semana. El programa para 
dos personas contempla una noche de aloja-
miento, desayuno buffet, upgrade de habita-
ción, botella de espumante, early check-in y 
late check-out, junto con estacionamiento de 
cortesía. Valor $119.900 + IVA.

Para los más pequeños del hogar está la Es-
capada Familiar, que contempla un fin de se-
mana para dos adultos y dos niños (hasta 11 
años). Incluye una habitación con cama doble, 
desayuno buffet, Carpa Kids Centric en habita-
ción, early check-in y late check-out, junto con 
estacionamiento de cortesía. Valor $124.900 + 
IVA. 

Para quienes buscan un merecido momento 
de relajo junto a un amigo, se ofrece todo lo 
necesario en el paquete Friends Package el 
cual contempla, 2 masajes relajantes y des-
contracturantes de 55 minutos en +MUND 
Life & Spa a minutos del hotel, desayuno para 
dos personas, early check-in y late check-out, 
junto con estacionamiento de cortesía. Valor 
$186.900 + IVA. 

Y porque ya está partiendo la temporada de 
Novios, el hotel contempla una Noche de Bo-
das especial para el descanso después de un 

día tan importante. Se esperan a los recién 
casados con una amenidad dulce y salada, un 
espumante y otros detalles especiales para ese 
día, junto con un early check in y late check 
out y desayuno a la habitación. Valor $135.900 
+ IVA.

Para conocer más de sus  paquete, se puede re-
servar en su web o en su central de reservas:

Hyatt Centric Santiago
Enrique Foster 30,
Las Condes, Santiago.
+562 2892 1235
Reservas: sclct.reservations@hyatt.com
www.HyattCentricSantiago.com
Instagram: @hyattcentricsantiago
Linkedin: hyatt-centric-las-condes-santiago

HOTELES

mailto:sclct.reservations%40hyatt.com?subject=
http://www.HyattCentricSantiago.com
https://www.instagram.com/hyattcentricsantiago/
https://www.linkedin.com/company/hyatt-centric-las-condes-santiago


Natural desde su origen

PULPA DE FRUTAS
0% AGUA, 100% FRUTA
Frutilla • Frambuesa • Arándano • Melón Tuna • Chirimoya • Piña • Mango • Maracuyá • Limón

 

Optimizamos el trabajo de exprimir y
mejoramos el rendimiento de tu negocio.

CONOCE NUESTRAS
MÁQUINAS EXPRIMIDORAS
EN COMODATO

+56 9 9325 0449
+56 9 6898 3702

contacto@nagoy.cl
www.nagoy.cl

http://www.nagoy.cl
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La reinvención de la tostada

Por:  María Estela Girardin B.
@estela_girardin

Parecía que el pan con palta o con salmón no daba para más creatividades, pero sí, hay 
novedades. El Café Unclub, ubicado en Parque Bustamante, nos demuestra que la tostada – 
ese cotidiano pan con - es parte de la cultura chilena, tanto como el completo o la churrasca, y 
que sólo hay que moverse por otros lados de la ciudad para confirmar nuestra chilenidad más 
urbana y cosmopolita.

UNCLUB CAFÉ: 

CAFETERÍAS

https://www.instagram.com/estela_girardin/
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	 ¿Qué tal empezar una maña-
na con una tostada de palta con pes-
to de perejil y un primoroso huevo de 
codorniz? ¿Almorzar una baguette de 
salmón ahumado, pepinillos dulces y 
mayo spicy? ¿Compartir una baguette 
vegana de hummus, palta, mix de ho-
jas verdes frescas, pepinillos y mostaza 
casera? ¿Tomar onces con una tostada 
de mantequilla de maní, miel y plátano 
en rodajas? ¿O irse al parque con una 
tostada de camarón, hummus de be-
tarraga y mayo sriracha? Cuando entré 
al Café Unclub @unclub.cafe, que es la 
etapa 2.0 del Espacio Bustamante, nun-
ca imaginé que ingresaba a uno de los 
mejores lugares de Santiago para ha-
cerle una oda al pan. 

La fórmula de este café es sencilla y está 
basada en 3 pilares combinables a cual-
quier hora del día: tostadas, baguettes 
y ensaladas. O sea, comer pancito del 
bueno, con rellenos sabrosos, fruto de 
una creatividad que, por un lado, busca 
buenos proveedores y le aporta su to-
que casero, fresco y siempre colorido. 
Que no pase de largo este detalle por-
que cada pancito es también un deleite 
visual donde cada ingrediente cuenta, y 

mucho. Mostaza, kimchi, sriracha, cho-
ritos ahumados y así, sabores sin fronte-
ras asoman por una carta que promete 
no quedarse quieta.

Dije proveedores y qué importante son 
para cualquier negocio. En Unclub la 
barra de café va por cuenta de We Are 
Four @wr4.cl así es que los espressos 
y flat whites salen buenazos; buenas 
también son las kombuchas a cargo 
de Mirai @miraifoodlab y también los 
queques, carrot cakes, rollos de canela y 
galletas con opciones veganas de Free 
the donut @freethedonut. Y el pan, cla-
ro, de los hornos de La Vinoteca. Detrás 
de toda esta estrategia, vaya el mérito a 
Mauricio Bustos quien se ha puesto al 
frente de esta renovación del Espacio 
Bustamante haciendo magia para darle 
mil vueltas a una propuesta que no re-
quiera cocción pero que nos alimente. 
Un acto creativo y empresarial en el que 
dicta cátedra.

Mi única duda, y no tiene que ver con 
el sabor ni con la carta de Unclub, es la 
música dj de los días sábados. Quizás 
sea el volumen de la música, quizás no 
soy el público para esos días o quizás es 
la hora del día, pero encuentro allí algo 

CAFETERÍAS

por ajustar. De resto, Unclub le hace 
bien al bolsillo porque nada en la carta 
pasa las 9 lucas, como máximo.

Fiel a los tiempos donde no hay tiem-
pos, Unclub es un espacio diverso, 
cowork, híbrido, joven y con un amor 
por la ciudad tan verdadero que cuesta 
imaginar lo que pasaba en estos lindes 
del Parque Bustamante a pocos años 
del estallido social. Unclub le sube el 
pelo al pan, le pone onda al parque y 
nos recuerda que la ciudad es toda 
nuestra. Siempre lo fue.

FICHA TÉCNICA
Unclub Café y Cowork
Ramón Carnicer 65,
Providencia. Santiago.
Horario: Lunes a sábado de 10 a 18 hrs.
Precios:
Tostada dulce $4.000.-
Baguette vegan $7.500.- 
Baguette Salmón ahumado $8.500.- 
Kombuchas $4.000.-
Leche con plátano $3.500.-
Cappuccino $3.000.-

https://www.instagram.com/unclubcafe/
https://www.instagram.com/wr4.cl/
https://www.instagram.com/miraifoodlab/
https://www.instagram.com/freethedonut/
https://www.instagram.com/lavinotecacl/
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El complemento perfecto entre 
gastronomía y maridaje

11 años lleva este restaurante que posee un hermoso entorno y una propuesta honesta y gourmet con 
productos de nuestra tierra, todo bajo un maridaje perfecto de vinos y espumantes de Viñamar.

MACERADO CASA VALLE VIÑAMAR

RESTAURANTES

Septiembre es el mes que se 
conmemora el Día del Vino, y como tal, 
se realizan varias festividades en torno 
a este mosto que viene a deleitar a los 
chilenos, más aún por ser el mes de la 
Patria, ¡una gran celebración!

Uno de los lugares hermosos y ubicado 
en la ruta 68 km 75 del Valle Casablanca 
es Macerado Casa Valle Viñamar, 
restaurante ubicado en la misma Viña 
Viñamar que tomó su concesión el 
2012, de la mano de Gonzalo Donoso, 

empresario gastronómico, y también 
propietario de Macerado Algarrobo. 
Cabe señalar que el primer Macerado 
Casablanca abrió sus puertas en febrero 
de 2007 en plena Avenida Portales, 
donde funcionaban con anterioridad 
como Complejo Turístico Los Álamos.

 La oferta gastronómica de Macerado 
Casa Valle Viñamar, comenzó a hacerse 

conocida gracias a sus productos 
gourmet de alta calidad, la que se fue 
complementando con los productos de 
la viña, San Pedro Tarapacá S.A.

“Una cocina familiar, típica chilena, con 
productos de la localidad y en armonía 
con vinos y espumantes representativos 
del lugar donde se encuentra”, señala 
Margarita Orquera, administrativa del 
establecimiento.

Por:  Daniela Salvador Elías
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RESTAURANTES

PROPUESTA CULINARIA

El restaurante recibe a un público 
bastante transversal que va desde 
familias, empresas, agencias, turistas 
hasta cruceros. 

A su vez, en el viñedo Viñamar, se 
ofrecen maridajes de cuatro tiempos, 
armonizados con vinos y espumantes 
de la viña.

“La base de nuestra gastronomía la 
conforma el producto local, nuestra 
huerta orgánica, mariscos y pescados 
de Juan Fernández y Algarrobo”, señala 
Margarita Orquera.

De acuerdo a la administrativa, en la 
carta actual, el Maridaje Chile Montaña, 
es  el más solicitado. Este maridaje 
propone como entrada, un Salmón 
Chileno sellado con palta, queso fresco 
de Casablanca, uva y frutos secos, en 
armonía  con Chardonnay Gran Reserva 
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RESTAURANTES

Tarapacá. En tanto, el plato principal 
es un Braseado de Res en cocción 
larga acompañado de gratín de papas 
y puerros, en armonía con Cabernet 
Sauvignon Gran Reserva Tarapacá.  El 
postre es un Mousse de chocolate de 
origen con sorbette de frutos rojos, 
en armonía con Espumante Demisec 
Viñamar.

EVENTOS SOCIALES

Macerado Casa Valle Viñamar, 
comprende varios salones para 
realizar diversos encuentros sociales y 
corporativos.  En este sentido, el lugar 
cuenta con un salón para reuniones 
con capacidad de hasta 25 personas 
con mesa oval, telón y proyector. 
Asimismo, posee el bar privado con 
capacidad de hasta 30 personas. Una 
cava subterránea donde se pueden 
realizar catas y diversos eventos, con 
espacio para 120 personas. El salón del 
restaurante para 150 personas entre 
terraza e interior y un salón de eventos 
especialmente acondicionado para 300 
personas, con posibilidad de ampliarse 
hasta 900 personas. 

En el exterior, hay amplios espacios 
para estacionar y realizar eventos al aire 
libre o con encarpado. 

Macerado Casa Valle Viñamar 
Atiende de Lunes a Domingo desde las 
13:30 a las 17:00 horas. 
Camino interior Nuevo Mundo S/N
Ruta 68, Km 72, Casablanca   
Reservas: +56978314823



Inteligencia que MULTIPLICA TUS VENTAS

Quieres captar más clientes
y aumentar tu participación
de mercado?

Nosotros te decimos cómo
��

agenda tu demo

20% de clientes 
actuales compra

una nueva categoría

Aumento de un 50%
en la captación de

nuevos clientes

Disminución en un
25% la fuga de

clientes actuales

https://calendly.com/fgarreton-2tc/30min
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ESPECIAL

Innovación tecnológica y 
social de alto impacto
Modelos disruptivos y 

oportunidades de inversión 
en el Horeca

ESPECIAL SEPTIEMBRE 2023

En un mundo en constante evolución, la innovación tecnológica y social se 
ha convertido en el motor que impulsa el progreso en diversos sectores de 
la sociedad, y el canal Horeca no es la excepción.

