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TENDENCIAS Y DESAFÍOS DE LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIA,
GASTRONÓMICA, HOTELERA Y TURÍSTICA PARA EL 2024

CATAD’OR WORLD
WINE AWARDS
Y WORLD SPIRITS
AWARDS
Celebran su 28ª y 3° edición.Calidez, cultura y 

una sabrosa gastronomía

HOTEL ALMACRUZ
Y CENTRO DE
CONVENCIONES

HELEN 
KOUYOUMDJIAN,
RESPECTO A LA BTE:

“Es muy importante para el país
este tipo de instancias, ya que
necesitamos dar el salto  en la
recuperación del turismo”

http://canalhoreca.cl


https://wattsindustrial.cl/
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EDITORIAL

Un 2024 
lleno de desafíos

Daniela Salvador Elías
Directora Editora General 
Revista Canal Horeca

stamos a un mes de fin de año, donde hemos te-
nido un 2023 con muchos acontecimientos en la 
industria, los que claramente marcarán la pauta de 

lo que será el 2024.

Sin duda la inflación fue un factor negativo, con altos costos 
en insumos, provocando variaciones al alza en los precios 
de la oferta. Sumado a esto, los cierres tempranos de las co-
cinas de restaurantes y bares han incidido en que el sector 
no recupere las cifras de crecimiento que tuvieron antes de 
la pandemia.

Sin embargo, también se registraron diversos sucesos posi-
tivos. Se instalaron más restaurantes. Hubo una oferta culi-
naria más transversal, con distintos tipos de alimentación, 
donde la plant based creció en comparación de otros años. 
Aquí se ve una tendencia de consumo en vegetales, con es-
tablecimientos que poseen más variedades de este tipo de 
propuestas, y aunque aún falta por mejorar, esto es solo el 
comienzo. La innovación está jugando un papel importante 
en la industria alimentaria, donde de seguro este 2024 ten-
dremos más novedades.

También se observa un crecimiento en la consideración de 
la variable sostenibilidad, junto con una mayor conciencia 
en el cuidado del medio ambiente, tanto por parte de los 
consumidores, como del canal Horeca, impulsado mayor-
mente por el cambio climático experimentado a nivel glo-
bal. 

En este sentido, apoyándose en nuestra variada gastro-
nomía y la riqueza de nuestra industria vitivinícola local, 
el sector turístico está centrando sus esfuerzos en brindar 
experiencias memorables a los consumidores.  Aquí el res-
cate de nuestras materias primas locales y el trabajo con las 
comunidades será un eje central el próximo año, si lo que 
se busca es consolidar una identidad país. Junto a ello, será 
prioridad la recuperación de nuestro turismo receptivo, po-
tenciando la marca Chile en el exterior.

Finalmente, son muchas las expectativas y desafíos que se 
vienen para el próximo año, donde la innovación, la tecno-
logía, la sostenibilidad y los diversos tipos de alimentación 
que ya están en la mesa, continuarán en franco y constante 
desarrollo. Por su parte, para el turismo, si bien se espera 
la recuperación de la industria, especialmente en lo que 
respecta a una mayor conectividad en vuelos, la seguridad 
también es un factor clave que deberá mejorar, y que, sin 
duda alguna, será uno de los grandes desafíos a nivel país.

https://wattsindustrial.cl/
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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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alternativas para comer – de la mano 
del chef Leo Sichel- tales como pizzas, 
encurtidos, tablas, postres y originales 
helados elaborados en base a cerveza. 
Además, ofrece una completa línea 
de coctelería tradicional y de autor.
Patio Bellavista tiene 20 mil 
m2 construidos, 5.500 m2 de 
terrazas, 225 estacionamientos
subterráneos y más de 45 
operadores entre restaurantes, 
bares, gelaterías, tiendas de moda, 
diseño, decoración y artesanía.
 
Patio Bellavista (Constitución 
30 – 70, Providencia).
Abierto de domingo a miércoles 
de 10:00 am a 02:00 am y jueves 
a sábado hasta las 03:00 am.
www.patiobellavista.cl
@patiobellavista
www.spoh.cl
@barspoh

Una gran barra donde la cerveza 
artesanal es la protagonista es uno 
de los sellos de Bar Spoh, el nuevo 
restobar que abrió recientemente 
en Patio Bellavista. Con capacidad 
para 100 personas, en cada rincón 
se respira el lúpulo, las maltas 
y levaduras de esta reconocida 
marca de cerveza nacional, 
artesanal e independiente.
 Y para seguir fermentando felicidad, 
el espacio cuenta con entretenidas 

En la décima versión del Ranking C³ de 
Creatividad e Innovación, elaborado 
por la consultora Brinca, Fundación 
Chile y la Universidad Adolfo Ibáñez, 
se dieron a conocer los resultados 
de la medición 2023, en el que Viña 
Santa Rita obtuvo el 10° lugar a 
nivel general, posicionándose como 
la viña más innovadora del país. 
Durante la ceremonia de premiación, 
se otorgó el máximo galardón como 
ejecutiva innovadora del año en 
Chile a Sofía Ibáñez, Gerente de 
Innovación, Planificación Estratégica 
y Procesos de Viña Santa Rita. Este 
reconocimiento se basa en su papel 
fundamental como líder de cambio 
en el ecosistema empresarial, 
impulsando la innovación y la 
transformación en las organizaciones. 
De esta manera, el premio destaca 
el trabajo que ha desarrollado 

durante estos años en el ámbito de la 
innovación, reflejado en los resultados 
obtenidos a través de diversas 
iniciativas, siempre con un enfoque 
en fomentar una cultura innovadora.
Entre las empresas que fueron 
parte de este selecto el ranking se 
encuentra Banco Santander, Walmart, 
Terminal Puerto Arica, Caja Los 
Andes, AFP Capital, ISA Intervial, ME 
Elecmetal, Ichalam y Transbank.

hacia un mundo más sustentable. Este 
énfasis en el sabor y la sustentabilidad 
se refleja en los hallazgos de la 
más reciente edición del estudio 
Taste Tomorrow. Este resalta que, 
aunque el sabor sigue siendo el 
criterio principal de compra para los 
consumidores, la sustentabilidad del 
chocolate es un factor diferenciador 
clave para su elección, con un 68% 
de los encuestados interesados en 
productos alimentarios que procedan 
de métodos de cultivo sustentable.

Para más información sobre Belcolade, 
su fábrica, la gama de chocolate 
Cacao-Trace o su compromiso 
con la sustentabilidad, consulte: 
https://www.belcolade.com

El trabajo de Dorian se ha 
caracterizado por ser un puente 
de unión entre diversos géneros, 
como el graffiti, el diseño gráfico y 
la publicidad, unión desde la cual 
ha surgido un lenguaje mixturado 
que habla desde la diversidad y la 

pluralización. Esta característica 
le ha permitido ser un artista 
transversal que no teme traspasar 
las fronteras entre un estilo y otro.
Ahora Dorian, uno de los grafiteros 
más conocidos de la escena nacional, 
se une a Miller para una colaboración 
que refleja el espíritu de la cerveza 
premium y su compromiso con la 
libertad y el arte urbano; se trata 
de una edición limitada de coolers 
-ya disponibles en botillerías 
adheridas- que permitirán a los 
fanáticos del arte mantener sus 
cervezas a la temperatura justa, 
con el sello de El Dorian Pinta. 
Pide tu bolso cooler en locales 
adheridos, por la compra de 
2 Six Pack Miller (botella o 
lata). Hasta agotar stock.

La visión de Belcolade para soluciones 
de chocolate sustentable está 
cobrando impulso con la apertura 
de sus nuevas instalaciones en 
Bélgica. Al combinar su experiencia 
en sabor con un enfoque sustentable, 
Belcolade asegura que sus productos 
no solo contribuyan al éxito inmediato 
de sus clientes, sino que también los 
empoderen para dar pasos tangibles 

Santa Rita es elegida
la viña más innovadora 
de Chile 

Cerveza Spoh inaugura 
bar en Patio Bellavista

 “El Dorian Pinta” y 
Cerveza Miller llevan el 
arte urbano a todo Chile

Belcolade abre el 
camino hacia el 
chocolate sustentable  

ACTUALIDAD HORECA

http://www.patiobellavista.cl
https://www.instagram.com/patiobellavista/
http://www.spoh.cl
https://www.instagram.com/barspoh/
https://www.belcolade.com
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Leche con Nibs de Cacao y Chocolate 
de Leche con Café. Tesoros de Noël: 
Mix de Macizos de Chocolate Suizo 
de Chocolate Blanco con Cranberries, 
Chocolate Blanco Menta, Chocolate de 
Leche con Nibs de Cacao y Chocolate 
de Leche con Café. Además, Vettel 
creó el playlist “Encanto de Navidad 
Vettel 2023” en Spotify, con el mejor 
listado de canciones navideñas, www.
open.spotify.com. Pueden adquirir en 
su e-commerce www.vettel.cl o en las 
distintas tiendas en todo Chile https://
vettel.cl/tiendas/ , @vettelchocolates

Para esta Navidad 2023, Vettel 
Chocolates, chocolates nacionales 
y artesanales, estrenó una edición 
especial que encantará a los fanáticos, 
quienes podrán disfrutarlos en 
Navidad o bien regalarlos. Se trata 
de 3 opciones diferentes: Caja 
Encanto de Navidad: 12 unidades 
de  bombones rellenos Premium 
Belgas con 4 variedades de sabores.
Tentaciones de Noël: Mix de  
Macizos de Chocolate Suizo de 
Chocolate Blanco con Cranberries, 
Chocolate Blanco Menta, Chocolate de 

Encabezado por el actor Nicolás 
Oyarzún, rostro de la marca, Alto 
del Carmen realizó el lanzamiento 
oficial de “Recicla y dale una 
nueva vida a tu Alto”, su nueva 
campaña para incentivar e 
impulsar el reciclaje, en alianza 
con TriCiclos y Cristalerías Chile. 
La iniciativa -que invita a los 
consumidores a reciclar todo 

tipo de botellas de vidrio en los 
puntos limpios de Sodimac La 
Reina, Peñalolén y mall Plaza Los 
Dominicos- se extenderá por 3 
meses, y tiene el desafío de reciclar 
3 toneladas de vidrio. Para ello la 
marca hará cada sábado diferentes 
activaciones en estos tres puntos de 
reciclaje, con juegos, música y regalos 
sorpresa para todos los asistentes.

Esta alianza se enmarca 
en la campaña global 
#ALTOENCONCIENCIA, que 
se inició con el compromiso 
de Alto del Carmen con el 
Centro de Rehabilitación de 
Aves Rapaces (CRAR), para 
apadrinar todo el proceso de 
rehabilitación y reinserción de 
un cóndor a su hábitat natural.
Conoce los locales Líquidos 
adheridos en este link. 