La industria del Canal Horeca se encuentra en medio de una revolución sin 
precedentes impulsada por la convergencia de la innovación tecnológica 
y social. Los modelos de negocio tradicionales están siendo desafiados y 
reemplazados por enfoques disruptivos que aprovechan las oportunidades 
creadas por la digitalización, la creatividad y las nuevas necesidades de los 
consumidores.

En este escenario, Revista Canal Horeca conversó con cinco actores de 
la industria nacional que, de diversas maneras, han construido negocios 
innovadores con un creciente valor agregado. Las experiencias de Gregario, 
AquaPlants, ARCOM, Rescaype y VITT son una muestra de cuando la 
interacción de tecnología, creatividad y capital humano especializado puede 
impulsar un negocio a la vanguardia del sector.

Por   Carlos Montoya Ramos
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GREGARIO: LA STARTUP 
QUE CON INTELIGENCIA 
ARTIFICIAL CONVIERTE 
LOS DATOS EN VENTAS

	 En Gregario, tienen la 
capacidad de proporcionar a sus 
clientes nuevas oportunidades de 
negocio, indicándoles los lugares, 
en cualquier lugar del mundo, con 
mayor potencial de ventas para sus 
productos. De esta manera, ellos 
saben exactamente qué lugares 
visitar y qué ofrecer.

	 Ignacio, Felipe y Matías, 
apasionados por el ciclismo y fundadores 
de Gregario, optaron por ese nombre para 
su startup al reconocer cómo la tecnología 
puede ayudar a las empresas a enfocarse 
en sus objetivos correctos y aumentar sus 
ventas. En el ciclismo, Gregario se refiere a 
aquel que asiste al líder de un equipo para 
ayudarlo a ganar la carrera, y esta metáfora 
refleja la misión de su empresa de apoyar a 
las empresas en su camino hacia el éxito. 

“En 2020, durante la pandemia, la forma 
de vender cambió, en especial para las 
empresas de consumo masivo. Hubo un 
aumento exponencial de actores en el canal 

digital, y era tanta la información pública 
disponible que las empresas simplemente 
quedaron desorientadas. En ese punto 
vimos la oportunidad para crear Gregario”, 
relata Ignacio Uribe, CEO de Gregario. 

SALES OPPORTUNITIES: OFRECER 
PRODUCTOS EN EL LUGAR CORRECTO

Con Gregario las empresas pueden, desde 
incorporar un motor de pricing, hasta recibir 
alertas de recomendaciones de ventas. 
“Nosotros capturamos y procesamos 
millones de datos, de múltiples fuentes 
digitales (e-commerce, Apps de delivery), 
y entregamos insights, oportunidades de 
venta y recomendaciones comerciales en 
tiempo real a nuestros clientes”, sostiene 
Ignacio Uribe.

Uno de sus servicios enfocados en el 
canal Horeca es -Sales Opportunities-, que 
permite a las empresas enfocar su fuerza 
de ventas en los potenciales clientes con 
mayores probabilidades de compra, en 
definitiva, señala específicamente qué 
puertas tocar y cuáles productos vender.

“Sin duda, si tienes datos, puedes tomar 
decisiones que aumentarán en un 80% 
la probabilidad de venta. Es por esto que 
destacamos la importancia de valorar 
la información que la tecnología nos 
permite tener. Para tener una idea, 

cuando nos dimos cuenta que un 73% 
de los restaurantes en Chile actualmente 
tienen sus menú en línea, no lo dudamos. 
La información estaba disponible, solo 
había que crear un algoritmo que fuera 
lo suficientemente inteligente como para 
decirle a cada cliente dónde estaban sus 
oportunidades, y entonces lo creamos”, 
destaca el CEO de Gregario.

PANORAMA 2023 Y 
PERSPECTIVAS 2024

Actualmente, Gregario cuenta con 
información de más de 30.000 restaurantes 
en todo Chile, junto con 150.000 en México, 
y más de 500.000 en Estados Unidos, esto 
es, casi un millón de establecimientos 
gastronómicos en el continente, los que 
día a día aumentan, proporcionando así 
una base de datos dinámica que se va 
actualizando siempre, lo que permite lograr 
los mejores prospectos para sus clientes.

De esta manera, en Chile ya lograron 
consolidar su presencia dentro de la 
industria del Food Service, teniendo entre 
sus clientes a Soprole, Cial y Nutrisco, por 
mencionar algunos.

Y en lo que respecta a su presencia 
internacional, Ignacio Uribe revela que 
actualmente el foco de crecimiento está en 
México. “Este año partimos ya en México, 
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Ignacio Uribe, Felipe Bianchi y Matías Gajardo  

Ignacio Uribe, CEO de Gregario.

LO RICO Y NATURAL DEL LIMÓN,
SIN LOS PROBLEMAS DEL LIMÓN.

TIENES QUE PROBARLO,
TE ENCANTARÁ!!

F I N O S  C R I S TA L E S  N AT U R A L E S
LIMÓN SUTIL

+569 6694 9926
+569 9732 3548

www.purolimon.cl

@purolimonsutil

Visítanos

tenemos 3 clientes entre los que destacan 
Uber Eats México y Agrosuper, además 
que estamos a punto de cerrar dos o tres 
más, por lo que hemos logrado entender 
el mercado mexicano y lo estamos 
abriendo, para que en 2024 logremos la 
consolidación y probablemente abramos 
una oficina allá”.

Junto con esto, se adjudicaron dos 
programas, el Go Global México de ProChile 
y Corfo, destinado a acompañar y acelerar 
el proceso de internacionalización en el 
país, y el fondo Startup Ciencia de ANID 
para fortalecer la investigación y desarrollar 
procesos a través de inteligencia artificial 
para identificar nuevas oportunidades 
y generar acciones concretas para sus 
clientes.

“También podemos agregar que con Uber 
Eats hemos crecido en América Latina, 
lo que nos permite estar presentes en 
múltiples mercados, como México, Ecuador, 
República Dominicana, Guatemala y Costa 
Rica. En definitiva, este 2023 ha servido 
para consolidar el mercado chileno, 
especialmente en Food Service, y el 
objetivo de 2024 es consolidar México, de 
la mano de un levantamiento de capital 
que nos permite crecer y planificar nuestros 
siguientes pasos”, concluye Ignacio Uribe, 
CEO de Gregario.

Gregario
www.gregario.com
contacto@gregario.com
+56 9 9997 0599

http://www.purolimon.cl
http://www.gregario.com
mailto:contacto%40gregario.com?subject=
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CULTIVOS AERO/HIDROPÓNICOS

Las “stand farms” o huertos verticales aero-
pónicos existen desde hace más de 20 años, 
sin embargo, no habían llegado a nuestro 
país debido a las complejidades y el enca-
recimiento que implica su logística. A partir 
de esto, en AquaPlants tuvieron la idea de 
generar un diseño propio y fabricarlas a pe-
queña escala, utilizando impresión 3D.

Las Torres AquaPlants son sistemas de cul-
tivo aero/hidropónicos que funcionan en 
base a la recirculación de agua o solución 
nutricional. Es un sistema modular que po-
see una bomba ubicada en la parte inferior 
(contenedor), que impulsa la solución hacia 
la parte superior, donde se ubica una pieza 
que está diseñada para redistribuir el agua 
de manera homogénea. Luego, la solución 
nutricional cae por gravedad, en forma de 
“lluvia”, irrigando las raíces de plantas que 
se encuentran suspendidas y encajadas en 
cavidades dispuestas para recibir la solu-
ción nutricional. Finalmente, el agua que no 
fue absorbida por las plantas llega al conte-
nedor para volver a recircular. A diferencia 
de otros sistemas hidropónicos, la disposi-
ción en suspensión de las plantas expone 
sus raíces al contacto con el aire, permitien-
do una mayor oxigenación y, por lo tanto, 
mejorando la absorción de nutrientes, lo 
que promueve su crecimiento. Todo esto 
permite ahorrar entre un 95% y un 99% de 
agua respecto a métodos convencionales, y 
hasta un 30% de agua en relación con otros 
sistemas de hidroponía, utilizando mínimos 
requerimientos energéticos.

TORRES AQUAPLANTS EN 
EL CANAL HORECA

Las Torres AquaPlants pueden instalarse 
en cualquier lugar que pueda beneficiarse 
no solamente de la producción propia de 
vegetales frescos que puedan ingerirse “de 
la Torre a la mesa”, sino que también de un 
dispositivo ornamental que embellece los 
lugares en que se instalan y que, durante su 
funcionamiento, la caída del agua emite un 
sonido descrito por los clientes como “rela-
jante”. 

“Actualmente tenemos presencia en Hoteles 
y Restaurantes, entre ellos, el Nuevo Hotel 
Constitución, región del Maule, a quienes 
entregamos servicios de producción conti-
nua a través de la entrega de insumos y al-

AQUAPLANTS: HUERTOS 
VERTICALES AEROPÓNICOS 
PARA EL CANAL HORECA
	
Las Torres AquaPlants son sistemas 
de cultivo aero/hidropónicos que 
funcionan en base a la recirculación 
de agua o solución nutricional.

Como concepto, AquaPlants nace en 2020 
en plena pandemia. Kevin Martínez, junto 
a Damián Heredia y Gabriel Daszenies, tu-
vieron la idea de aportar al desarrollo de la 
sustentabilidad en un contexto en el que la 
crisis hídrica, la erosión de los suelos, la de-
sertificación, el aumento en el precio de los 
alimentos y la alerta en el uso de agroquími-
cos representan importantes problemáticas 

que afectan a toda la sociedad. En ese senti-
do, las huertas urbanas, que utilizan patios. 

“Con todo esto en mente, desarrollamos 
nuestra primera versión de la Torre Aqua-
Plants, fabricada utilizando la impresión 3D 
y con la cuál evaluamos la aceptación del 
concepto en el mercado nacional. El éxito 
de esta prueba nos llevó a formalizar nues-
tra empresa en octubre de 2021 y con ello, la 
inclusión de nuestro 4to socio, Andrés Ma-
rulanda, quien nos proveyó de una robusta 
infraestructura digital con la cual operamos 
hoy”, relata Kevin Martínez Molina, CEO de 
AquaPlants. Actualmente, están comerciali-
zando la 3ra versión de la Torre AquaPlants, 
que gracias a los aportes de Sercotec y Cor-
fo, es fabricada a escala en Chile utilizando 
técnicas de manufactura avanzada.
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mácigos de diferentes especies de lechugas, 
cilantro, perejil, mizuna, rúcula, albahaca y 
otras 20 variedades de plantas, las cuales 
son sembradas en Torres AquaPlants que 
se encuentran a la vista del público. Luego 
de su crecimiento y maduración, las plantas 
son dispuestas en las cocinas y se procede al 
resembrado del sistema de manera sencilla 
y eficaz. Es por esto que cultivar con Aqua-
Plants se convierte en una increíble -expe-
riencia verde- de gran interés”, afirma Kevin.

Este año en mayo realizaron el lanzamiento 
de la última versión de su Torre AquaPlants, 
y con ella buscan extender sus ventas B2B 
ingresando a sectores como el canal Hore-
ca, primero en Chile, y luego en Latinoamé-
rica. Por otro lado, también se encuentran 
realizando el proyecto “AgroCity”, con el 
que buscan posicionar una granja aero/
hidropónica automatizada en algún sector 

poblado de la ciudad para proveer a actores 
del canal Horeca y personas de alimentos 
frescos “a la vuelta de la esquina”. “Además, 
en AquaPlants trabajamos en el desarrollo 
de 3 nuevos productos para cultivo aero-
pónico, sistemas de iluminación LED inte-
ligentes y flexibles para optimizar el desa-
rrollo de las plantas, accesorios de cultivo, 
controles inteligentes y en el desarrollo de 
nuestras comunidades digitales vía sof-
tware. Esperamos poder exportar nuestros 
desarrollos para poder beneficiar a más 
personas de esta experiencia de cultivo, 
porque con AquaPlants, nunca fue tan fácil 
Cultivar”, concluye Kevin Martínez Molina.
AquaPlants
www.aquaplants.cl
contacto@aquaplants.cl
+56 9 6418 1824
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CLINbox: Salas de procesos 
certificadas para la 
producción de alimentos

Actualmente ARCOM cuenta con más 
de 60 CLINbox repartidas desde Arica 
a Chiloé, las que están impactando 
a más de 500 familias campesinas y 
sus comunidades.

ARCOM, fue fundada en octubre de 2018 
por Natalia Sepúlveda, ingeniera agró-
noma, y Felipe Aravena, arquitecto, con 
el propósito de entregar soluciones de in-
fraestructura que aseguren la inocuidad de 
los alimentos y brinden acceso a mercados 
formales de comercialización a pequeños y 
medianos productores de alimentos. 

“Nos dimos cuenta que muchas familias 
subsisten gracias a la producción de alimen-
tos. Lamentablemente, 9 de 10 no cuentan 
con los permisos sanitarios, lo que les impi-
de surgir y escalar sus negocios, esto porque 
no cuentan con una infraestructura apta 
para la elaboración de alimentos. Para ellos 
creamos CLINbox, salas de procesos certi-
ficadas, listas para usar, que cumplen con 
todo lo exigido por la autoridad sanitaria, 
y que llevan el alto estándar de las grandes 
empresas productoras de alimento a baja 
escala, para que los pequeños productores 

de alimentos puedan competir en igualdad 
de condiciones”, explica Natalia Sepúlveda, 
CEO de ARCOM.

PRODUCCIÓN INOCUA PARA 
ACCEDER A CANALES FORMALES

Previo a ARCOM, Natalia trabajó por más 
de 13 años en una asociación gremial de 
exportadores de carnes, con la labor de 
posicionar los productos cárnicos chilenos 
a nivel internacional, promocionando la 
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calidad e inocuidad de los productos en el 
extranjero. “Las grandes empresas cuentan 
con departamentos completos y profesio-
nales altamente calificados, enfocados en 
la obtención de permisos sanitarios, certi-
ficaciones internacionales, y capacitados 
para enfrentar auditorías externas e inter-
nas, pero ¿cómo resuelven estas exigencias 
los pequeños y medianos productores de 
alimentos?”.

Dado esto, los principales clientes de AR-
COM y que se ven beneficiados al utilizar las 
CLINbox son pequeños y medianos produc-
tores de alimentos, individuales o coope-
rativas, que tienen una visión clara de cre-
cimiento y ganas de escalar sus negocios. 
“Tienen como objetivo producir de forma 
inocua para poder acceder a canales forma-
les de comercialización, donde valoren sus 
procesos artesanales y únicos. Son produc-
tores que quieren crecer y ampliar sus mer-
cados, a través de la innovación y agrega-
ción de valor. Productores de alimentos que 
valoran la calidad de la infraestructura, la 
velocidad de nuestro servicio, y la asesoría 

técnica que le brindamos”, sostiene Natalia 
Sepúlveda.

Complementa la propuesta de valor de 
ARCOM el desarrollo de soluciones PLUG & 
PLAY específicas para la industria alimenta-
ria, dónde no solo se ofrece la infraestruc-
tura, sino que todo lo que comprende cada 
proceso productivo: desde el diseño de 
procesos, protocolos de uso, señalética, y 
manuales de BPM. De esta forma, tomar el 
alto estándar con que cuentan las grandes 
empresas de alimentos, y lo llevan a baja 
escala, para que el pequeño productor de 
alimentos pueda salir de su cocina, profe-
sionalizar su producción, y formalizar sus 
sueños. 

RECONOCIMIENTOS Y PROYECCIONES

Actualmente ARCOM cuenta con más de 60 
CLINbox repartidas desde Arica a Chiloé, las 
que están impactando a más de 500 fami-
lias campesinas y sus comunidades.

Con esta base, y avalados en los premios y 
reconocimientos que han recibido en los 

últimos años, como ser los ganadores en 
Impulso Chileno de Fundación Luksic, Con-
solida y Expande de CORFO (2022), TECLA 
de Caja los Andes (2023), Desafío Empren-
dedor del Banco de Chile (2023), y del Pre-
mio Innovación entregado por Nutrisco en 
la feria Espacio Food & Service 2023, en el 
mediano y largo plazo buscarán internacio-
nalizar CLINbox. 

“El problema que resuelve CLINbox no es lo-
cal. En el mundo hay cerca de 500 millones 
de productores de alimentos que se encuen-
tran frente a esta barrera infranqueable que 
es la obtención de permisos sanitarios, por-
que simplemente desconocen las normati-
vas y no saben cómo cumplir con las exigen-
cias de la autoridad para la producción de 
alimentos inocuos. Para lograrlo, estamos 
preparando una ronda de inversión que nos 
permitirá salir a buscar capital para llegar a 
ellos”, afirma la CEO de ARCOM.

ARCOM
www.arcom.cl
Caletera Oriente General San Martin 23,
Colina, Santiago
hola@arcom.cl

https://www.easy.cl/cif?_q=CIF&map=ft
http://www.arcom.cl
mailto:hola%40arcom.cl?subject=
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tienen la fuerza suficiente para recuperar 
el agua almacenada. En cambio, el princi-
pio operativo de Rescaype, que deriva de 
su composición y proceso de fabricación, 
rompe con todos estos problemas.

Según datos del Banco Mundial, la agricul-
tura totaliza el 70% del consumo de agua 
dulce a nivel mundial. “Tomando en cuenta 
además la sequía estructural que aqueja 
a Chile y otros países de la región, Rescay-
pe es un producto especialmente propicio 
para brindar sustentabilidad ambiental y 
eficiencia operacional a la agricultura”, se-
ñala Paul Sepúlveda. De hecho, el gerente 
general de Rescaype para Latinoamérica 
explica que en su experiencia, quienes utili-
zan los polímeros han mostrado más de un 
30% de reducción de riego en una gran va-
riedad de cultivos incluyendo alfalfa, maíz, 
zapallo italiano y diversos frutales. 

“En cuanto a producción, los terrenos tra-
tados con Rescaype, en general, están rin-
diendo desde un 12% más. Es decir, si una 
hectárea de trigo primaveral, por ejemplo, 
produce 4,2 toneladas, con Rescaype se 
ha logrado cosechar 500 kg más. Además, 

Rescaype: Polímeros 
micronizados para 
disminuir el uso de agua y 
acondicionar el suelo

Gracias a la tecnología de 
micronización, este producto 
permite mejorar la capacidad de 
retención de agua y nutrientes de 
todo tipo de suelos.

	 Rescaype es un desarrollo de ori-
gen sueco con nueve años en el mercado. 
Nace en el seno de un grupo industrial tec-
nológico sueco que desarrolló una tecnolo-
gía de micronización que permite disminuir 
la granulometría de diversos materiales 
hasta fracciones extremadamente finas, 
incluso hasta unos pocos micrones (como 
el nombre lo indica), pero “cuidando” la in-
tegridad molecular de los compuestos en 
cuestión, es decir, lo que se logra es una de-
construcción de los materiales procesados.

Sabiendo esto, Rescaype es un acondicio-
nador de suelos, un producto que permite 
mejorar la capacidad de retención de agua 

y nutrientes de todo tipo de suelos, y está 
basado en un compuesto de grado alimen-
ticio según las regulaciones FDA. 

Ahora bien, lo que diferencia a Rescaype de 
otros productos en el mercado, basados en 
compuestos similares, es su menor tamaño. 

“Gracias a la tecnología de micronización, 
podemos incrementar las sub-unidades 
que componen al producto, desde aproxi-
madamente 5 millones, a más de 28 millo-
nes. Sumando además el efecto de la ma-
yor superficie de contacto que obtenemos, 
logramos efectos muy significativos en 
producción a la primera cosecha, con tan 
solo 1 gramo por metro cuadrado”, sostiene 
Paul Sepúlveda Mellado, gerente general 
de Rescaype para Latinoamérica.

ELEVAR LA PRODUCCIÓN Y DISMINUIR 
EL RIEGO HASTA EN 30%

En este sentido, Rescaype no es un políme-
ro agrícola convencional. Tanto el mercado 
como la academia tienen algunos resque-
mores en torno a los polímeros porque 
su capacidad de retención de agua es tan 
grande que en muchos casos las plantas no 

ESPECIAL



CH37

http://www.waterfromtheandes.com


CH38

es muy interesante que en zonas de muy 
baja precipitación las diferencias han sido 
aún más drásticas, llegando por ejemplo a 
aumentar la producción hasta en 2 veces 
más”.

DE CHILE PARA AMÉRICA LATINA

Considerando el formato en que se comer-
cializa el producto de Rescaype, en sacos 
de 25 kg, cualquier agricultor desde 2 hec-
táreas hacia arriba puede aprovechar los 
beneficios de utilizar estos polímeros mi-
cronizados.

“Creemos firmemente que todas estas pres-
taciones tienen un potencial social enorme 
para Chile y Latinoamérica. En nuestro sitio 
web, www.rescaype.cl, por ejemplo, tene-
mos registros de un agricultor en Los Mo-
lles, V Región, que realiza una agricultura 
familiar en el cerro, recibiendo agua solo 
una vez al mes con camión aljibe, aprove-
chando la humedad ambiente de la ma-
ñana y las mejores condiciones físicas que 
Rescaype otorga al suelo para cultivar todo 
tipo de hortalizas y frutales”, comenta Paul 
Sepúlveda Mellado acerca de las ventajas 
de utilizar el producto.

Finalmente, respecto a sus planes para el 
futuro, Paul Sepúlveda revela que la meta 
más inmediata es establecer una planta de 
producción en Chile que abastezca a todo 
el mercado Latinoamericano. “Es un sueño 
que venimos planificando desde hace algu-
nos años y que está pronto a materializarse 
gracias a los buenos resultados que hemos 
ido obteniendo con grandes actores de la 
industria en la región. En tanto, en el lar-
go plazo, pensamos que Rescaype tiene el 
potencial para hacerse con al menos el 2% 
de la superficie cultivada de los mercados 
latinoamericanos en los que estamos enfo-
cados”.