En 2018, Starbucks y Nestlé formaron 
“Global Coffee Alliance”, para acelerar 
y hacer crecer el alcance global de 
las marcas de Starbucks en el canal 
foodservice. Bajo esta alianza, Nestlé 
es un distribuidor autorizado de los 
productos Starbucks y CPG (retail) 
en canales fuera de las cafeterías 
Starbucks, modelo que llegó al país 
hace menos de un año y que ya cuenta 
con 15 puntos instalados en el país.
 A la fecha, establecimientos como 
Clínica Alemana, Hotel Hilton, Hotel 
Sheraton y Universidad de los 
Andes ya cuentan con esta 
modalidad implementada.
El programa de café 
premium We Proudly Serve 
Starbucks® en Chile incluye 
tres diferentes servicios de 
café: servido, autoservicio y 
filtrado.  Cada uno incluye 
las bebidas clásicas  de los 
consumidores elaboradas 

La cadena chilena Melt Pizzas 
innovó y trajo a su portafolio las 
conocidas Vegan Pesto Margarita 
y Vegana Veggie, pero con todo 
el sabor del NotCheese estilo 
Mozzarella. Estas preparaciones 
plant based sustituyen el queso 
vegetal actual por el de NotCo, tras 

Café Starbucks® en tu 
oficina, operado por Nestlé®

Melt Pizzas presenta 
sus exclusivas pizzas 
plant based 

Vettel sorprende con 
edición de navidad 

Lanzan campaña 
“Recicla y dale una 
nueva vida a tu Alto” 

ACTUALIDAD HORECA

con ingredientes de Starbucks®. 
Concepto “Servido” se refiere a un 
servicio en el que hay un barista 
que prepara bebidas Starbucks®; 
“Autoservicio”,  los clientes usan 
máquinas automáticas de preparación 
de café para hacer su propia bebida; 
mientras que el concepto “Filtrado” 
puede incluir a alguien que sirve las 
bebidas o autoservicio. El programa 
foodservice de Starbucks® se ofrece 
en canales como hoteles, oficinas, 
centros de salud y universidades.

una alianza que la marca hizo con la 
empresa de alimentos basados en 
plantas más importante del país. 
La alianza de ambas compañías 
se efectuó después de que NotCo 
implementara este producto más 
apto para pizzas por sus condiciones 
ante la cocción del horno. 
Las pizzas con NotCheese estilo 
Mozzarella se pueden encontrar 
en todos los locales de Melt Pizzas 
distribuidas a lo largo de todo el 
país, a través de su sitio web (www.
meltpizzas.com) o por medio de 
su aplicación disponible en los 
sistemas operativos Android e IOS. 

https://open.spotify.com/playlist/1I0nKWZTiLbzd8MbOe7FyT?si=ac83a1afb1ad41b2&nd=1
https://open.spotify.com/playlist/1I0nKWZTiLbzd8MbOe7FyT?si=ac83a1afb1ad41b2&nd=1
http://www.vettel.cl
https://vettel.cl/tiendas/
https://vettel.cl/tiendas/
https://www.instagram.com/vettelchocolates/
https://www.instagram.com/explore/tags/altoenconciencia/
https://www.google.com/maps/d/u/0/viewer?mid=1Qy8thKZUaP1LkHYYYOFk9VXAYpd1qmk&ll=-34.69488560168903%2C-71.31136645000001&z=7
https://www.google.com/maps/d/u/0/viewer?mid=1Qy8thKZUaP1LkHYYYOFk9VXAYpd1qmk&ll=-34.69488560168903%2C-71.31136645000001&z=7
http://www.meltpizzas.com
http://www.meltpizzas.com
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Un ambiente acogedor se respira en este es-
tablecimiento, perteneciente a la familia Car-
doen, que impregna en todos sus sectores, la 
historia de nuestros pueblos originarios, en sus 
más de 40 años de existencia, cuando antes 
era Hotel Galerías.

Fue en el año 2018 cuando se creó el Centro 
de Convenciones del actual hotel que cambió 
de nombre a Almacruz, para asociarlo al tradi-
cional Almacruz Plaza ubicado en Santa Cruz, 
Valle de Colchagua.

Es frecuentado mayormente por el huésped 
de turismo, sobre todo extranjeros como bra-
sileños, también norteamericanos y europeos. 
Asimismo, es visitado por chilenos que vienen 
de otras regiones a la capital para capacita-
ciones por empresas o por el gobierno, ya 
que existe un fuerte vínculo con instituciones 
públicas como con algunos ministerios, repre-
sentando este segmento entre el 30 y 40% de 
su clientela durante el año.

Hoy Almacruz posee 162 habitaciones, todas 
muy amplias que van desde los 23 hasta los 
47 metros cuadrados. A su vez, posee un au-

ditorio, con el Centro de Convenciones men-
cionado anteriormente, que tiene más de 
15 salones, los que se pueden subdividir en 
distintos formatos. Dichos salones tienen una 
capacidad de hasta 450 personas, para reali-
zar eventos sociales y corporativos. También 
cuenta con una piscina al aire libre y el restau-
rante Make Make.

“Almacruz es un hotel sumamente flexible, que 
sirve para abastecer y solucionar diferentes 
necesidades de nuestros clientes. Cuenta 
con instalaciones que hoy en día están a 
la vanguardia en tecnología, con todas las 
soluciones que actualmente las empresas y 
los huéspedes necesitan”, señala Christian 
Gamerre, gerente de ventas de Hotel 
Almacruz.

La identidad de Hotel Amacruz es sin duda una 
fortaleza de este establecimiento, donde la fa-
milia Cardoen ha estado dedicada por años no 
solo al rubro hotelero, sino a fomentar la his-
toria, el respeto a nuestros pueblos originarios, 
fomentando todo lo relacionado a la cultura y 
arte dentro de sus museos, ubicados tanto en 

sus hoteles de Colchagua y Santiago Centro. 
“Si hay algo diferenciador que tiene Almacruz, 
es en relación con su identidad. Un homenaje 
a nuestros pueblos ancestrales, además de 
una conexión con el campo y el vino chileno 
que es parte de nuestro corazón y alma como 
grupo hotelero. Estar en un hotel en pleno cas-
co histórico, donde todo comienza, es decir la 
ciudad, el arte y las primeras manifestaciones 
de distintas índoles, hacen que Almacruz ten-
ga esa identidad”, indica Gamerre.

Agrega que es un hotel que está lleno de pie-
zas de sus museos, que hace un homenaje a 
nuestros pueblos originarios, es decir, a Rapa-
nui, a los chamanes y a los Mapuches. “Dentro 
del establecimiento, encuentras grandes obras 
como por ejemplo cuando Atahualpa prome-
tió oro y plata  los conquistadores españoles a 
cambios de su libertad. Tenemos una sección 
de joyas mapuches, artículos preincaicos, mu-
rales y otras representaciones como los Kava 
Kava de la cultura de Rapanui, entre otros de 
destacados artistas pertenecientes a estas et-
nias”, indica Gamerre.

HOTELES

Calidez, cultura y
una sabrosa gastronomía 

Por:  Daniela Salvador Elías

Más de 40 años posee este recinto, que relevó al legendario Hotel Galerías. Con una decoración 

acogedora, impregnada de nuestros pueblos ancestrales, además de contar amplios salones, un 

gran Centro de Convenciones y una apetitosa gastronomía con materias primas chilenas, este 

establecimiento destaca dentro del espectro hotelero de la capital.

Hace poco fue galardonado por su iniciativa “Chile en tu Copa”, en la categoría “Mejor 

Experiencia Enoturística” de la Región Metropolitana, correspondiente a la primera etapa de la 

reciente versión de los Premios Enoturismo Chile 2023.

HOTEL ALMACRUZ Y CENTRO DE CONVENCIONES
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UNA COMPLETA REESTRUCTURACIÓN

Durante la pandemia, Hotel Almacruz fue resi-
dencia sanitaria durante los años 2020 y 2021. 
Ese momento fue preciso para que el esta-
blecimiento aprovechara de remodelar todas 
sus habitaciones, modernizándolas con una 
decoración de vanguardia. Asimismo, se im-
plementó un spa que posee dos tinas, donde 
se realiza vinoterapia. El huésped o visitante se 
puede realizar un masaje con piedras calien-
tes y aceites de uva, para después sumergirse 

en una tina de agua caliente, y donde puede 
degustar un vino. Una gran experiencia que la 
puede disfrutar en pareja o familia.

Asimismo, se están efectuando arreglos en su 
terraza, donde se sitúa su restaurante Make 
Make, que también tuvo una transformación 
hace poco más de un año. Dicho lugar posee 
una piscina exterior, hay música en vivo, es 
ideal para hacer eventos sociales, y hay distin-
tas muestras culturales.

HOTELES

GASTRONOMÍA CHILENA CON TOQUES 
DE AUTOR

La oferta culinaria de Hotel Almacruz, nos trae 
a la mesa apuestas por productores nacionales 
con mucho sabor y estilo.

El chef ejecutivo a cargo de esta sabrosa y con-
tundente cocina es Luis Díaz, quien continúa 
con el liderazgo que dejó Juan Morales. En 
este sentido, en su gastronomía se pueden 
encontrar desde tablas de mariscos, platos 
caseros con materias primas nacionales, hasta 
pizzas y pastas de elaboración propia. “Hoy 
tenemos una variedad muy amplia, con un 
menú diario, que cuenta con precios accesi-
bles, donde algunos incluyen tres tiempos y la 
copa de vino. Una alternativa atractiva para el 
huésped o visitante como el oficinista o la per-
sona que trabaja cerca del establecimiento”, 
expresa el gerente de ventas.

Otro dato interesante es el maridaje que se 
realiza con sus vinos. “Nuestra oferta tiene 
relación con lo que somos como grupo y por 
lo mismo, hay un compromiso inmenso con 
los pequeños agricultores de diferentes valles, 
donde no solamente queremos caer en gran-
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des marcas, sino que incluir un espacio para 
los pequeños viñateros, que brindan un men-
saje especial, hablan de Chile y de nuestras 
viñas que son un sello de Almacruz y de Santa 
Cruz. El compromiso que tenemos con ellos, es 
parte también de lo que somos como grupo 
hotelero”, dice Gamerre.

"CHILE EN TU COPA"

Una de las más destacadas experiencias que 
propone el hotel es “Chile en tu copa”, que con-
siste en una cata de vinos chilenos enmarcada 
en un relato del Santiago patrimonial e históri-
co, elegida recientemente como ganadora en 
la categoría “Mejor Experiencia Enoturística” 
de la Región Metropolitana, correspondiente 
a la primera etapa de la reciente versión de los 
Premios Enoturismo Chile 2023.