Rescaype
www.rescaype.cl
Padre Mariano 103, Oficina 206,
Providencia, Región Metropolitana
ariel.inzunza@tsst-energy.cl
+56 9 93182561

http://www.rescaype.cl
mailto:ariel.inzunza%40tsst-energy.cl?subject=
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“Valparaíso tiene una diversidad tan rica, 
desde el Rincón de las Guitarras, hasta Te-
rraza Bellavista, y desde la pandemia me di 
cuenta que la única forma de difundirla es 
hacerlo digitalmente, para darle una alter-
nativa al turista y que pueda vivir la ciudad 
y esa diversidad, esa posibilidad, de poder ir 

VITT: EL ECOSISTEMA 
DIGITAL QUE PROMUEVE EL 
TURISMO DE EXPERIENCIAS 
EN VALPARAÍSO
	
La iniciativa ya cuenta con la 
participación de 10 establecimientos 
asociados, entre ellos está El Rincón 
de las Guitarras, Faritour, Hostal del 
Viajero, Puerto Natura Hotel & Spa, 
Café Baron Garden, Inkan Viajes, 
Chui-Yin, Vino al Puerto y SushiRed.

VITT, de Valparaíso Innovación Tecnolo-
gía y Turismo, es una plataforma virtual de 
emprendimientos del rubro turístico, como 
hotelería, gastronomía, guías, agencias y 
traslado, de la ciudad de Valparaíso, que 
busca generar y entrelazar ecosistemas de 
negocio en base a un modelo de innova-
ción tecnológica y social.

Esta plataforma virtual, de fácil acceso, tiene 
por objetivo rescatar y conservar la identi-

dad de Valparaíso, relevando sus atributos 
turísticos, pero también naturales, cultura-
les, patrimoniales y arquitectónicos. En esta 
misma línea, VITT apunta a promocionar y 
difundir diversos emprendimientos como 
turísticos y gastronómicos, de manera de 
mantener en valor la riqueza e identidad de 
Valparaíso.
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a un lugar así de típico, como también ir a 
una disco moderna”, explica Jaime Morales, 
gerente general de VITT.

DIVERSOS PANORAMAS 
EN UN MISMO LUGAR

Junto con los atractivos que ofrece Valparaí-
so, se encuentran diversos servicios gastro-
nómicos, hoteleros y operadores turísticos, 
que en general actúan y funcionan de ma-
nera individual, sin participar de un ecosis-
tema que los agrupe. Esta situación fue pre-
cisamente la que permite a VITT convertirse 
en una plataforma interlocutora de todos 
los servicios ligados al turismo, actuando de 
manera colaborativa y mancomunada en 
beneficio del usuario y/o cliente, visitante 
nacional o internacional. 

La iniciativa ya cuenta con la participación 
de 10 establecimientos asociados, entre 

ellos está El Rincón de las Guitarras, Fari-
tour, Hostal del Viajero, Puerto Natura Ho-
tel & Spa, Café Baron Garden, Inkan Viajes, 
Chui-Yin, Vino al Puerto y SushiRed, lo que 
garantiza a VITT cuente con una amplia di-
versidad de emprendimientos y, al mismo 
tiempo, una riqueza de experiencias por-
teñas para que el turista, en forma digital y 
rápida.

En primera instancia, los turistas naciona-
les e internacionales podrán encontrar en 
VITT los servicios de operadores turísticos, 
restaurantes, hospedajes y traslados, adqui-
riendo la oferta turística a través de un carro 
de compras en la web. Luego, en función de 
la incorporación de nuevos emprendimien-
tos y al acceso a financiamiento del sector 
público y privado, se implementará una 
aplicación móvil y una tarjeta recargable.

“El objetivo es construir un ecosistema se-
guro y dinámico, con procesos que faciliten 
a las personas prepagar todo, y todo con un 
sello porteño, que pueda entrelazar todo 
este comercio para tener una experiencia 
diversa”, explica el gerente general de VITT.

BENEFICIOS PARA LOS 
EMPRENDEDORES

Otro beneficio que entrega VITT a sus em-
presas asociadas es que, además de permitir 
que los usuarios puedan acceder descuen-
tos y promociones, los emprendimientos 
podrán optar a difusión de sus distintos 
negocios, potenciando sus características y 
servicios.

“Generaremos un espacio colaborativo 
donde a través del fomento al turismo, lo-
graremos que venga más gente a Valparaí-
so, que conozcan el puerto y nuestra diversi-
dad. De hecho, ya tenemos un acuerdo con 
la Universidad de Las Américas y su clínica 
jurídica, para poder trabajar en materia 
legal sobre todos los temas que requieren 
los pequeños emprendedores que están en 
VITT. Nuestro objetivo es que en el futuro 
incluso tengamos convenios o alianzas es-
tratégicas con compañías aéreas. Así que-
remos seguir creciendo, seguir teniendo 
alianzas y no cerrar la puerta a nada”, afir-
ma Jaime Morales.

VITT
Instagram: @valparaisoitt
+56 9 9339 8223
jmorales@vitt.cl

La convergencia de la innovación tecnoló-
gica y la transformación social en el sector 
Horeca no solo está cambiando la forma en 
que disfrutamos de una experiencia turísti-
ca o gastronómica, sino que también está 
abriendo un abanico de oportunidades de 
inversión sin precedentes. 

Ya sea a través de la adopción de modelos 
disruptivos o la incorporación de tecnolo-
gías avanzadas, este sector se encuentra en 
una constante búsqueda de mejoras y solu-
ciones innovadoras. Quienes estén dispues-
tos a explorar estas oportunidades de inver-
sión no solo contribuirán al crecimiento de 
la industria, sino que también estarán a la 
vanguardia de la transformación que está 
moldeando el futuro del Horeca.

https://www.instagram.com/valparaisoitt/
mailto:jmorales%40vitt.cl?subject=


CLIMATIZACIÓN

Rentaclima y la calefacción radiante:
Una opción práctica, segura y eficiente 

para climatizar espacios abiertos

	 Los espacios al aire libre en 
restaurantes y hoteles forman parte de la 
oferta habitual de los establecimientos 
gastronómicos, ya que contribuyen 
a ampliar la capacidad operativa. Sin 
embargo, durante las temporadas más 
frías, las inclemencias del clima suelen 
limitar su disponibilidad. Para evitar estas 
situaciones, los innovadores sistemas de 
calefacción radiante están transformando 

la manera de habilitar, optimizar y gestionar 
estos espacios de forma práctica, segura y 
eficiente.

CALEFACCIÓN RADIANTE, 
¿EN QUÉ CONSISTE?

La calefacción radiante es un sistema que 
emite calor desde una fuente ubicada en 

Walter Prett, gerente general de Rentaclima, explica las ventajas y capacidad de la calefacción radiante para 
revolucionar la climatización de espacios abiertos en la industria gastronómica y hotelera.

IDEAL PARA ESPACIOS ABIERTOS

las paredes o el techo de un espacio. A 
diferencia de los sistemas de calefacción 
convencional que calientan el aire de la 
habitación, este tipo de tecnología radiante 
lo hace directamente sobre objetos sólidos 
y las personas que se encuentren en la 
habitación, a través de radiación térmica, 
lo que permite climatizar los ambientes 
de forma eficiente. Walter Prett, gerente 
general de Rentaclima, explica las ventajas 
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Por Carlos Montoya Ramos



¿QUÉ SE NECESITA PARA 
LA INSTALACIÓN DE ESTE 
EQUIPAMIENTO?

La instalación y versatilidad de estos 
calefactores es otro punto a favor, 
adaptándose a diversas necesidades y 
estructuras. Respecto a esto, se debe 
considerar la geometría del espacio, su 
altura y la disponibilidad de combustible, 
ya sea mediante la red de gas natural (GN) 
o con estanques de gas licuado (GLP).

Respecto al mantenimiento, agrega Prett, 
“la ausencia de componentes móviles 
reduce el desgaste natural y la necesidad de 
ajustes. Por lo mismo, solo se recomienda 
una revisión anual para verificar los sistemas 
de encendido, descartar fugas en el sistema 
y asegurarse de la limpieza de los módulos 
cerámicos para mantener un óptimo 
funcionamiento”.

En esta misma línea, en materia de 
reducción de costos y eficiencias, el ahorro 
en utilizar los calefactores radiantes 
TerrasSchwank provendrá de la adecuada 
distribución de los equipos instalados 
en altura, garantizando una proyección 
homogénea del calor a todos los clientes 
que ocupen la terraza. Por último, la 
posibilidad de controlar los calefactores 
mediante termostato, permite, bajo ciertas 
condiciones de cierre del recinto, el corte 
de los equipos cuando se alcanzan los 
niveles de temperatura previamente 
determinados.

Finalmente, Rentaclima cuenta con 
cobertura a nivel nacional para llevar 
calefactores radiantes TerrasSchwank a lo 
largo de todo el país. “Para recibir asesoría 
y poder contar con nuestros equipos, deben 
contactarnos al número telefónico +569 
6218 8744 o completar el formulario de 
contacto en https://www.rentaclima.cl/
landing/terrazas/#more-features, de esta 
forma podremos contribuir a optimizar el 
espacio requerido con los equipos que mejor 
se adecuen a sus necesidades”, concluye 
Walter Prett.

Rentaclima Chile
www.rentaclima.cl
Gladys Marín Millie 6290 Interior,
Estación Central, Santiago, Chile
+569 6218 8744
arriendos@rentaclima.cl

y capacidad de la calefacción radiante para 
revolucionar la climatización de espacios 
abiertos en la industria gastronómica y 
hotelera.

“Este tipo de calefacción tiene varios 
beneficios, el principal reside en la 
rentabilidad inmediata que se obtiene al 
incrementar las ventas en áreas que, sin 
la climatización adecuada, quedarían 
inoperativas en invierno. Asimismo, el uso de 
equipos de calefacción radiante permite una 
mejor distribución del calor, ya que se reparte 
de forma homogénea en todas las superficies 
que no se están utilizando a causa de la 
-falta de temperatura o calor-, además libera 
espacio para el desplazamiento de clientes y 
garzones”.

Junto con esto, la calefacción radiante 
elimina la necesidad de almacenar y 
transportar equipos de calefacción 
tradicional (denominados Patio Heater) 
y sus cilindros de gas, lo que simplifica la 
operación y ahorra tiempo y recursos al 
redefinir el espacio y eliminar puntos de 
calor concentrados.

Ahora bien, respecto a los establecimientos 
que se ven más beneficiados con este 
tipo de calefacción, el gerente general de 
Rentaclima señala que son restaurantes, 
bares y establecimientos hoteleros con 
necesidades de calefacción para espacios 
abiertos. “La calefacción radiante es tan 
versátil que no solo reemplaza la calefacción 

en invierno, sino que además optimiza los 
espacios en lugares y en las horas donde las 
temperaturas tienden a bajar, por ejemplo, 
en espacios ubicados en el borde costero o 
hacia el interior cordillerano”.

CALEFACTORES DE TERRAZA 
TERRASSCHWANK

Rentaclima cuenta con la línea de 
calefactores de terraza TerrasSchwank. 
Estos equipos de tecnología alemana 
son mucho más amigables con el medio 
ambiente que los sistemas tradicionales y, 
además, tienen una estética y practicidad 
que se adosa a la arquitectura y diseño de 
cualquier edificio o salón.