“Un circuito que dura aproximadamente dos 
horas, el cual se inicia dentro del mismo hotel 
donde el visitante va apreciando en su diseño 
interior, el despliegue de diferentes piezas que 
evocan culturas prehispánicas andinas, como 
textiles murales y pieceras, más otras manifes-
taciones que hacen recordar los pasillos de los 
museos en Colchagua y Lolol”, indica Cristina 
Álvarez, presidenta de la Asociación de Muje-
res del Vino de Chile (MUV Chile).

Añade que finaliza con una degustación de 
cuatro vinos, que recorren la identidad y carac-
terísticas del terroir de connotadas regiones 
vitivinícolas de Chile: Lolol, Itata, Maipo y Apal-
ta. Incluyendo a un exponente de Viña Santa 
Cruz, y el resto, corresponden a interesantes 
muestras hechas a pequeña escala por viñate-
ros independientes. 

“Es la invitación de Almacruz Hotel y Centro de 
Convenciones, para encantarse en pleno cora-
zón de Santiago, junto a una muestra de gas-
tronomía de origen propuesta por su Restau-
rante Make Make, experimentando diferentes 
maridajes con distintos bocados que ayudan 
a expandir aún más los sentidos. Un viaje de 
mar a cordillera, para apreciar la pasión del 
vino chileno, mediante un relato tan educativo 
como entretenido, y que es posible disfrutar a 
sólo 16 mil pesos, y lo mejor, sin necesariamen-
te ser pasajero del hotel”, indica Cristina.

Respecto a este galardón, Christian Gamerre 
señala que los tiene muy felices, resaltando 
que junto a este premio, su viña en Santa Cruz 
fue elegida como la mejor experiencia nacio-
nal de enoturismo. “Por tanto, estamos muy 
contentos con estas dos grandes distinciones 
que nos hemos ganado”, dice Christian.

Añade que “Chile en tu Copa”, ha sido un pro-
ducto que ha ido encantando. Comenzó tími-
damente con catas de vino para sus huéspe-
des, y de a poco se fue masificando. “Hoy en 
día, puedes encontrar a grupos de oficinistas 
que vienen a visitarnos después de su trabajo, 
o grupos de amigos que nos frecuentan los fi-
nes de semana. A la gente le gusta y aprende 
de vino. Una vez finalizada, el visitante puede 
quedarse en nuestro happy hour o el after offi-
ce que que posee nuestro restaurante”.

Sin duda un hotel completo que aborda cultu-
ra, experiencia enoturística, con amplios salo-
nes, cálido y acogedor para un buen dormir y 
con una gastronomía de alta calidad.

Hotel Almacruz
San Antonio 64
Santiago Centro
reservas@almacruz.cl
224707400
@almacruzsantiagohotel

HOTELES

mailto:reservas%40almacruz.cl?subject=
https://www.instagram.com/almacruzsantiagohotel/
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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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oy existen muchas formas 
de embellecimiento. Las 
opciones más populares 
son visitar una clínica de 
medicina estética o con-
sultar con una esteticista. 

Aunque pueden parecer similares a simple 
vista, hay importantes diferencias entre 
ambas y su implementación en un hotel o 
spa deben cumplir con ciertas normas par-
ticulares para cada opción.

La principal diferencia entre la medicina 
estética y una esteticista es el nivel de for-
mación y especialización de cada uno. Un 
médico estético es un profesional de la 
salud con formación universitaria en me-
dicina general, dermatología, odontología 
o enfermería, y que ha recibido formación 
adicional en medicina estética. Por otro 
lado, una esteticista es un profesional téc-
nico especializado en tratamientos estética 
y cosmetología no invasivos y que deben 
trabajar EXCLUSIVAMENTE en pieles sanas.

Otra diferencia importante entre una clíni-
ca de medicina estética y un centro de es-
tética es el alcance de los tratamientos que 
pueden ofrecer. En una clínica de medicina 
estética, los tratamientos pueden incluir 
procedimientos más invasivos, como in-
yectar toxina botulínica, rellenos dérmicos, 
plasma rico en plaquetas, rinomodelación, 
incluso cirugías estéticas. Un centro de cos-
metología y estética, por otro lado, ofrece 
servicios como depilación, limpiezas facia-
les, tratamientos faciales y corporales no 
invasivos, masajes, manicure, pedicure, etc.

El uso de algunas tecnologías avanzadas 
está principalmente enfocado a la medici-

na estética y que, por lo general, requieren 
un profesional de la salud para su manejo. 
Además pueden enfocarse a la solución de 
condiciones de salud. Las esteticistas  pue-
den tener equipos de tratamientos no in-
vasivos como radiofrecuencia, ultrasonido, 
alta frecuencia, crioterapia, cavitación, en-
tre otros. Estas tecnologías pueden ofrecer 
resultados efectivos en personas sanas, sin 
patologías.

Un médico estético puede trabajar con 
distintas afecciones, pudiendo, en caso de 
que surja algún problema o complicación, 
intervenir y tomar medidas para solucio-
narlo. No así un centro cosmético cuyo fin 
es el relajo y embellecimiento.

Si quieres implementar un centro de belle-
za o spa en tu hotel, es importante tener en 
cuenta estas diferencias, que además con-
llevan resoluciones sanitarias y condiciones 
del lugar distintas.

SALUD Y ESTÉTICA

Espejito espejito
¿quién es el más 
bonito?

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/


Tendencias de la
industria alimentaria

para el 2024  

El consumo de comida saludable y funcional es la tendencia que ha ido en mayor 
crecimiento con el paso del tiempo. Si bien, la mayoría busca que un producto sea sabroso 
y satisfaga el hambre, también es relevante que sea beneficioso para la salud, es decir, 
que sean alimentos ricos en nutrientes, idealmente naturales y que ofrezcan propiedades 
específicas para la salud. Sumado a esto, las nuevas generaciones (generación Z) están en 
búsqueda de una coherencia y equilibrio entre alimentación saludable y cuidado del medio 
ambiente. 

Para este 2024 la alimentación plant based continuará siendo pionero en las elecciones 
del consumidor y del shopper. Hoy se pueden encontrar muchos sustitutos para las carnes, 
quesos y diversos productos lácteos, sin embargo, la oferta en Chile tanto en retail como en 
restaurantes es limitada si se compara con países como Estados Unidos. Las fibras, sabores 
y aditivos naturales sumado con la condimentación correcta pueden dar como resultado un 
excelente alimento con características muy buenas a base de plantas. 

La conciencia dentro del mundo de los alimentos ha ido incrementando bastante, donde 
la sostenibilidad y responsabilidad ambiental va tomando un gran lugar, hoy Hela Spice 
Latam está asumiendo el compromiso con el medio ambiente, regularizando sus envases 
para que sean en su mayoría compostables. Esto es un factor decisivo a la hora de escoger, el 
consumidor hoy está buscando una producción sostenible, con menos impacto ambiental y 
con un enfoque en la reducción de envases y desperdicio de alimentos, claro está sin perder 
de vista el buen sabor en lo que consumen.

Por otra parte, y no menos importante, la tecnología en la industria gastronómica está 
tomando un lugar muy importante, pues ayuda a estandarizar recetas, reducir mermas y 
crear en el consumidor final una experiencia donde puede repetir y encontrar la misma 
calidad y sabor. Este tema en fundamental en Hela Spice Latam, donde nos hemos 
caracterizado por décadas en crear productos personalizados, cumpliendo y velando por la 
estandarización y mejora continua de nuestros clientes, ayudando a que sus procesos sean 
más fáciles y reciban en sus puntos de venta los productos listos para el uso y/o consumo 
con la mejor calidad de materias primas.

Finalmente, la tendencia que se repite hace bastantes años es explorar los sabores del 
mundo que crean en el consumidor una experiencia culinaria internacional, estar en un 
país especifico y sentirse en otro a través de nuestros sentidos. El gusto y el olfato crean 
en el comensal una experiencia más allá de solo el alimento, la creatividad en la cocina 
no conoce límites. Hoy podemos conseguir muchas materias primas de alta calidad en un 
mismo país, a través de la condimentación. Un mismo producto te puede llevar a sentir una 
nueva experiencia. 

Por Camila Alvarado, Chef Corporativa de Hela Spice Latam
www.helaspice.cl

ESPECIAS

http://www.helaspice.cl
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Lady Ramírez, pertenece a una tercera 
generación de  una familia de maestros 
destiladores. Su proyecto de elaboración 
de gin comenzó en el año 2016 siendo 
pionera en la fabricación de este destilado 
en Chile, logrando al año siguiente inscribir 
en el SAG su primer producto, una botella 
de gin llamada “Guardiana del Huerto”.  

Ya en el año 2018  crea la marca “Gin 
Nativo”, producto para exportación, es un 
gin preparado con hiervas nativas propias 
de la zona del Desierto de Atacama, 

recolectadas manualmente desde la 
cordillera y una combinación de alcohol de 
pisco y alcohol de maíz.

  Entre los botánicos que dan carácter a su 
bebida encontramos presencia de enebro 
en pequeñas cantidades, manzanilla, 
paico, ají cristal, entre otros y de una 
enebrina local que se extrae de un árbol 
llamado Molle, el cual en un trabajo en 
conjunto con la Conaf se aprovecha de 
reforestar esta especie. 

DESTILADOS

Nuevos espirituosos
del norte de Chile

Por 
Maximiliano 
Garrido Díaz
Sommelier
de cerveza Doemens

Inspiradas en los sabores y aromas con carácter, una tercera generación de mujeres provenientes de 
maestros destiladores con su origen en el corazón del valle del Huasco,  nos brindan un cuidadoso 
trabajo, presentando “Guardiana del Huerto”, “Gin Nativo” y “Alto Atacama”.

https://bplacteos.cl
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Este gin de exportación tiene presencia en 
mercados internacionales como el Reino 
Unido, Dinamarca, Alemania y está pronto 
a protagonizar en Japón y en América, en  
Estados Unidos, Panamá y Costa Rica.

 Entre las características y personalidad de 
este destilado, en nariz se aprecian notas 
cítricas acompañado de anís y flores. Una 
presencia suave y fresca en boca que le 
permite ser protagonista de diferentes 
recetas cócteles como Sours, Tonics ,Collins 
y Fizz. 

La gran sorpresa que nos entrega Lady es 
la creación de un nuevo gran Pisco que 
lo llamaron “Alto Atacama” este producto 
tiene un perfil muy diferente gracias a su 
cuidadosa y lenta destilación y que cuenta 
con 14 meses en barricas de segundo uso 
lo que ayuda a la suavidad del alcohol y a 
redondear la sensación cítrica de la fruta. 
Considerando su paso por barrica de 
Lenga y Cherry sigue siendo un producto 
fresco.

 Se trabaja con uvas de cosecha manual de  
Moscatel de Austria, Moscatel de Alejandría 
y Pedro Jiménez, provenientes  del interior 
de la cordillera con suelo franco arenoso de 
parras entre 40 y 45 años plantadas a 1800 
metros de altura en conducción de parrón 
con un clima que es cálido por las tardes 
y frío por las noches, entregando uvas de 
excelente calidad.

Al degustarlo ofrece en nariz un marcado 
aroma a jugo de uva fresca, notas de 
melón, damasco y mango. 

En boca paladar untuoso y retrogusto 
especiado hacen de este pisco un destilado 
especial para coctelería fresca, aromática y 
frutal.

Aún no ha sido lanzado al mercado 
oficialmente, pero se encuentra disponible 
en Chile Pisco y algunas tiendas locales.

Instagram @piscoaltoatacama.

DESTILADOS

https://www.instagram.com/piscoaltoatacama/
https://bplacteos.cl
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urante estos días Chile, se sigue luciendo en 
la organización de grandes eventos. Ya vibra-
mos días atrás con los panamericanos, hoy lo 
hacemos con los parapanamericanos. Y des-
de los días 13 al 19 de noviembre, se vivió en 
la localidad de San Francisco de Mostazal, el 

gran medallero internacional en torno a la cultura del vino y 
bebidas espirituosas Catad’Or World Wine Awards.

Fue en el reducto del gran centro de convenciones Monticello, 
donde se llevó a cabo este reconocido y riguroso certamen 
profesional, con la evaluación de vinos tranquilos y espumo-
sos provenientes de todos los lugares del mundo, además de 
la categoría otras bebidas fermentadas como sake, sidra, en-
tre otros. Desarrollándose en forma paralela la tercera edición 
de Catad’Or World Spirits Awards para evaluar y premiar las 
bebidas espirituosas.

28ª EDICIÓN DEL CATAD’OR WORLD WINE AWARDS Y
3° EDICIÓN WORLD SPIRITS AWARDS.

“El gran medallero internacional del vino
y espirituosos en América latina”

EVENTOS

Por:
Antonio Brillat,
Columnista 
Enogastronómico
Fotos: Gentileza
Lanzas & Fuegos
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EVENTOS

Con veintiocho años de trayectoria, el 
certamen se realiza desde el año 1995 
en Chile, cuarto país exportador de 
vinos a nivel mundial y cuenta con el 
patrocinio de la ANIAE, y es el único 
concurso de Iberoamérica miembro 
de VINOFED. Así como también con el 
notable patrocinio de INDAP, para la ac-
tuación de los vinos ancestrales de Chi-
le. Todo organizado de la mano de dos 
virtuosos en estas materias como son 
Pablo Ugarte, director ejecutivo y Sofía 
Le Foulon, directora de desarrollo. 

Para esta versión 2023, el destacado 
panel de jurados especialistas degustó 
más de 1.180 muestras de 19 países en 
una competencia en tres extenuantes 
días de catas. Este certamen, sin lugar 
a duda, ya se ha posicionado como un 
referente en la materia y se consolida 
como el concurso más antiguo e influ-
yente en el mundo de los vinos y espi-
rituosos, destacando una vez más en la 
escena vitivinícola y de bebidas espiri-
tuosas de Latinoamérica.

En esta edición, Croacia, junto a su em-
bajada en Chile, participó como país 
invitado de honor, desempeñando un 
papel destacado en el evento, en el cual 
estuvo presente una delegación com-
puesta por representantes del comercio 
y el turismo de este país europeo.

Y como en estos tiempos están de moda 
las medallas, Catad’Or World Wine 
Awards, no se quedó atrás, entregando 
349 medallas en total, correspondiente 
a 50 medallas gran oro y 299 medallas 
de oro. Obteniendo Chile: 271 medallas 
con 36 medallas gran oro y 235 meda-
llas de oro. Debemos destacar la mag-
nífica participación de la viña que sacó 
la cara en estos juegos de degustación 
por Chile, Viña Casa Silva, bodega que 
obtuvo el reconocimiento a la Mejor 
Viña, Mejor Vino Tinto, Mejor Carmene-
re y Mejor Vino Icono con su morapio 
Microterroir Carmenere 2021, Los Lin-
gues, Valle de Colchagua, Chile. Cabe 
destacar también el reconocimiento 
del Mejor Vino Emprendedor, que le lo 
adjudico El Consentido, Cabernet Sau-

vignon 2018, Chile diVino, Valle del Ca-
chapoal. 

En otras categorías destacaron: Me-
jor Sake: Nanbu Bijin Junmai Daigin-
jo Sinpaku Yamadanisiki, Nanbu Bijin 
Co., Ltd., Japón. Mejor Sidra Premium: 
Hard Cider, Magritte Cider, Región de 
La Araucanía, Chile. Mejor Espirituoso: 
Gran Pisco Bou Legado 46º, Pisquera 
Bou Legado, Valle del Choapa, Chile y 
Ron Viejo Burgués Linaje 5 Años, Peru-
vian Rum Company, Arequipa, Perú. Me-
jor London Dry Gin: Gin Proa, Patagonia 
Spirits Company, Chile. Mejor Licor: Li-
cor dulce Mitjans Amaretto, Grupo Val-
divieso, Chile y Mejor Cóctel: La Pizka 
Cola de Mono, La Pizka Cocktails, Chile. 
Todos los detalles de los ganadores los 
pueden revisar en www.catador.cl.

La ceremonia de cierre y premiación 
de Catad´Or World Wine Awards, fue 
un verdadero hito, congregando a más 
de 400 entusiastas y expertos. Entre los 
asistentes se encontraban reconoci-
dos enólogos, gerentes de compañías, 

http://www.catador.cl
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prensa especializada y miembros del 
mundo diplomático acreditado en Chi-
le. Resultando una oportunidad única 
para descubrir cuáles fueron los vinos 
más destacados de esta edición, com-
partiendo experiencias y conocimien-
tos en un ambiente excepcional.

Simultáneamente, la velada se cerró 
con el gran CatadOr Salón de Medallas, 
abierto a todo público con la participa-
ción de destacados expositores, con-
virtiéndose en un punto de encuentro 
imperdible para disfrutar, degustar y 
conocer de cerca las últimas novedades 
y tendencias en el mundo del vino y los 
espirituosos.

Qué podemos decir. Solo aplaudir y 
reconocer el gran aporte a la industria 
del vino y bebidas espirituosas que año 
a año, viene desarrollando Catad’Or 
World Wine Awards. Beneficio que per-
mite posicionar a nuestro país, seguir 
cimentando la reconocida reputación 
de la competencia, fomentar y permitir 
que los vinos galardonados viajen por 
el mundo y sean altamente valorados 
por los canales de distribución y los 
consumidores, especialmente en los 
importantes mercados de China y Bra-
sil.

¡Salud por Catad’Or! ¡Salud por el vino! 
¡Salud por el vino chileno! Y nos encon-
tramos en la próxima edición 2024.

EVENTOS
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waterfromtheandes.com   +56 9 9991 8631   andesmountainwater 

I WANT TO BE DELIGHTED IN
CHILE, NOT JUST OVERSEAS
YOU CAN ENJOY MY EQUILABRATED FLAVOUR AND
PURITY FROM THE SOUTH OF CHILEAN ANDES MOUNTAINS

http://www.waterfromtheandes.com


CH22

”El público agradece consumir más 
cócteles con algún elemento sostenible”

El reciente ganador que nos representará en el Sustainable Cocktail Challenge, nos habla sobre cómo se 
inspiró en crear Lady Papaya, el trago que vislumbró al jurado, y por el que competirá en Nicaragua en 
febrero próximo. A su vez, aborda el tema de la sostenibilidad en la coctelería chilena, y los desafíos que 
depara.

JAVIER RÍOS:

ENTREVISTAS

Hace poco más de 5 años que este 
bartender @mychemicaltender, quien 
se desempeña como Jefe de Barra en 
Siam Thai, y fue el flamante ganador 
del Sustainable Cocktail Challenge, se 
dedica a la coctelería.

Su cóctel Lady Papaya, fue el elegido 
por los jurados de este certamen, 
realizado en Bar Caoba, en una 

competencia cuyos participantes 
crearon cócteles utilizando técnicas e 
ingredientes sostenibles y con Ron Flor 
de Caña, el único destilado en el mundo 
certificado carbono neutral y fair trade.

Sustainable Cocktail Challenge, es 
una competencia global que busca 

inspirar a la comunidad de bartenders 
a convertirse en campeones de la 
sostenibilidad y construir juntos un 
futuro más verde, y donde el chileno 
nos representará  en Nicaragua en 
febrero de 2024. En dicha ocasión, se 
enfrentarán todos los triunfadores de 
más de 30 países de Europa, América 
del Norte, Sur y Centro y Asia-Pacífico. 
El ganador obtendrá el título de “El 

Por: Daniela Salvador Elías

https://www.instagram.com/mychemicaltender/
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Foto Gentileza de 800.cl

Finalistas

ENTREVISTAS

Bartender más sostenible del Mundo de 
Flor de Caña”. 

Fueron nueve los finalistas que, en 
una primera ronda, presentaron sus 
novedosas preparaciones a un jurado 
compuesto de 4 expertos en la materia: 
Nicolás Farías, Felipe Díaz, Francisca 
Albornoz y Philip Ili. Luego de las 
presentaciones, cuatro bartenders 
clasificaron a una segunda ronda donde 
debieron impresionar nuevamente a 
los especialistas con preparaciones 
que incluyeron ingredientes y técnicas 
sostenibles e innovadoras. 

”Creo que lo que detonó mi triunfo 
está en algo que dijo el jurado antes 
de entregar el premio. Traté de pensar 
en todo, partiendo desde cómo llevar 
el cóctel a competir al mundial, hasta 
en la segunda presentación. Asimismo, 
inspirar la bebida completamente en la 
ocasión de consumo y los jurados que 
tendría al frente”, señala Javier.

Para el torneo de Nicaragua, el 
bartender nos indica que a pesar de 
que tendrá más de una fase (aún por 
revelarse), “en primera instancia tengo 
que volver a presentar Lady Papaya 
frente al jurado internacional”.

De acuerdo a Javier, Lady Papaya es 
un cóctel que tiene como eje central 
la utilización de solamente  Flor de 
Caña 12 años y preparaciones con 
papaya. “Me inspiré en el restaurante 
Bulli de los 90', donde los hermanos 
Adriá propusieron y empezaron a crear 
platos en base a un solo ingrediente 
en diferentes texturas y sabores. La 
propuesta sostenible, es  la utilización 
de un ingrediente local como la papaya 
chilena hasta su máximo rendimiento, 
además de afectar positivamente al 
medio ambiente por la menor cantidad 
de desechos, también va a fortalecer a 
los productores locales de esos mismos 
ingredientes”.