Entre sus principales características se 
encuentra que cuentan con un sistema 
de modulación completa que ajusta la 
potencia a la demanda de calor, generando 
un espacio de mayor confort, ya que evita 
los puntos altos temperatura. “Si a esto se 
suma que cuentan con tecnología infrarroja/
cerámica, que permite un mayor ahorro 
energético, de hasta un 62% en comparación 
a un radiador de terraza tradicional y, a 
su vez, reduce las emisiones de CO2, sin 
duda hablamos de un producto altamente 
ventajoso, y cuya inversión es rápidamente 
recuperable en el corto plazo. Además, en 
cuanto a seguridad, los equipos cuentan con 
el sistema WindSecure, que evita que la llama 
se apague, una ventaja para zonas ventosas 
o costeras”, sostiene Walter Prett.
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https://www.rentaclima.cl/landing/terrazas/#more-features
https://www.rentaclima.cl/landing/terrazas/#more-features
http://www.rentaclima.cl
mailto:arriendos%40rentaclima.cl?subject=
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	 Sin duda, un producto estraté-
gico en cualquier bar y cocina es el jugo 
de limón. Debido a todos sus atributos 
para adaptarse a preparaciones frías y 
calientes, postres, jugos, coctelería, y 
además ser el acompañante perfecto 
para ensaladas, pescados y mariscos, 
este ingrediente es una pieza clave en 
diversas recetas.

Sin embargo, la alta estacionalidad en 
el precio por kilo del limón fruta, como 
también, la marcada variabilidad en la 
acidez, no solo en cada estación del 
año, sino de un proveedor a otro, impi-
den mantener costos anuales estables, 
como también, mantener un estándar 

de acidez en el sabor de las prepara-
ciones, no pudiendo replicarlo como se 
esperaría.

Actualmente, el mercado conoce sólo 
dos formas de poder obtener jugo de li-
món natural. La clásica es exprimiendo 
directamente el limón fruta para obte-
ner su jugo, y que es por lejos la forma 
más recurrente y segura de obtener una 
materia prima de alta calidad. En tanto, 
la segunda forma es por medio de la 
descongelación de la llamada “pulpa de 
jugo de limón”, producto que contiene 
preservantes o conservantes que cam-

bian el sabor original del jugo. Además, 
las pulpas deben mantener una cadena 
de frío para su conservación y, una vez 
abiertas, no es posible volverlas a con-
gelar, derivando en muchos casos en 
mermas.

HIDRATACIÓN DE CRISTALES 
NATURALES DE JUGO DE LIMÓN 
DE LA VARIEDAD SUTIL 

En este contexto, ahora el mercado 
cuenta con una innovadora y revolucio-
naria forma de obtener jugo de limón 
100% natural con un método más sim-
ple, práctico y eficiente, a través de la 
hidratación de Cristales Naturales de 
Jugo de limón de la variedad Sutil. 

Por Carlos Montoya Ramos

Revoluciona el uso del
jugo de limón en tu negocio

Vuelve eficiente el proceso de obtención de jugo de limón para todas tus recetas y productos, con un 
método más simple, práctico y eficiente, a través de la hidratación de Cristales Naturales de Jugo de 
limón de la variedad Sutil.

PROVEEDORES

PUR@ LIMÓN: 
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“Nuestro producto optimiza la cade-
na de valor y el proceso de obtención 
de jugo de limón en tu negocio, redu-
ciendo inmediatamente el espacio de 
almacenamiento, eliminando cadenas 
de frío y las dos mermas más importan-
tes, que son las producidas por el alma-
cenamiento y oxidación. Los cristales 
naturales son envasados en formatos 
muy prácticos de 100 g. cada uno rinde 
1 litro de jugo puro de limón sutil. En 
cada caja vienen un total de 20 sobres, 
los que entregan un total de 20 litros 
de puro jugo por cada empaque comer-
cial”, afirma Marco Antonio Villagra, 
gerente general de Artis Trade SpA y 
su marca Pur@.

El proceso de obtención es muy simple. 
Se debe tener un litro de agua corrien-
te, puede ser purificada o no, y se agre-
ga el contenido completo del sobre, 
disolviendo totalmente los cristales en 
el agua, evitando cualquier tipo de gru-
mo. Posteriormente, se debe dejar re-
posar por aproximadamente 7 minutos 
y listo, el jugo de limón sutil está listo 
para consumir. “El proceso es muy lim-
pio y silencioso, sólo debes tener la pre-
caución de disolver los cristales con una 
cuchara de madera, plástico o acero 
inoxidable, ya que como bien se sabe, el 
contacto del metal con el jugo de limón 
afecta la calidad final”, señala Marco.

REDUCE TIEMPO, RECURSOS Y 
COSTOS, MANTENIENDO EL CARAC-
TERÍSTICO SABOR DE LO NATURAL 

Respecto a las ventajas para el Canal 
Horeca, utilizar Pur@ Limón permite 
mantener un costo estable por litro de 
jugo de limón, principalmente en la va-
riedad sutil, que durante todo el año el 
kilo presenta un alto precio en el mer-
cado. 

Asimismo, la logística se hace más sim-
ple en todos los aspectos, ya que, como 
explica Marco Antonio Villagra, “nues-
tros empaques de 20 sobres, permiten 
trasladar y almacenar en un pequeño 
formato un total teórico aproximado 
de 100 kilos de limón fruta para expri-
mir. Con esto optimizas el sistema de 
gestión de suministro, junto con la ad-
ministración y control de esta impor-
tante materia prima, ya que se vuelve 
mucho más eficiente y preciso su uso 
en cada proceso, eliminando también 
los de inventario, debido a que nuestros 
cristales en su empaque tienen una du-
ración superior a los 6 meses y, una vez 
hidratados y convertidos en jugo puro, 
tienen una duración aproximada de 4 
días en condiciones refrigeradas, aun-
que también los puedes congelar para 
alargar su vida útil”.

Para cubrir grandes eventos o atender 
el servicio diario del negocio, por lo ge-
neral, en el proceso de exprimido se de-
ben destinar importantes ventanas de 
tiempo y recursos adicionales de perso-
nal. Sin embargo, ahora con la solución 
de Pur@ Limón, basta solamente que 
una persona se encargue de disolver 
completamente los cristales en el agua 
y de respetar el tiempo de reposo para 
tener un producto de altísima calidad.

“En definitiva, nuestra mayor ventaja 
competitiva radica en el poder de es-
tandarización para nuestros clientes, 
ya que pueden replicar todo el año la 
misma y exquisita acidez, imprimiendo 
un sello único y diferenciándose de la 
competencia que, por problemas de es-
tacionalidad en la acidez, no pueden re-
plicar sus recetas y productos. Por eso, 
los invitamos a reducir tiempo, recur-
sos y costos, manteniendo el exquisito 
y característico sabor de lo natural con 
todas las características organolépticas 
distintivas de la fruta”, sostiene el ge-
rente general de Pur@.

Finalmente, Marco Antonio Villagra in-
vita a los interesados en conocer Pur@ 
Limón a ponerse en contacto con ellos 
para agendar y coordinar una presenta-
ción, permitiéndose vivir la experiencia 
de obtener jugo de limón de la variedad 
sutil en una forma simple, práctica y efi-
ciente. “El objetivo es que lo pruebes 
y puedas compararlo con el limón que 
usas, elaborar cócteles, jugos, infusio-
nes y platos diversos, poniendo a prue-
ba los numerosos atributos que tiene 
nuestro revolucionario jugo de limón 
natural, realmente te sorprenderás”.

Pur@ Limón
Instagram: @purolimonsutil
www.purolimon.cl
contacto@purolimon.cl
+56 9 6694 9926 
+56 9 9732 3548

PROVEEDORES

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


CH46

	 Invertir en el bienestar de los em-
pleados puede incrementar el rendimiento 
en el Horeca.

El bienestar es un factor clave en la estra-
tegia de recursos humanos de una orga-
nización. El cuidado de las personas que 
integran la empresa mejorará la calidad de 
atención, así como la salud del equipo.

Mejorar la calidad de vida de los trabajado-
res, optimiza su desempeño y el compro-
miso con la compañía.

Un buen ambiente entre los compañeros, 
aminora los costos por reemplazos o rota-
ción de personal, retiene talento valioso y 
conserva el prestigio de la compañía como 
un buen lugar para trabajar.

Las pausas saludables pueden incluir des-
de ejercicios de estiramientos, actividades 
grupales y hasta la contratación de equipos 
de masajistas.

Esta última alternativa es, a mi juicio, una 
de las mejores alternativas para brindarle 
a los trabajadores, ya que logra relajar al 
personal, generar gratitud a la empresa y 
apoyar emprendimientos que brindan es-
tos servicios, colorado así con la economía 
circular. 

La invitación es entonces a crear círculos 
virtuosos de bienestar para todos.

SALUD Y ESTÉTICA

Lograr un ambiente 
de relajo entre los 
trabajadores

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

http://www.fluye.cl


CH48

	 Con 15 años presente en el 
mercado nacional, Alan Grudsky se inició 
como Sommelier de Vinos en la escuela 
de Sommeliers de Chile, siendo éste el 
puntapié inicial de una inagotable carrera 
de investigación y degustación pasando 
por los diferentes valles productores 

de vinos integrándose con grandes y 
pequeñas viñas. Durante esta búsqueda 
se sintió muy atraído por las técnicas 
de producción basadas en productos 
orgánicos y con prácticas de elaboración 
respetuosas con la naturaleza y el medio 
ambiente. Su fascinación en el tema 

COLUMNA

Escuela Moderna del Vino
apuesta al vino chileno

Por 
Maximiliano 
Garrido Díaz
Sommelier
de cerveza Doemens

Concentrado en destacar los valores y virtudes del vino en nuestro país, Alan Grudsky presenta su 
equilibrado modelo de negocios mezclando la industria del Vino, Hotelería y Gastronomía.

https://bplacteos.cl
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crece al descubrir las características que 
le entrega al vino los diferentes tipos de 
suelo, influencia del clima además de las 
sutilezas que se encuentran en el trabajo a 
baja escala de los pequeños productores.

 Todo esto resuelve en la creación de 
Grusky Wine Dealer, empresa en la que 
participa con la Sommelier Camila Mosca, 
que recopila una cuidadosa selección 
de etiquetas de la escena nacional para 
ponerlas a disposición del mercado, 
basándose en su especifica elección. Y 
si de puesta en escena se trata, Grusky 
organiza un calendario de eventos y 
ferias gastronómicas en diferentes puntos 
de interés del HORECA por Santiago y 
regiones, conjugando comidas locales, 
creaciones de chefs y cocineros con los 
que se puede degustar y maridar sus 
selecciones y por si fuera poco, en algunos 
casos se suma un DJ, exposiciones de arte 
en general y música en vivo con propuestas 
musicales del mismo nivel y buen gusto.

 Durante su búsqueda de líquidos sabores 
y terroirs, realiza una alianza estratégica 
con Carter Mollenhauer Wines, quienes le 
permiten realizar su propia etiqueta de vino 
“Negociante”, concepto muy utilizado en el 
mercado francés que le permite poner en 
venta una etiqueta de vino independiente 
y que en este caso representa la 
personalidad y el trabajo de Grudsky. 
Este resultado es un vino de tinto, mezcla 
mediterránea 2020,  considerando las 
cepas Cinsault (Itata, Guariligue), Carignan 
(Maule, Melosas&Truqui), Garnacha 
(Maule Melozal), Pais (Itata, Pachagua), 
de fermentación espontánea y cosecha 
manual, 1100 unidades embotelladas en 

Noviembre 2021 y recién puesto a la venta 
sumado a su portafolio.

Su paso por la escuela de sommelier no 
solo fue de estudiante, durante el pasado 
año ocupo el cargo de Jefe de carrera, 
actividad que lo terminó de convencer 
de la necesidad de formar y educar 
personas al servicio del vino y también 
consumidores. Con ese espíritu se aleja 
de la institución y realiza otra alianza 
estratégica con una reconocida escuela 
de coctelería para fundar la “Escuela 
Moderna del Vino”, proyecto que cuenta 
con código Sence para poder impulsar 
trabajadores de la industria que quieran 
mejorar competencias laborales y técnicas 
de servicio, además de personas naturales 
que quieren enriquecer sus conocimientos 
de la materia y estar más preparados a la 
hora de elegir y consumir el vino. 

La propuesta de esta nueva escuela de 
vinos tiene como objetivo exponer las 
nuevas tendencias  y diferentes técnicas 
de elaboración y servicio, destacando el 
trabajo amigable con el medio ambiente, 
potenciando el consumo local, preparando 
a un profesional capacitado para las nuevas 
sugerencias  de la industria.

Contacto:
alan@grudskywinwdealer.cl
RRSS @alangrudsky

COLUMNA

mailto:alan%40grudskywinwdealer.cl?subject=
https://www.instagram.com/alangrudsky/
https://bplacteos.cl
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Más que un hotel, una experiencia 
gastronómica y de hospitalidad

En la ciudad de Punta Arenas, a los pies del Cerro de la Cruz, y con impresionantes vistas al Estrecho de 
Magallanes se encuentra el Hotel Boutique y Restaurante La Yegua Loca. 

LA YEGUA LOCA: 

HOTELES

	 Sobre una antigua casona 
de corte inglés construida en el año 
1929, sus actuales propietarios, Paola 
Milosevic y Sergio Solar llevaron a 
cabo la rehabilitación del edificio, con 
la intención de rescatar y mostrar la 
identidad patagónica de las antiguas 
estancias del fin del mundo. El resultado 
fue un hotel temático que en la 
actualidad cuenta con 15 habitaciones 
y que son un homenaje a los antiguos 

Por Pablo Granell
Responsable de marketing digital

oficios y tradiciones arraigados en la 
Patagonia Chilena: El Galpón de Esquila, 
La Pesebrera, La Quinta, El Herrero, 
El Lechero, El Carpintero, El Soguero, 
El Carrero, El Despacho, El Taller, El 
Puesto, El Mercachifle, El Ovejero, 
Alambrador y El Cazador. Todas ellas 

cuentan con antigüedades típicas de 
los oficios y lugares de las estancias, 
mostrándolas de una forma innovadora 
para sorprender y acercar a los clientes 
a su historia. Como singularidad, junto 
al área de recepción, el rescate de la 
figura de la Pulpería, almacenes que 
funcionaban como tienda y donde ahora 
los clientes de la Yegua Loca cuentan 
con un espacio donde pueden adquirir 
artículos típicos de campo, artesanías 
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HOTELES

confeccionadas por artesanos de la 
zona además de productos gourmet 
regionales, libros y diversos souvenir de 
Patagonia.

Pero la Yegua Loca es mucho más. 
Junto a la calidez y confort de sus 
habitaciones y zonas comunes, el 
hotel es conocido y reconocido por su 
acogedor restaurante y exquisita cocina. 

Su nueva carta, presentada hace pocos 
meses, es una deliciosa combinación 
de recetas tradicionales y gastronomía 
de vanguardia, con la utilización de los 
mejores productos regionales en platos 
creados por su chef. 

La experiencia culinaria parte  con 
uno de sus fabulosos cócteles, donde 
los imperdibles son los Sour y entre 

ellos los más solicitados, la Trilogía de 
Sour, en base al calafate, flor de sauco, 
huesillo y carmenere. También está el 
Potro Sour, pisco macerado en mate 
y con toque de frutos rojos. Para los 
más audaces el Más Gallo Sour, pisco 
macerado en ají de colores. Junto a 
éstos, otros deliciosos cócteles son  el 
Nochero, el Soguero o el Añoranza que  
son el resultado de sus experimentados 
barman, que entienden y atienden las 
necesidades de cada cliente.

Sentados en el interior o en su terraza, la 
experiencia comienza con la propuesta 
de picoteos tales como la variedad de 
empanadas o los camarones apanados 
en coco con salsa de calafate. Sus 
entradas son de lo más variadas, como 
por ejemplo sus locos sobre mousse de 
palta o la textura de ostiones envueltos 
en panceta ahumada, salteados en 
mantequilla y macerados en limón. 
También cuentan con propuestas para 
los veganos, con su ensalada de la 
huerta, o su carpaccio de setas.
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La elección de los fondos es equidistante 
tanto para los amantes de la carne 
como el pescado. Su delicioso chuletón 
baquedano sobre papas y su garrón 
de cordero y bilva croata son duros 
competidores del pulpo magallánico 
con ragú de papas baquedanas, o su 
salmón ahumado con mantequilla de 
almendras tostadas. Para los amantes 
de las pastas, los ñoquis a la croata 
o los canelones de pasta rellenos 
de centolla son garantía de éxito. 
La carta no se olvida de la opción 
vegana, representada por la esfera de 
zapallo italiano relleno y la polenta al 
Portobello. 

El fin de fiesta llega con sus imperdibles 
postres: panna cotta de rosa mosqueta, 
turrón de pistacho, volcán de chocolate, 
crumble de manzana, glaciar de calafate 
o sus helados artesanos entre otros.

Como decíamos al principio, la Yegua 
Loca es más que un hotel. Es una 
magnífica excusa para deleitarse 
con una cocina que busca recrear y 
deleitar a sus clientes en una atmósfera 
acogedora, con un servicio profesional 
y cercano.

Hotel Boutique La Yegua Loca
www.yegualoca.com
+56 61 2371734
+56 9 7172 0877
info@yegualoca.com
@hotelyegualoca 

HOTELES

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.yegualoca.com
mailto:info%40yegualoca.com?subject=
https://www.instagram.com/hotelyegualoca/
http://www.grupoam.cl
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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


PRODUCTOS TEXTILES

Chantilly: Soluciones textiles 
adaptadas a la medida

del Canal Horeca

	 Con sus 25 locales a lo largo de 
Chile, desde Antofagasta a Puerto Montt, 
Chantilly ofrece a sus clientes una amplia 
gama de telas importadas, productos 
textiles y elementos de decoración para el 
hogar.

Sin embargo, Chantilly también cuenta 
con una línea de productos dirigida 
especialmente a empresas, con un enfoque 
específico en el Canal Horeca. En esta 
línea, la empresa ofrece una amplia gama 
de artículos que incluyen sábanas de 
diferentes gramajes, frazadas, almohadas, 
cubrecolchones, fundas de plumón, toallas 

Su propuesta de productos incluye sábanas de 200 y 300 Hilos, con sus encimeras rectas, bajeras elasticadas 
y fundas para varias medidas de almohadas, línea de toallas, pisos, batas y pantuflas de baño, línea de 
frazadas de lana, acrílico, polyester, entre un sinfín de otras alternativas.

STOCK CONSTANTE Y GARANTIZADO

gerente comercial canal mayorista y web 
de Chantilly.

CALIDAD EN TELAS Y COSTURAS

Entre los principales atributos de los 
productos de Chantilly diseñados para la 
industria Horeca se encuentra la calidad de 
las telas que utilizan como materias primas. 
“Verificamos en origen que todos nuestros 
productos cuenten con la calidad solicitada 
por cada segmento de clientes”, explica 
Moreno.

Otro elemento que destaca el gerente 
comercial de Chantilly es la calidad de 

de baño y diversos accesorios. Además, 
ofrecen servicios de confección de cortinas 
roller y de tela tradicional, junto con 
pieceras y recubrimientos de piso.

“Nuestra propuesta de productos incluye 
sábanas de 200 y 300 Hilos, con sus 
encimeras rectas, bajeras elasticadas y 
fundas para varias medidas de almohadas, 
línea de toallas, pisos, batas y pantuflas 
de baño, línea de frazadas de lana, 
acrílico, polyester, entre un sinfín de otras 
alternativas”, explica José María Moreno, 
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Por Carlos Montoya Ramos



las costuras, procurando que sean lo 
suficientemente resistentes para soportar 
los rigurosos ciclos de lavado exigidos en 
el sector. 

Sumado a lo anterior, el atributo 
diferenciador más importante de Chantilly 
es su capacidad de brindar soluciones 
textiles adaptadas al sector hotelero. En 
ese sentido, José María Moreno asegura 
que como empresa cuentan con la 
capacidad y los servicios necesarios para 
respaldar proyectos hoteleros de diversa 
índole.

“Desde una simple reposición mensual, 
una reposición luego del término de una 
temporada, hasta desarrollar productos 
para una apertura completa de un 
Hotel. El contar, no solo con textil 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, podemos realizar bordados, 
estampados y cambios de etiqueta en 
nuestros productos, fortaleciendo la propia 
marca de nuestros clientes”.

EL PRINCIPAL PROVEEDOR 
DE PRODUCTOS TEXTILES 
EN EL MERCADO

Para el gerente comercial canal mayorista y 
web de Chantilly, el objetivo principal de la 
empresa es consolidarse como el principal 
proveedor de productos textiles en el 
mercado, y para lograrlo, destaca que se 
encuentran en una continua incorporación 
de productos con diversas especificaciones 
de calidad, como poly/cotton, algodón, 
lino y pluma orgánica, entre otros 
ejemplos.

“Contamos con un excelente producto y 
una relación calidad/precio inigualable, ya 
que somos importadores directos. Además, 
acerca de lo ya mencionado respecto a la 
calidad, nuestros clientes pueden estar 
tranquilos sobre el abastecimiento, ya 
que podrán -asegurar- su cadena logística 
textil con nosotros. Asimismo, contamos 
con un equipo comercial de más de 10 
años de experiencia para darle una mejor 
cobertura al mercado, el que les permitirá 
proyectar sus compras y desarrollar nuevos 
productos”.

Por último, los interesados en contactarse 
con Chantilly pueden hacerlo directamente 
en su sitio web especializado para el 
Canal Horeca, https://ventaempresas.
chantilly.cl/, en el que podrán encontrar 
los catálogos detallados, al igual que en 
su Instagram, @chantilly_empresas, y en 
su showroom ubicado en Los Industriales 
2858, Macul.

Chantilly
www.chantilly.cl
Los Industriales 2858, Macul
ventasempresas@chantilly.cl
+56 2 2560 0203

PRODUCTOS TEXTILES
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PROVEEDORES

Mylpan: Nuevos negocios, 
innovación y oportunidades

de inversión

	 En Mylpan se encuentran 
desarrollando un proceso de 
transformación integral. El primero que 
iniciaron hace unos años fue el recambio 
generacional del equipo que lideraba 
la compañía, donde el fundador Juan 
Viacava, le entrego la dirección general del 
equipo a su hijo Rocco Viacava, gerente 
general de Mylpan. 

Este cambio, aunque llevó un par de años, 
lograron realizarlo en forma exitosa. Dado 
esto, y en la misma línea, actualmente 
están avanzando en implementar lo 

La transformación integral que está realizando Mylpan implica, además del recambio generacional de sus 
principales equipos, reforzar su presencia en el segmento de las pizzerías, ampliar su foco en el canal Horeca 
y abastecer al rubro pastelero con sus materias grasas de origen animal y vegetal.  