En este sentido, dicho cóctel lleva jugo 
de papaya asada, para hacer match de 
sabor a través de la reacción de Mailliard 
(es decir, una falsa caramelización), que 
hace puente entre la fruta tropical y 
las notas de barrica de Flor de Caña 12 
años. Luego, un oxymel de papaya, una 

http://www.800.cl
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ENTREVISTAS

preparación ancestral que se utilizaba 
para la mantención de ingredientes 
durante el máximo tiempo posible; 
que contiene miel de productores 
locales, aporta dulzor, vinagre de arroz,  
acidez (que a su vez contrasta con los 
sabores presentes en el ron), y agua de 
reducción de la cocción de la papaya 
infusionada en un par de especias. Para 
finalizar, se utilizan los restos en tres 
técnicas, primero se perfuma con el 
mismo agua de reducción de la papaya, 
luego con el restante del jugo de 
papaya asada (la parte sólida), Ríos hizo 
un papel, sobre el que irá la segunda 
textura, un gel fluido a partir del agua 
de reducción endulzado y acidificado 
para mejorar su sabor. “Hablando sobre 
esa misma base de sostenibilidad, 
el gobierno de Chile en los años 90' 
invirtió una suma importante de dinero 
en volver a comunidades de algunas 
regiones del país, productores de 
esta fruta, implementando terrenos 
y factibilidades técnicas, además de 
un acompañamiento, que hizo que 
la industria de la venta de papaya se 
potenciara desde esa época".

Para terminar esta parte de inspiración, 
“creo fehacientemente que como se 
hace en la más alta cocina (p.e. "Central, 
de Lima, Perú"), la sostenibilidad parte 
por utilizar ingredientes de tu país 
o región, y por potenciar los mismos 
para encontrar nuevas expresiones de 
sabor”.

EXPERIENCIA EN SOSTENIBILIDAD

Luego de terminar sus estudios en 
una escuela de este rubro, Javier Ríos 
comenzó a trabajar en el restaurante en 
Sarita Colonia y luego en Lorenza Bistró. 
Actualmente se desempeña como Jefe 
de barra en Siam Thai.

Desde que está a cargo de hacer 
las cartas y del equipo, que se ha 
preocupado de implementar técnicas 
de sostenibilidad en coctelería, “en 
todo lo que nos permite el tiempo y los 
recursos”.

En este sentido, en Siam Thai, al ser 
principalmente un restaurante de 
comida Thai, su público siempre va con 
ganas de probar cosas nuevas, “con 
frecuencia se atreven al menos con los 

clásicos de la casa. Luego si se piden  un 
cóctel de temporada, ya es una victoria 
para nosotros”.

Añade que en general, más que 
preocuparse, el público agradece 
consumir más cócteles con algún 
elemento sostenible.

Su historia en competencias de 
coctelería no es nueva.  Comenzó 
en el desarrollo de su primer año de 
bartender en una plataforma que ya 
no existe, "Legends of London", donde 
salió top #10. “Curiosamente también 
hablaba de sostenibilidad en alguna 
dimensión de su evaluación. Luego 
de eso salté a uno de los torneos 
más importantes a nivel mundial, 
World Class, donde en mi primera 
participación logré llegar a un preciado 
top #3, y durante el principio de este 
año participé en Tío Pepe Challenge, 
una competencia de Jerez. Así que 
además del Sustainable Challenge, he 
estado en  en tres competencias”, indica. 
Agrega que estuvo en una cuarta, pero 
por motivos de fuerza mayor, no pudo 
llegar a la final.   

Para Javier, la coctelería en Chile la 
visualiza como una bola de nieve 
que no va a parar pronto. “He tenido 
la suerte de estar este mismo año en 
algunas escenas locales pudiendo 
observar a algunos de los mejores 
bares del mundo, y creo que más que 
técnica o sabor, lo que nos falta es una 
comunidad que se apoye entre sí, donde 
ya varios estamos trabajando para eso”.

En materia de sostenibilidad, indica que 
hemos avanzado, pero aún nos falta un 
montón. “Creo que nos falta acercar la 
mirada a lo que tenemos más cerca, y 
a cómo sacarle el máximo provecho a 
un ingrediente a la vez, o un cambio a 
la vez, pero como dice un autor que leo 
mucho, el paso más importante siempre 
es el próximo”, resume.

Jurado

http://www.ecofrog.cl
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CAFETERÍAS

Gastronomía innovadora
dentro de un espacio físico 

patrimonial y acogedor

Una preciosa casona declarada casa 
Patrimonial de dos pisos y amplio jardín 
ubicada en plena calle Pocuro, es el nuevo 
lugar físico en que hoy se encuentra esta 
cafetería que lleva 6 años en el mercado, 
antes situada en otra localidad.

Con una decoración moderna y vintage, 
y con un cambio de logo, Casa Juliet 

Emplazada en la calle Pocuro, la nueva casa que alberga la cafetería es Patrimonial con una decoración 
moderna y vintage, muy cálida y con una propuesta culinaria novedosa y atractiva.

CASA  JULIET

Un lugar romántico y acogedor, donde los 
clientes pueden tomar desayuno, degustar 
un brunch o almorzar en cualquiera de 
sus instalaciones, sintiéndose como en 
casa.

“Esta casa nos cayó del cielo. Siempre 
transitaba por este barrio y la veía con las 
cortinas cerradas, me encantaba. Un día 

sin duda es un atractivo para todos los 
visitantes que la frecuentan, desde familias 
con niños, parejas, ejecutivos que van a 
trabajar, además de mascotas, ya que es  
pet friendly, y posee un  menú especial 
para ellos.
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la veo abierta y con una persona regando 
afuera, y le pregunto por el lugar. Me contó 
que estaba en arriendo y ahí contacté 
al dueño”, señala Alejandra Donoso, 
dueña de la cafetería, quien agregó que 
el propietario de la casona ya conocía la 
cafetería desde que estaba en otra comuna, 
convirtiéndose en una gran ayuda para el 
arriendo de este lugar, ya que fue parte 
importante para poder cumplir este sueño, 
porque desinteresadamente confió en el 
proyecto.

Es así como en las mañanas, acuden 
personas que van a sostener reuniones, 
ya que en su segundo piso hay una sala 
implementada para cowork. También lo 
visitan amigos que se toman un café, y ya 
en la tarde van familias, para ello existen 
diferentes ambientes.

NOVEDOSA OFERTA 
GASTRONÓMICA

Una gastronomía totalmente innovadora 
posee esta cafetería, donde la combinación 
de alimentos sin duda marca un diferencial 
en su oferta y es muy demandada por sus 
clientes.

El chef ejecutivo es Fernando Rojas, quien 
junto a su equipo se preocupa de ver los 
lunes qué menús preparar en la semana, 
con una oferta fresca y del día, donde 
todo se elabora en su cocina, desde el pan, 
ensaladas, pizzas hasta las pastas.

Su carta es estacional, y ahora está operativa 
la de verano, la que comprende una gran 
cantidad de verduras y frutas, donde los 
mix en su oferta es un verdadero festín de 
sabores. Se puede encontrar paltas con 
duraznos asados; ensaladas con frutas; 
pizzas napolitanas y caseras; pastas frescas 
y rellenas, que son la especialidad de la casa, 
donde diariamente se promociona una 

pasta diferente al día, más el ceviche del 
día. Actualmente incluyeron dentro de su 
propuesta, tacos y hamburguesas.

Dentro de los preferidos están al desayuno, 
los huevos pochados y la trilogía de 
tostadas. Al almuerzo, los ñoquis rellenos 
con ciruelas deshidratadas en coñac y 
nuez con salsa de tres quesos son su 
plato estrella. Asimismo, el Salmón Sour, 
grillado con salsa de caramelo naranja, 
acompañado de papas con sour cream y 
palta, por mencionar algunos.

También poseen platos para veganos, 
vegetarianos, celíacos y para personas y 
niños con alergias alimentarias.

Sus proveedores están desde sus inicios, 
aunque han ido variando algunos, quienes 
les brindan materias primas frescas y de 
gran calidad.

También realizan eventos, pero muy 
exclusivos tanto sociales y corporativos. 
Han efectuado varios de marcas conocidas, 

con una capacidad de hasta 200 
personas.

Dentro de los planes de Alejandra está el 
abrir dentro de cinco años, unas cabañas 
en El Chorrillo, que se encuentra entre 
Matanzas y Puertecillo junto a su amiga 
de toda la vida, Paulina Cortés, y quien 
también ayudó a que Casa Juliet se 
concretara. Dicho proyecto también llevará 
el nombre de Casa Juliet, y comprenderá 
cabañas totalmente equipadas, con un 
concepto familiar y pet friendly.

Casa Juliet abre de martes a domingos de 
9:00 a 21:00 horas. Sábado y domingos de 
10:00 a 21:00 horas.

Casa Juliet
Av. Pocuro 3015
Providencia
administracion@juliet.cl
@casajuliet_
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HELADOS

Incrementa la rentabilidad de tu 
negocio con los Preparados para 

Helados Soft de Calo

Hasta hace unos años, el consumo de 
helados en Chile tenía en general un 
marcado peak solo durante los meses de 
calor. Sin embargo, con el auge de los helados 
soft, y especialmente con el desarrollo y 
versatilidad de los Preparados para Helados 
Calo, la temporada de consumir helados se 
extendió a meses en los que no estábamos 
acostumbrados a consumir este tipo de 
preparaciones.

Juan Pablo Páez, Category Manager 
Lácteos y Frutas Industriales de Watt´s 
Industrial, explica que hoy los clientes 
ven los helados como un gancho para sus 
negocios. 

Llegó el verano y uno de los productos que más protagonismo alcanza en esta época son los helados soft, 
esto por su rapidez y facilidad de preparación, además de ser una alternativa altamente rentable para los 
negocios.

WATT’S INDUSTRIAL

De hecho, la popularidad que han ganado 
los helados soft se debe, en principio, a que 
es un negocio bastante rentable. “Hoy todos 
tienen el típico barquillo de dos sabores, 
pero lo que solo da nuestro Preparado para 
Helado Calo es la versatilidad que permite 
hacer otro tipo de productos, lo que se 
traduce en una mejor rentabilidad y un 
negocio mucho más atractivo. De hecho, 
una fórmula tan balanceada como la 
nuestra permite usar el producto en shakes, 
postres, tortas e incluso preparaciones 
calientes, como chocolate caliente, una 
bebida típica del invierno”, afirma Juan 
Pablo Páez.

“Somos proveedores de importantes 
cadenas de fast food, pero también 
estamos en el canal tradicional, donde 
la mayor parte de los clientes que tienen 
máquinas de helados son minimarkets, 
almacenes o restaurantes de comida 
rápida, lo que muestra que este negocio 
se ha democratizado durante los últimos 
años, incluso, vemos máquinas en ferias 
libres, eventos masivos o simplemente en 
la calle”.
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LÍDERES EN EL MERCADO POR 
MÁS DE 15 AÑOS

El Category Manager Lácteos y Frutas 
Industriales de Watt´s Industrial reconoce 
que uno de los principales atributos que 
los ha llevado a posicionarse como líderes 
en el mercado durante más de 15 años, es 

el conocimiento que tienen de sus clientes, 
lo que les permite asistirlos y acompañarlos 
en todo el proceso.