FORTALECIENDO SU PRESENCIA EN EL HORECA

ya no sólo ofreciendo toppings de alguna 
variedad de jamón cocido, como lo han 
hecho hasta ahora con gran parte de las 
cadenas multinacionales existentes en el 
país, “sino que ampliando nuestra oferta 
a diversos tipos de soluciones cárnicas que 
esta gran industria requiere, desarrollando 
diversas proteínas que el consumidor 
en Chile espera encontrar en sus pizzas. 
Incluso estamos desarrollando soluciones 
para consumidores que quieren comerse 
una rica pizza, pero sin proteínas cárnicas”, 
explica Rocco Viacava.

mismo en otras áreas importantes de la 
compañía, principalmente porque, a juicio 
de Rocco Viacava, el objetivo ahora es 
“continuar creciendo en varios escenarios, 
especialmente en el segmento Horeca, un 
canal muy relevante para nosotros”.

FOCO EN LAS PIZZERÍAS

El primer escenario en el que Mylpan se 
enfocará será en el mundo de las pizzerías, 
donde pretenden reforzar su presencia, 

Por Carlos Montoya Ramos
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FOCO EN EL HORECA

El segundo escenario que han vuelto a 
retomar, y que también buscan ampliar, 
es el segmento Horeca, a través del 
desarrollo de todas aquellas preparaciones 
alimenticias que este tipo de clientes 
necesita para buscar eficiencias en sus 
procesos productivos, “como por ejemplo, 
hacernos cargo de los pasos previos de 
muchas preparaciones cárnicas que 
permiten mejorar la experiencia de calidad 
y servicio en los casinos y restaurantes. 
Preparaciones como cocción, formulado, y 
ahumado de proteínas cárnicas (costillas 
barbecue, carne picada, carne mechada, 
mini arrollados, etc.)”, detalla el gerente 
general de Mylpan.

Todos estos desarrollos de productos 
cárnicos cocidos, Mylpan los puede 
entregar envasados al vacío, refrigerados, 
congelados, y también pasteurizados (HPP), 
con la finalidad de aportar en innovación, 
calidad y eficiencia, con foco en la mejora 
constante en los procesos, y por supuesto, 
en la experiencia de consumo.

MATERIAS GRASAS PARA EL 
RUBRO PASTELERO

Finalmente, el tercer escenario que está 
desarrollando Mylpan es el abastecimiento 
al mundo pastelero con sus materias grasas 
de origen animal y vegetal. 

“Sin despotenciar nuestro foco histórico, 
que son las panaderías, con nuestro 
socio estratégico peruano Grupo Palmas, 
comenzaremos pronto a potenciar todos 
los insumos de materias grasas vegetales 
para este fascinante negocio, pudiendo 

abastecerlos de distintos tipos de mezclas 
de grasas vegetales para fabricar galletas, 
helados, cremas, coberturas de chocolate, 
entre otros insumos, así como también 
con aceites para frituras, e insumos para 
el desarrollo de productos lácteos y 
culinarios”, revela Rocco Viacava.

Finalmente, en lo que respecta a nuevas 
oportunidades de inversión, el Gerente 
General de Mylpan reconoce que están 
abiertos a las diversas formas y alternativas 
que se pudieran presentar. 

“Actualmente trabajamos con la banca 
chilena, y estamos delineando nuevos 
modelos de trabajo con nuestros 
proveedores, esto con el objetivo de 
ampliar nuestros negocios y renovar 
nuestros procesos productivos a través de 
nuevas tecnologías”, concluye.

Mylpan
www.mylpan.cl
Av. Fresia 1685, La Pintana, Santiago
+56 2 2611 0470
contacto@mylpan.cl
ventas@mylpan.cl

PROVEEDORES

Rocco Viacava
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SOLUCIONES EN FRUTAS

Nagoy: La más completa solución en 
frutas, ya sea recién exprimidas, o como 

pulpas o jugos naturales

En la historia de Bernardo Naveillán 
Goycoolea los saltos han sido 
fundamentales. Primero, en su faceta de 
equitador, entre sus muchos premios, 
medallas y reconocimientos, destacan su 
Oro en la prueba individual de salto de 
equitación en los Juegos Suramericanos 
Santiago 2014, y en 2018 alcanzar el 
Campeonato Nacional de salto del Club 
San Cristóbal.

Fue precisamente en uno de sus viajes 
de competencia en 2017, que conoció en 
Francia las máquinas exprimidoras de jugo 
de naranja Sempa, capaces de producir 
desde 1 a 2 litros por minuto de jugo recién 
exprimido. Acto seguido se contactó con la 
empresa francesa y adquirió sus primeras 
cuatro máquinas, para solo meses después 

Tras el éxito conseguido con sus máquinas exprimidoras y la posibilidad de que los consumidores puedan 
contar con un jugo de naranja natural en solo 3 segundos, en Nagoy identificaron que podían ofrecer nuevas 
soluciones basadas en pulpa de fruta congelada.

OPTIMIZA TIEMPO Y RECURSOS MANTENIENDO LA CALIDAD

comprar 10 más, naciendo de esta manera 
Nagoy.

JUGO NATURAL RECIÉN EXPRIMIDO

Las máquinas Sempa de origen francés 
con la que trabaja Nagoy brindan una 
combinación única entre simplicidad de 
manejo y eficiencia, lo que las convierte 
en una excelente solución para el sector 
Horeca.

Por Carlos Montoya Ramos
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de limón, limonada y limonada menta 
jengibre.

Y respecto a las pulpas, Bernardo Naveillán 
revela que han resultado ser un excelente 
producto para banqueteras, productores 
de eventos y restaurantes, ya que es una 
solución sencilla y eficiente para obtener 
jugo natural, como si fuese la misma fruta.

“Con nuestras pulpas queremos llegar a 
todo Chile, así que ya estamos buscando 
distribuidores a lo largo del país. Queremos 
aumentar nuestra cartera de clientes y 
estamos preparados para eso. Tenemos 
los equipos de despacho, tenemos 
toda una fuerza de ventas, y estamos 
tratando de que la gente nos conozca. Sin 
embargo, nuestro objetivo es expandirnos 
manteniendo nuestro buen servicio y la 
calidad excepcional”, concluye el gerente 
general en Nagoy.

Nagoy
www.nagoy.cl
Camino Padre Hurtado 5758,
Alto Jahuel, Buin.
+569 6898 3702
contacto@nagoy.cl

En Chile, Nagoy cuenta con tres modelos 
de máquinas que se entregan en 
comodato, diseñados específicamente 
para satisfacer diversas exigencias dentro 
del sector Horeca, las que abarcan 
desde establecimientos pequeños como 
restaurantes y cafeterías, hasta lugares de 
gran afluencia como clubes y hoteles.

“Tras establecernos con nuestro primer 
cliente que fue Lo Saldes, comenzamos a ver 
que había movimiento, así que adquirimos 
más máquinas y ampliamos nuestro 
número de clientes, mejorando también los 
métodos de despacho. Después nos dimos 
cuenta que este negocio principalmente se 
trata de logística y calidad de servicio, y es 
eso en lo que nos hemos enfocado en los 
últimos años, a mejorar nuestro servicio”, 
explica Bernardo Naveillán, gerente 
general en Nagoy.

Para tener un mayor control en su cadena 
de suministro, y ya que en sus comienzos 
compraban las naranjas en el comercio, 
Nagoy desarrolló su propio packing 
y estableció acuerdos con diversos 
proveedores de los campos ubicados en la 
zona central para tener un abastecimiento 
seguro y constante de naranjas y 
limones calibrados especialmente para 
ser utilizados en las máquinas, siendo 
la primera empresa en desarrollar este 
modelo de negocio.

“Actualmente tenemos más de 150 
clientes, entre ellos hoteles, restaurantes, 
cafeterías, clubes y panaderías, y algo que 

nos satisface es que en los últimos 5 años la 
industria ha logrado asimilar los beneficios 
de contar con su propio jugo natural recién 
exprimido. De hecho, hemos medido que 
una cafetería que vende jugos envasados, 
cuando decide utilizar nuestras máquinas, 
puede llegar a triplicar su venta de jugo en 
solo 2 a 3 meses”, afirma Bernardo Naveillán.

PULPAS

Tras el éxito conseguido con sus máquinas 
exprimidoras y la posibilidad de que los 
consumidores puedan contar con un jugo 
de naranja natural en solo 3 segundos, 
Bernardo Naveillán relata que como Nagoy 
se dieron cuenta que podían ofrecer nuevas 
soluciones basadas en la fruta congelada.

“Pensamos en la idea de producir fruta 
congelada. Así que adquirimos todos 
los equipos de refrigeración, tanto para 
mantención y distribución, y empezamos 
a producir con nuestra propia marca. Esto 
nos convierte hoy en la única empresa que 
es capaz de entregar una solución, tanto en 
fruta fresca, como naranjas, limón amarillo 
y limón sutil, y en fruta congelada, para 
producir jugos”, sostiene el gerente general 
en Nagoy.

Las pulpas y jugos de Nagoy se pueden 
encontrar en los siguientes sabores 
y variedades: Pulpas de arándano, 
chirimoya, frambuesa, frutilla, mango, 
maracuyá, melón tuna y piña; y jugos 

SOLUCIONES EN FRUTAS
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	 Talca es una ciudad campestre, 
donde sus construcciones son toscas, 
de adobe, hormigón robusto y veredas 
angostas. Se nos viene a la mente la 
famosa frase “TALCA, PARIS y LONDRES”, 
que proviene de una modificación fonética 
de “Talca parece Londres”, por la densa 
neblina matutina, por lo que un Café deja 
de ser un gusto y se convierte en una 
necesidad.

Un tímido letrero me indicaba que dentro 
de una galería oculta se encontraba un café 
de especialidad, que son aquellos locales 
donde tienen distintas preparaciones de 
café, distintos granos, etc. Un paraíso para 
los amantes del café. La situación me llevó 
a entrar a esta construcción robusta y me 
encontré con una barra de café que me 
obligó a entrar y conocer.

Monky Coffee tiene una carta que nos 
lleva a degustar café (se van a reír por 
lo que probé, lo leerán más adelante), 
preparaciones con V60, Prensa Francesa, 
Chemex, Kalita, etc. Son distintas formas de 
preparar un café para así darle un cuerpo, 
aroma y textura en particular.

@monkycoffee – Instagram

Monky Coffee tiene un sistema de barra, es 
decir,  pides lo que consumirás (pagas) y te 
sientas en las mesas que están a un costado 
o  el famoso y conocido “para llevar”. Como 
les comenté en un principio, tenía tiempo 
y me senté para además maravillarme con 
la arquitectura interior del lugar y como 

TERECOMIENDOALGO

Café de especialidad
en un lugar especial

Sigo en Talca, Región del Maule, por cosas del destino tuve que venir al centro de Talca a comprar una 
cosilla en particular, el “problema”, que no fue problema, sino que fue todo premeditado y resultó como lo 
esperaba, tuve que esperar un rato hasta que la tienda abriera (en el sur tienden a abrir los locales retail más 
tarde), lo que me permitió buscar un lugar donde relajarme y tomar un buen desayuno, y vaya ¡qué sorpresa 
me encontré! Hoy hablaremos del Café y de Monky Coffee.