“Nosotros ofrecemos un apoyo técnico, a 
cargo de nuestro CDC (Centro de desarrollo 
del Cliente). Es un equipo experto que 
desarrolla y apoya a todos los clientes 
que necesiten una asesoría especializada 
en Preparados de Helados Calo y presta 
ayuda al cliente innovando con desarrollos 
y abriendo oportunidades de mayor 
rentabilización para los clientes”, explica 
Páez.

Precisamente, es este mismo liderazgo es 
que los lleva como empresa a innovar día a 
día en el desarrollo de nuevas alternativas, 
como por ejemplo, el lanzamiento del 
Preparado para Helado sabor Halloween, 
“que fue un gran acierto, y muy pronto 
saldrá al mercado una variedad de opciones 
muy llamativa que a los consumidores 
les encantará y que nos han pedido tanto 
durante los últimos meses”.

SABORES Y FORMATOS

Actualmente ofrecen seis sabores estándar 
(bocado, chocolate, base, frutilla, lúcuma 
y mora crema) y dos sabores Premium 
(bocado y chocolate). Respecto a los 
formatos, los Preparados para Helados 
Calo vienen en presentaciones de 1 litro y 
10 litros, aunque Juan Pablo Páez destaca 
que “los clientes han ido migrando al 
uso del producto en 10 litros, dado que la 
rotación es muy alta y este formato facilita 
y acelera la incorporación del producto en 
la máquina”.

HELADOS
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Es más, los Preparados para Helados Calo 
se pueden utilizar en todas las máquinas 
para helado soft existentes en el mercado, 
ya que mantienen características que se 
ajustan a todo tipo de equipos y, al ser un 
producto que viene listo, su uso es mucho 
más rápido e inocuo.

Sin duda, esta temporada de calor 
marcará un nuevo hito en el consumo de 
helados soft, y al mismo tiempo, marcará 
una oportunidad para los negocios que 
busquen ofrecer nuevos productos a sus 
clientes.

“Chile es el país que más helado consume 
en Latinoamérica, con 8,2 litros per cápita 
al año. Es decir, somos fanáticos del 
helado. Y ahora que comienza el verano, 
vuelve una atractiva oportunidad para 
aprovechar la alta demanda por este 
producto, instalando una máquina de 
helados soft en tu panadería, pastelería o 
almacén”, concluye el Category Manager 
Lácteos y Frutas Industriales de Watt´s 
Industrial.

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

http://www.wattsindustrial.cl
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	 Cuando hablamos de jugo de 
naranja recién exprimido, Nagoy es un 
referente en el sector con sus máquinas 
exprimidoras capaces de entregar un 
jugo de naranja natural listo para beber 
en solo 3 segundos. Por esto, precisa-
mente este mismo liderazgo les ha per-
mitido incursionar en una nueva línea 
de productos que se complementan 
perfecto con su concepto de aprove-
char y destacar las propiedades natura-
les de las frutas, ahora con sus jugos y 
pulpas congeladas.

Bernardo Naveillán, gerente general 
en Nagoy, relata que como empresa se 
dieron cuenta que podían ofrecer nue-
vas soluciones basadas en la fruta fres-
ca.

“Pensamos en la idea de producir fruta 
congelada, en formato de pulpas y ju-
gos, así que adquirimos todos los equi-
pos de refrigeración, tanto para man-
tención y distribución, y empezamos a 
producir con nuestra propia marca, con 
recetas propias de pulpas de fruta, con 
un producto de calidad sin agua aña-

dida, algo que nos convierte hoy en la 
única empresa que es capaz de entre-
gar una solución, tanto en fruta fresca, 
como naranjas, limón amarillo y limón 
sutil, y en fruta congelada, ya sea jugos 
o pulpas”.

Las pulpas y jugos de Nagoy se pue-
den encontrar en los siguientes sabo-
res y variedades: Pulpas de arándano, 
chirimoya, frambuesa, frutilla, mango, 
maracuyá, melón tuna y piña; y jugos 
de limón, limonada y limonada menta 
jengibre.

Por Carlos Montoya Ramos

Jugos, pulpas congeladas y máquinas 
de servicio: La solución completa

que ofrece Nagoy
En Nagoy identificaron que podían ofrecer nuevas soluciones basadas en la fruta fresca, como pulpas 
y jugos naturales listos para descongelar y consumir, y dar un paso más allá, con máquinas capaces de 
mantener el jugo listo para servir durante todo el día.

SOLUCIONES EN FRUTAS

CALIDAD Y SABOR 100% NATURAL
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Desde su entrada al mercado, Bernardo 
Naveillán revela que las pulpas y jugos 
han resultado ser un excelente produc-
to para banqueteras, productores de 
eventos y restaurantes, ya que es una 
solución sencilla y eficiente para obte-
ner jugo natural, como si fuese la mis-
ma fruta.

MÁQUINAS PARA UN JUGO 
SIEMPRE PERFECTO

Pensando en avanzar un paso más y 
ofrecer a sus clientes la solución com-
pleta en jugos de pulpa natural, Nagoy 
presenta sus nuevas máquinas para ob-
tener y mantener el jugo siempre listo 
para servir.

“Estamos ofreciendo a nuestros clientes 
una máquina que les permitirá mante-
ner el jugo en estado líquido y frío, lis-
to para servir. Así, si quieren mantener 
listos varios litros, pero la operación 
es muy lenta, pueden preparar la can-
tidad que necesiten, 6, 9 o 12 litros, y 
se mantendrán durante el día en esta-
do líquido y a la temperatura perfecta 
para el consumo de los clientes”, afirma 
Bernardo.

Actualmente ya cuentan con 30 má-
quinas a disposición de sus clientes, y 
adelanta que todos los meses estarán 
recibiendo más equipamiento para sa-
tisfacer la demanda.

“Con nuestras pulpas queremos llegar 
a todo Chile, así que ya estamos bus-
cando distribuidores a lo largo del país. 

Queremos aumentar nuestra cartera de 
clientes y estamos preparados para eso. 
Tenemos los equipos de despacho, te-
nemos toda una fuerza de ventas, y es-
tamos tratando de que nos reconozcan 
por nuestra variedad y calidad”, destaca 
el gerente general en Nagoy.

CLIENTES SATISFECHOS

Siempre, quienes mejor pueden respal-
dar a una empresa, son sus clientes, y 
en el caso de Nagoy, desde la prestigio-
sa boulangerie Eric Kayser destacan la 
calidad de los productos y equipamien-
to de Nagoy. “El servicio es excelente, y 
que nos puedan ofrecer las máquinas 
también representa un valor para noso-
tros. Desde la logística, pasando por la 
facturación, hasta los pedidos, siempre 
hemos recibido un bien servicio”, co-
mentan desde Eric Kayser.

En tanto, desde la cafetería La Choco-
latine, la apreciación de trabajar con 
Nagoy destaca también la calidad de 
servicio y la frescura de sus productos.

“Nagoy nos da la oportunidad de ofre-
cer un jugo realmente recién exprimido, 
de muy buena calidad, algo de lujo para 
nuestra clientela. También es muy sen-
cillo realizar los pedidos, y todo se cum-
ple de un día para otro”, afirman desde 
La Chocolatine.

Finalmente, para Bernardo Naveillán, 
gerente general en Nagoy, “la satisfac-
ción de nuestros clientes es el principal 
aliciente para seguir mejorando la cali-
dad del servicio y de los productos que 
ofrecemos, además de seguir innovan-
do con equipamiento de vanguardia 
que les permite agregar más valor a sus 
negocios”.

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

SOLUCIONES EN FRUTAS
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CLIMATIZACIÓN

Equipos y servicio de vanguardia para 
climatización de eventos

	 Junto con la llegada del verano, 
también se inicia la temporada de eventos, 
principalmente corporativos, como fiestas 
de fin de año, aunque también éste es el 
periodo predilecto para la celebración de 
matrimonios al aire libre. Sin embargo, 
así como el calor es el impulsor de estas 
actividades en espacios exteriores, al 
mismo tiempo puede llegar a representar 
un problema al momento de decidir 
climatizar y mantener el control de la 
temperatura.

Para tener estas variables bajo total control, 
Rentaclima, empresa con más de 23 
años de experiencia en la industria de la 
climatización, cuenta con una amplia gama 
de equipos y potencias, lo que le  permite 
implementar soluciones a la medida del 
cliente, de acuerdo con los tamaños y 
características de los recintos a climatizar.

Walter Prett, gerente general de 
Rentaclima, explica que durante 
la temporada de verano se utilizan 
principalmente equipos compactos 

Sus más de 23 años de experiencia, y cobertura desde Arica a Punta Arenas, permiten a Rentaclima climatizar 
eventos en todo el territorio nacional  además de ubicarse a la vanguardia tecnológica con equipos que 
cumplen  los mayores estándares de sustentabilidad, combinando  un buen servicio con un incondicional 
respeto por el medio ambiente.

RENTACLIMA: 

(rooftop) para grandes áreas, adaptados 
para su operación temporal. “En tanto, en 
recintos de menor tamaño es recomendable 
utilizar equipos portátiles, desde 9000 
Btu/h (2,6 kW) hasta 25.000 Btu/h (7,3 kW) 
de potencia frigorífica. Además, los equipos 
compactos  han sido habilitados para un 
constante traslado, por lo cual cuentan, en 
el caso de los compactos, con bastidor de 
acero que permite manipularlos sin riesgo, 
para su rápido y seguro desplazamiento, 
facilitando así su ubicación en las cercanías 
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el cliente. De esta forma, logran solucionar 
problemas imprevistos. “Nuestros clientes 
destacan la puntualidad y calidad  de 
nuestros servicios y de su personal”, afirma 
el gerente general de Rentaclima.

• Servicio integral: Rentaclima cuenta no 
solo con los equipos y técnicos idóneos 
para otorgar soluciones, sino que también 
se preocupa del traslado, la generación 
eléctrica, como también de un montaje con 
un resultado estético. De hecho, en caso de 
ser requerido, su personal técnico puede 
permanecer durante el evento, cubriendo 
eventuales contingencias.

En definitiva, la climatización de eventos, 
en cualquier época del año, ha pasado 
a ser un requisito indispensable en las 
últimas décadas, integrándose como un 
servicio fundamental en la producción de 
eventos para garantizar el éxito de éstos. 
“Nuestra experiencia, tecnología aplicada 
y profesionalismo están a disposición de 
las productoras de eventos, muchas de 
las cuales han integrado a Rentaclima 
como un aliado estratégico para enfrentar 
diversos proyectos a lo largo del país”, 
concluye Walter Prett.

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

de los recintos a climatizar, incluso con difícil 
acceso”. Los equipos de aire acondicionado 
tienen además la particularidad de operar 
en modo calefacción, permitiendo, de 
ser necesario, levantar rápidamente la 
temperatura en las mañanas frías.

Cuando existen restricciones para utilizar 
equipos de aire acondicionado, o bien no es 
posible cerrar los recintos completamente, 
la alternativa que ofrece Rentaclima es 
utilizar equipos enfriadores de aire. De 
hecho, las características del clima en 
Chile hacen que este tipo de enfriadores 
evaporativos sean muy eficientes, logrando 
reducciones de temperatura hasta de 8° C – 
10 °C, con un bajo consumo eléctrico. 

¿QUÉ SE NECESITA PARA CLIMATIZAR 
CORRECTAMENTE UN EVENTO?

Un ambiente climatizado requiere un 
apropiado cierre del recinto, para así evitar 
fugas o infiltraciones de aire exterior. Los 
equipos compactos y del tipo portátil 
pueden controlar y mantener constante 
la temperatura ambiente, mediante los 
termostatos de control. En el primer caso, 
los termostatos se instalan al interior del 
recinto, mientras que, para los equipos 
portátiles, éstos vienen integrados, siendo 
su operación muy simple.

“De esta manera, los principales equipos 
utilizados para las terrazas son los 
enfriadores evaporativos, solución ideal  
para ambientes abiertos y con  un excelente 
rendimiento debido a los característicos  
días secos del verano. También están los 
equipos de aire acondicionado, ya sean 
compactos o portátiles, los que obtienen su 
mejor rendimiento en ambientes con una 
reducida fuga de aire”, detalla Walter Prett.

En el caso de los equipos compactos, 
estos se instalan al exterior del espacio y la 
inyección es vía ductos y mangas perforadas 
para otorgar una temperatura uniforme. Por 
el otro lado, los equipos portátiles realizan 
una climatización localizada, en espacios 
más reducidos. De esta manera, al contar 
con estos equipos, una productora podrá 
conseguir una climatización de confort 
para otorgar una buena experiencia en el 
evento, convirtiendo a Rentaclima en un 
socio estratégico en lo que se refiere al 
control de temperaturas.

VENTAJAS DE TRABAJAR 
CON RENTACLIMA

Rentaclima ofrece las siguientes ventajas 
para una productora de eventos que 
organice actividades en cualquier época 
del año.

• Atención de calidad: Otorgan una 
atención de calidad, la que comprende 
la cotización, visita técnica, instalación 
y puesta en marcha, hasta el retiro 
de sus equipos. Esto es fundamenta, 
especialmente en la producción de 
eventos, dado que existen una serie de 
variables relevantes a la hora de otorgar una 
climatización de confort, que van desde 
factores externos, como la temperatura, 
viento y sombra, como los internos, que se 
relacionan con el  tipo de carpa, pasando 
por la cantidad de personas en el ambiente, 
hasta la carga térmica que se concentra en 
su  interior.

• Servicios profesionales: Sus servicios son 
realizados por personal calificado  los  que 
tienen las capacidades y experiencia  para 
operar debidamente los equipos y otorgar 
un servicio a la altura de lo requerido por 

CLIMATIZACIÓN

CH33

http://www.rentaclima.cl
mailto:arriendos%40rentaclima.cl?subject=


CH34

	 La tradición gastronómica ita-
liana es conocida en todo el mundo por 
su variedad y calidad de productos, en-
tre los que destacan sus quesos. En este 
sentido, una marca que se ha ganado 
un lugar destacado en la mesa de los 
amantes del queso es Margherita Fior 
Di Latte, empresa que desde 2014 fa-
brica bajo una estricta tradición italia-
na diversas variedades de quesos de la 
más alta calidad, y que recientemente 
presentó su nuevo logo, más moderno 
y elegante. 

Con ingredientes cuidadosamente se-
leccionados y un proceso de elabora-
ción que combina la tradición con la 
innovación, Margherita Fior Di Latte 
ofrece diversas variedades de quesos, 
como Mozzarella, Bocconcini, Ciliegi-
ne, Scamorza ahumada y blanca, Moz-
zarella para pizzería, Burrata y Ricotta.

La empresa elabora quesos típicos de 
Italia, ya que sus dueños e impulsores 
son italianos, de ahí que su fábrica, ubi-
cada en Los Ángeles (Región del Bio-

bio), sea una fiel copia de una empresa 
de quesos la zona de Apulia, al sur de 
Italia, donde se iniciaron las recetas ori-
ginales de mozzarella de leche de vaca. 
De hecho, todas las maquinarias, proce-
sos y recetas son Italianas.

RICOTTA Y BURRATA, IDEALES 
PARA ENSALADAS, PASTAS, 
PICOTEOS Y PIZZAS

Entre las variedades más valoradas por 
los consumidores está el queso Ricotta 
(definido como crema de ricota), de co-

Por Carlos Montoya Ramos

Quesos Margherita Fior Di Latte: 
Nueva imagen, misma tradición

de sabor
Con ingredientes cuidadosamente seleccionados y un proceso de elaboración que combina la tradición 
con la innovación, Margherita Fior Di Latte ofrece diversas variedades de quesos, como Mozzarella, 
Bocconcini, Ciliegine, Scamorza ahumada y blanca, Mozzarella para pizzería, Burrata y Ricotta.

QUESOS

RECETAS ITALIANAS CON MANUFACTURA CHILENA
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lor blanco, con un sabor y aroma dulce 
muy delicado, y que al cortar, la superfi-
cie mantiene una textura granulosa.

“Nuestra Ricotta se prepara con que-
so fresco de masa blanca, elaborado a 
partir del suero de leche, ideal para en-
saladas, pastas o picoteos, por esto es 
uno de nuestros productos más solicita-
dos”, comentan desde Margherita Fior 
Di Latte.

Otra de las más destacadas es el queso 
Burrata Fior Di Latte. Este es un queso 
fresco de masa hilada elaborado con 
leche pasteurizada de vaca, relleno 
de stracciatella, que es una mezcla de 
crema de leche y masa hilada de que-
so mozzarella fior di latte. Tiene forma 
de saquito y la piel muy fina le confiere 
el típico aspecto redondo y liso, siendo 
ideal para ensaladas, pastas o pizzas.

Ahora bien, dependiendo de lo que ne-
cesite el cliente, pueden preparar pedi-
dos especiales de queso Burrata, como 
por ejemplo Burratas Gourmet con re-
lleno de Ricotta-Mozzarella, Burratas 
personalizadas con trufa negra, Burra-
tas con mezcla de Pesto Rosso más pes-
to albahaca más ricotta, todo depende 
del requerimiento especial.

Finalmente, otro de sus destacados 
quesos es la Figliata, un queso fresco de 
masa hilada con leche pasteurizada de 
vaca, con un relleno de crema ciliegine. 
Su forma se asemeja a la de un saquito 

y su piel es muy delgada, lo que le pro-
porciona su característico aspecto re-
dondo y liso, siendo ideal para eventos.

CUIDAR LOS DETALLES, 
DESDE EL ORDEÑO HASTA 
EL PRODUCTO FINAL

En Margherita Fior Di Latte, las desta-
cadas características de sus quesos se 
deben a que prestan un especial cuida-
do a cada detalle del proceso, desde el 
ordeño, hasta el producto final.

 “Lo hacemos siempre pensando en la 
calidad y la frescura de nuestros quesos, 

lo que finalmente nos mantiene como 
líderes en la producción y distribución 
de quesos italianos elaborados en nues-
tro país. De hecho, próximamente agre-
garemos unos nuevos productos semi-
maduros, denominados -Caciocavallo-, 
-Provoleta- y Provolone-”, revelan en 
Margherita Fior Di Latte.

Finalmente, para los interesados en 
comprar e integrar los quesos de Mar-
gherita Fior Di Latte, en sus prepara-
ciones, los despachos se realizan a la 
Región Metropolitana los miércoles y 
viernes, mientras que a Concepción los 
jueves.

Margherita Fior Di Latte
www.margherita.cl
Ruta Q-15 Km11, Santa Clara, 
Región de Biobío, Chile
+56 9 3741 4131
ventas@margherita.cl

QUESOS

http://www.margherita.cl
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	 Para los establecimientos del ca-
nal Horeca, obtener jugo de limón natural 
es una de las tareas más complejas en tér-
minos logísticos y operativos. Esto porque 
no se trata solo de exprimir limones, sino 
que el proceso abarca desde su almace-
namiento (espacio en bodega y control de 
mermas), extracción (tiempo y estandari-
zación de sabor) y un correcto manejo del 
producto para evitar su oxidación. En defi-
nitiva, en cualquiera de estas fases puede 
surgir algún problema que altere la calidad 
del jugo, o implique un aumento de los 
costos, ambas situaciones que perfecta-
mente pueden evitarse con la utilización 
de Pur@ Limón Sutil.

HIDRATACIÓN DE CRISTALES 
NATURALES

Cuando se busca obtener jugo de limón 
sutil 100% natural, Pur@ Limón Sutil ofrece 
una alternativa simple, práctica y eficiente, 
gracias a la hidratación de sus cristales na-
turales.

Marco Antonio Villagra, gerente general 
de Artis Trade SpA y su marca Pur@, ex-
plica que este producto permite optimizar 
las cadenas de valor y los procesos de ob-

PROVEEDORES

La forma más rápida y eficiente de 
obtener jugo de limón natural

Por Carlos Montoya Ramos tención de jugo de limón en restaurantes, 
barras y hoteles.

“Los cristales naturales son envasados en 
formatos muy prácticos de 100 grs., donde  
cada uno rinde 1 litro de jugo como recién 
exprimido  de la exquisita variedad sutil. En 
cada caja vienen un total de 20 sachets, los 
que entregan un total de 20 litros de jugo 
por cada empaque comercial. Con esto, 
una de las principales ventajas que han 
destacado nuestros clientes es la reducción 
inmediata del espacio de almacenamiento, 
lo que también permite eliminar cadenas 
de frío y las mermas por bodegaje y oxida-
ción”.

PUR@ LIMÓN SUTIL: 

Pur@ Limón permite estandarizar y calibrar con alta precisión la cantidad de jugo que requiere un hotel 
o restaurante, dependiendo de sus necesidades diarias, lo que también contribuye a mantener un costo 
estable por litro de jugo de limón.
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De hecho, el empaque de 20 sachets de 
Pur@ Limón Sutil permite trasladar y alma-
cenar en un pequeño formato un total teó-
rico de aproximadamente 90 kilos de limón 
fruta para exprimir. 

“Con esto optimizas el sistema de gestión 
de suministro, junto con la administración 
y control de esta importante materia pri-
ma, ya que se vuelve mucho más eficiente y 
preciso su uso en cada proceso, eliminando 
también los costos de inventario, debido a 
que nuestros cristales tienen en su empa-
que una duración superior a los 6 meses y, 
una vez hidratados y convertidos en jugo 
puro, tienen una duración aproximada de 
4 días en condiciones refrigeradas, aunque 
también los puedes congelar para alargar 
su vida útil”, afirma Marco Antonio Villagra.