MONKY COFFEE

Por TeRecomiendoAlgo

https://www.instagram.com/monkycoffee/
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El Galletón de Nuez, lo compré casi de 
capricho (no tenía la necesidad), pero 
es un galletón ideal para compartir una 
conversación. El lugar es hermoso, me lo 
imaginé para decirle a un amigo que uno 
no ve hace mucho tiempo “JUNTEMONOS 
A CONVERSAR”, espero que entiendan esa 
nueva clasificación de lugar, jajaja.

Por último, el Té CHAI LATTE: sí, debí 
pedir café, pero el Té Chai causa en mí una 
adicción al aroma de especias, me encanta 
el té, me encanta la leche, me encanta el TÉ 
con leche y si le sumamos sabores y aromas 
distintos, exóticos y fuera de nuestro rango, 
es una delicia. ¡Y así fue! ¡Lo disfruté mucho!

El tridente: Brebaje caliente, Sándwich tibio 
y galletón es altamente recomendado, es 
la combinación perfecta que cumple con 
la premisa de “TIEMPO PARA UNO”, pero 
como dije, el lugar invita a ser compartido 
con alguien. El autoregaloneo también es 
compartir, es compartir con uno mismo, 
con tus propios pensamientos.

Debo decir que Monky Coffee, cumplió 
con mis expectativas: Conocer un 
lugar nuevo, encontrarme con un lugar 
entretenido, distinto y muy acogedor. 
Probar cosas simples llenas de sabor y 
con esos pequeños detalles que hacen 
recordar el local y la arquitectura, un local 
que entiende la arquitectura, entiende 
el concepto de su especialidad y que se 
fusionen con el entorno es algo que no se 
da en muchos lugares. Monky Coffee es Oro 
en una ciudad que tiene otros intereses.

Cada ciudad tiene sus secretos, sus 
rincones, vivimos en un tiempo en el cual 
sólo corremos de un lugar a otro, tenemos 
que darnos nuestros tiempos y hacer lo 
que nos gusta.

Un abrazo, ¡nos leemos!

una toque de restauración cambia el 
ambiente y hace un local más entretenido. 
Sí, hablamos de un local tipo “Boutique”.

Como les comenté, este local es 
especialidad (y como les dije hace un par 
de lineas atrás, se van a reír), mi orden fue: 
un Sándwich, un Galletón y un Té Chai Latte 
(ahora que lo pienso, pude pedir un café 
jajajaja).

Sandwich: CASI CAPRESE (Quesillo, Tomate, 
Pesto en pan ciabatta, en temperatura).
Debo decir que esta simple preparación me 
voló la cabeza, la simpleza del bocado, los 
contrastes de sabores en temperatura tibia, 
hicieron este sándwich PERFECTO.

TERECOMIENDOALGO
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	 Desde el 2015, cada 4 de sep-
tiembre se celebra el Día nacional del vino, 
cuya finalidad es rendir homenaje al vino 
chileno y de esa manera reconocer su im-
portancia para nuestro país. 

En el último tiempo este brebaje cada vez 
gana más adeptos, convirtiéndose en un 
excelente compañero de muchas activi-
dades que forman parte de nuestro diario 
vivir. De hecho, el vino tiene glamour y es 
el único licor que se ofrece como “un vino 
de honor” y que nos hará quedar bien si lo 
regalamos.

No sé si se han dado cuenta, pero la expre-
sión “hay que acercar el vino a las mesas de 
los chilenos” cada vez es más pronunciada, 

sobre todo ligándola a ciertas actividades 
que se han puesto de moda, tales como “el 
maridaje”.

Y en este contexto, se torna importante 
entender la lectura de las contraetiquetas 
de los vinos, pues es ahí donde se presenta 
la cepa a beber. Seguramente encontrarán 
denominaciones de la enofilia, unas más 
serias que otras, pero lo importante es, en 
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definitiva, saber distinguir qué estilos nos 
gustan más.

Por ello en esta nota les enseñaremos algu-
nos significados básicos para entender me-
jor el vino y que sepan que es fundamental 
tener claro que hay ciertas características 
naturales que aportan a la calidad de un 
brebaje. La columna vertebral de un vino 
de cepa tinta, aquello que sostiene, le da 
longevidad y estructura, son los taninos, la 
acidez y el alcohol.

En el vino, generalmente encontrarán adje-
tivos como redondo, franco, alegre, filoso, 
goloso, vibrante etc. Y por eso es importan-
te que el relato vaya de la mano con el vino, 
para que la experiencia sea única y placen-

EN EL DÍA DEL VINO: 

En esta crónica les enseñamos algunos significados para entender mejor el mundo vino, términos que 
encontrarán en catas de vinos o en sus contraetiquetas y seguro les serán de ayuda para la correcta selección 
del vino que quieran disfrutar.
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tera y en definitiva se acerque aún más el 
vino a las mesas de los chilenos.

También resulta importante diferenciar en 
qué consiste un vino natural, vegano, orgá-
nico, biodinámico y los sulfitos.

BREVE GLOSARIO DE 
TÉRMINOS ENOLÓGICOS:

Vino natural: vino hecho con uva, sin aña-
dir ni quitar nada a esa uva. El vino natural 
implica una mínima intervención en todos 
los procesos, tanto en viticultura como en 
vinificación. 

Vino vegano: un vino vegano es aquel en 
cuya elaboración no han intervenido pro-
ductos de origen animal. 

Vino orgánico: Llamamos vino orgánico al 
producto hecho a base de uvas cultivadas 
orgánicamente y certificadas como tal, esto 
quiere decir que no han sido utilizados pro-
ductos químicos de síntesis en el proceso 
de cultivo y vinificación, además de tener 
un manejo eco amigable del agua y los re-
cursos naturales.

Vinos biodinámicos: Puede decirse que 
el vino biodinámico no es solo un tipo de 
vino, también es toda una filosofía de vida 
que conjuga sostenibilidad, trabajo y cien-
cia. Los vinos biodinámicos se rigen por el 
principio de que todo lo que se extrae de la 
tierra ha de volver a ella, por lo que se debe 
prescindir de procesos industriales.

LOS SULFITOS, PRESENTES EN 
NUESTRA ALIMENTACIÓN

Los sulfitos podemos encontrarlos de for-
ma natural en alimentos que experimentan 
una fermentación, tales como el pan, el 
queso, el yogur, la cerveza o la sidra. Tam-
bién se añaden artificialmente como con-
servantes en productos cárnicos, conservas 
o crustáceos. En este caso, bajo la nomen-
clatura E-220. Así que, si esos productos no 
te producen malestar, no tienes que preo-
cuparte por los sulfitos del vino.

¿Y por qué en el vino destacan más? Por-
que las bebidas alcohólicas no tienen obli-
gación de incluir sus ingredientes en la 
etiqueta, excepto las sustancias alérgenas. 
En este caso, los sulfitos se indican para 
advertir a las personas que sufren alergias 
o son sensibles a este compuesto, como lo 
pueden ser al gluten o a la lactosa.

Al finalizar nuestra nota dejamos unos tips, 
sobre términos que encontrarás en catas 
de vinos o en sus contraetiquetas y seguro 
te serán de ayuda para la correcta selección 
del vino que quieres disfrutar.

Redondo: Para los blancos, sólo se trata 
de la acidez y el alcohol, porque no tienen 
taninos. Cuando se habla de la “redondez” 
de un vino nos referimos a que ninguno de 
estos factores sobresale. Un vino que no es 
demasiado tánico, ni se siente muy alcohó-
lico o ácido es un vino “redondo” y eso es 
muy positivo.

En una cepa tinta, decir que un vino es re-
dondo, es destacar los vinos que mantienen 
un equilibrio, de tal forma que, contiene las 
cantidades justas de todos los elementos 
básicos como: acidez, dulzura, amargura, 
cuerpo, alcohol.

También se trata de un vino caracterizado 
por tener una textura afrutada, por lo gene-
ral que inunda todo el paladar. Por lo tan-
to, podemos decir que un vino redondo es 
aquel aporta una sensación agradable en la 
boca, quedándonos con un buen recuerdo 
del vino que te incita a beber más.

Franco: Vino sin alteraciones ni defectos, 
sin falsos o inadecuados olores o sabores. 
Se trata de un vino que sabe igual a como 
huele. 

Filoso: Se refiere a vinos con una acidez 
alta y es una forma amable de comunicar-
le al consumidor que los vinos filosos se 
caracterizan por tener una elevada acidez, 
pero que es agradable al paladar. Es común 
encontrar esta característica en vinos, tan-
to blancos cómo tintos, que provengan de 
zonas frías.

Cuerpo: El cuerpo de un vino se puede ver 
desde un primer momento cuando lo ser-
vimos en la copa. Hay algunos que caen 
de forma más ligera, casi acuosa, mientras 
que otros salen de la botella de modo más 
oleoso. 

En palabras simples, el cuerpo del vino es 
la forma en que se siente el vino dentro de 
nuestra boca. La cantidad de azúcar, alco-
hol, acidez y taninos de un vino, son los 
elementos que le dan estructura a un vino. 
Y estos a la vez, contribuyen a su cuerpo. 
Así, los vinos pueden tener menor o mayor 
densidad.

En el mundo del vino hay tres categorías 
para definir y clasificar el cuerpo de un 
vino: ligero, medio o completo. Donde el 
de cuerpo ligero es aquel que se siente más 
liviano y menos viscoso en la boca, y el de 
cuerpo completo el que cubre cada esqui-
na de tu paladar y es más viscoso. 

Un ejercicio para entender y diferenciar el 
cuerpo es recordar cómo se siente en tu pa-
ladar la leche descremada en comparación 
a la leche entera. Claramente hay una dife-
rencia. En el caso del vino es algo similar, 
pero está determinado por otros factores 
y está relacionado con la cantidad de alco-
holes, polifenoles, azúcar y otras sustancias 
que suman a su consistencia y que al be-
berlo nos permiten identificarlo como de 
cuerpo ligero, medio o completo.

Goloso: Vino maduro con sabor azucarado 
y placentero, que exhibe un ligero conteni-
do en azúcares reductores y despierta una 
sensación placentera en el paladar.

Como lo expresa el gran Pablo Morandé 
Lavín, “la enología, como ciencia del vino 
onírico, hace un jugar con los sueños y nacen 
vinos nuevos, como juguetes de amor. Hacer 
un vino de artesanía fantástica, es como ha-
cer juguetes que viven en fantasías, con este 
juguete de fantasía celebramos la vida y la 
historia del vino nuestro, que nació en cueros 
y se quedó en pipas.  También los que na-
cieron en tinajas, para terminar en botellas. 
Hoy somos fiesta, hemos logrado que el vino 
nuestro cante a la alegría, al amor, a la juven-
tud, a la imaginación y la sensualidad.  Vino 
chileno que hace pleno el gozo, que rebasa 
los sentidos, embriaga la mente y satisface 
el alma con sueños. Ese que nace junto a la 
venus de las 4 estaciones: El deseo, la fiesta, 
la alegría y el gozo, para celebrar el mes de 
septiembre, los que nacen hoy en fantásticos 
huevos de gigantes galácticos, todos son el 
vino nuestro, como lo son los soñados que 
vendrán”. 

¡Salud y larga vida al vino chileno!
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