OBTÉN LA CANTIDAD 
EXACTA QUE NECESITAS

Pur@ Limón permite estandarizar y calibrar 
con alta precisión la cantidad de jugo que 
requiere un hotel o restaurante depen-

diendo de sus necesidades diarias, lo que 
también contribuye a mantener un costo 
estable por litro de jugo de limón, princi-
palmente en la variedad sutil, ya que éste 
presenta un alto precio en el mercado du-
rante todo el año.

Para la obtención de 1 litro jugo de limón, 
se debe reconstituir el contenido completo 
del sachet en 900 ml. de agua purificada o 
de la llave directamente. Posteriormente, 
se disuelve sin dejar grumos y luego debe 
tener un reposo, antes de su uso, que va 
desde 7 a 10 minutos.

“El proceso es muy limpio y silencioso, sólo 
debes tener la precaución de disolver los 
cristales con una cuchara de madera, plás-
tico o acero inoxidable, ya que como bien 
se sabe, el contacto del metal con el jugo de 
limón afecta la calidad final”, afirma Marco.

ESTANDARIZACIÓN GARANTIZADA

Dada la alta variabilidad en la acidez del 
limón sutil, dependiendo de la estación y 

de su procedencia, algo totalmente normal 
para una materia prima de estas caracterís-
ticas, conseguir estandarizar preparaciones 
puede convertirse en un verdadero desafío 
para los chef y bartenders.

Sin embargo, al utilizar Pur@ Limón Sutil la 
estandarización deja de ser un problema, y 
se transforma en un sello de calidad.

“Nuestra mayor ventaja competitiva radica 
en el poder de estandarización para nues-
tros clientes, ya que pueden replicar todo 
el año la misma y exquisita acidez, impri-
miendo un sello único y diferenciándose de 
la competencia que, por problemas de esta-
cionalidad en la acidez, no pueden replicar 
sus recetas y productos”, sostiene Marco.

Conociendo todas estas ventajas, el geren-
te general de Artis Trade SpA y su marca 
Pur@ invita a quienes estén interesados en 
conocer el producto, a probarlo en diferen-
tes preparaciones, ya sea cócteles o platos. 
“Así podrán confirmar que se mantiene el 
mismo exquisito y característico sabor de lo 
natural, con todas las características orga-
nolépticas distintivas de la fruta”, concluye 
Marco Antonio Villagra.

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=
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En la senda de convertirse en líderes 
del mercado del plant -based

Hace 2 años que la compañía se encuentra 
con una estrategia de innovación en su 
alimentación.

La iniciativa comenzó en Argentina, con 
objeto de salir de lo que es el fast food 
tradicional, donde prima la competencia 
por volumen y promociones. “Entendimos 
que este modelo de negocios no era sano, 
y se había quedado estancado en los años 
‘90, porque en esa época no era raro que 
un oficinista o ejecutivo almorzara en un 
bar. Sin embargo, los hábitos alimenticios 

La compañía lleva un tiempo implementando un cambio en su oferta, innovando en alimentos más naturales, 
con menos aditivos, colorantes y conservantes, entre otros, para brindar una comida de calidad, que se 
enmarca dentro de su  estrategia global que está llevando a la región. A su vez, ha incursionado en el 
mercado del plant- based con una oferta variada, donde el cliente puede tener la libertad de armar su 
pedido con los ingredientes que desea.

BURGER KING

liderazgo en calidad de alimentos con una 
propuesta de valor sostenida en el tiempo”, 
señala Iribarne.

Agrega que esta propuesta se construye 
con tres grandes pilares. El primero tiene 
relación con abarcar alimentos naturales. 
Aquí la compañía llegó a prescindir al 
cien por ciento de colorantes, aditivos, 
conservantes y aromatizantes artificiales. 
Para ello, se hizo un trabajo en conjunto 
con sus proveedores, quienes accedieron a 
eliminar estos ingredientes con la meta de 

fueron cambiando en algunas personas de 
una manera más profunda, y hoy ya no es 
habitual encontrar a una persona almorzar 
de lunes a viernes en un fast food”, señala 
Nicolás Iribarne, director de marketing de 
Burger King para Cono Sur (Argentina y 
Chile).

La Pandemia no fue la detonante de este 
cambio de estrategia, pero sí un acelerador. 
“Esta transformación implicó rediseñar el 
negocio, involucrando una estrategia de 

Por Daniela Salvador Elías
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lograr un producto más natural, asumiendo 
Burger King dicho costo.

El segundo pilar es la innovación en sus 
productos: Burger King estaba innovando 
muy poco en el mercado, y pasó a hacerlo 
a una gran velocidad. La estrategia se 
lanzó el 2021 en Argentina, y se empezó a 
implementar en Chile en enero de 2023, no 
al ritmo del país vecino, donde mes a mes 
hay alguna novedad, pero para allá apunta 
la iniciativa. Sin embargo, este año se han 
lanzado varias propuestas como la Melty, 
una hamburguesa que nos transporta a 
los orígenes legendarios de esta icónica 
preparación. También está Mediterráneo 
King, inspirada en los sabores de la comida 
mediterránea, que se suma a la línea King 
Selection y resalta por su compromiso con 
la calidad y el sabor auténtico. Tiene como 
elemento diferenciador, la incorporación 
de ingredientes cuidadosamente 
seleccionados, cien por ciento libres de 
conservantes y saborizantes artificiales.  Y 
así vienen más innovaciones el próximo 
año.

En tanto, el tercer pilar es liderar el 
segmento plant-based, llegando con su 
oferta para los flexitarianos. Aquí Burger 
King lanzó su Whopper vegetal, King y 
Nuggets vegetales.

“Nuestros clientes están conscientes de los 
alimentos naturales, y lo asocian a nuestra 
marca, con nuestros productos que no 
contienen colorantes, ni conservantes y 
aromatizantes. Luego vemos un aumento 
en frecuencia de compra, porque el cliente 
se da cuenta que está consumiendo un 
producto natural, por tanto, el instinto 
de culpa comienza a disminuir, lo que 
provoca que concurra más veces al 
establecimiento”.

Agrega que el cliente tiene la libertad 
de elegir los ingredientes para cada 
hamburguesa, combinando entre 
plant-based y productos tradicionales. 
Por ejemplo, un Whopper vegetal con 
bacon.

UNA EMPRESA SOSTENIBLE

Burger King es una empresa sustentable de 
por sí. Se están construyendo locales con 
paneles solares. Están incorporando acopio 
de aguas lluvias para las descargas de los 
baños. Trabajan la eficiencia energética 
hace ya 5 años.  Cada acción de marketing 
y comunicacional tiene un trasfondo 
sustentable. El packaging nuevo viene con 
una certificación. 

“Tenemos una agencia llamada Yo 
También, que contrata a niños y niñas 
con Síndrome de Down para tomar las 
fotos corporativas. Si tenemos que hacer 
merchandising, tratamos de contratar a 
empresas que utilicen materiales reciclados 
o ven la forma de modificar los desechos 
de nuestros materiales comunicacionales 
para transformarlos en merchandisig. 
A su vez, estoy liderando la Comisión de 
Consumo Sustentable de Alsea - operador 
de restaurantes líder en América Latina 
y España- a nivel de Sudamérica, la cual 
tiene metas a nivel de accionista como la 
reducción de sodio, de grasa, de azúcares y 
trazabilidad en la huella de carbono, entre 
otros”.

Burger King cada vez más está en la palestra 
del mercado, innovando con productos 
con menos sodio, menos grasa, con foco 
en lo nutricional y con una variedad de 
alimentos para todo público, primando los 
productos plant-based. En un tiempo más, 
la empresa podría cambiar la categoría de 
Fast Food a Fast Casual, y continuar con su 
estrategia de brindar una comida natural y 
de calidad a gente real.
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“Es muy importante para el país 
este tipo de instancias, ya que 

necesitamos acelerar el paso  en 
la recuperación del turismo”

Más de 1.300 personas participaron de la quinta edición de la Business Travel Expo 2023, BTE.

La feria de viajes de negocios más relevante del país contó con la presencia de más de 100 
empresas, junto con agencias de viaje, travel managers, organizadores del mundo MICE, 

proveedores e importantes actores de la industria del turismo.

En este encuentro se abordaron los desafíos de la industria de viajes corporativos, 
considerando las nuevas tendencias de la industria, la implementación de nuevas herramientas 

digitales y la inteligencia artificial.

HELEN KOUYOUMDJIAN, RESPECTO DE LA BUSINESS TRAVEL EXPO 2023, BTE:

EVENTOS 
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EVENTOS 

on la presencia de la 
subsecretaria de Turismo, 
Verónica Pardo; Cristóbal 
Benítez, director de 
Sernatur; Guillermo 
Correa, presidente de 

la Asociación Chilena de Empresas de 
Turismo (Achet) y Travel Security; José 
Miguel Soto-Luque, CEO de Interexpo; 
y de los máximos representantes 
gremiales de Achet, Fedetur y Hoteleros 
de Chile, el pasado martes 21 de 

noviembre se llevó a cabo la quinta 
versión de Business Travel Expo 2023, 
la feria de viajes de negocios más 
relevante en Chile, organizada por 
Travel Security e Interexpo.

Durante este encuentro, que agrupo  
más de 1300 personas, se abordaron 
los desafíos de los diferentes actores 
de la industria de viajes corporativos, 
teniendo en cuenta la integración 
de nuevas herramientas digitales, 

además, del impacto de la inteligencia 
artificial en la experiencia del viajero de 
negocios.

En el encuentro la subsecretaria de 
Turismo, Verónica Pardo sostuvo que, 
actualmente, el país y, específicamente 
el sector del turismo MICE, nacional 
“se está potenciando fuertemente en 
países como Estados Unidos, Canadá y 
Australia, dado que se trata de países 
que demandan mucho del turismo 
aventura. Mientras que, en Europa, se 
ve a Chile como un reconocido destino 
boutique”.

Asimismo, la subsecretaria de Turismo 
dio cuenta de los actuales esfuerzos 
para que, desde las distintas entidades 
del sector, se logre trabajar a Brasil 
como un destino con siete entradas 
diferentes y, de esta forma, se puedan 
abrir distintos vuelos de manera directa 
hacia nuestro país.

Por su parte, Guillermo Correa, 
presidente de Asociación Chilena de 
Empresas de Turismo de Chile (Achet) 
y Travel Security, reconoció que, pese a 
que “estamos en un escenario político, 
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económico y de seguridad incierto, hoy 
la industria está enfrentando nuevos 
desafíos, donde, gracias a la tecnología 
–por ejemplo- es posible optimizar 
los recursos, así como entregar más 
beneficios, flexibilidad y seguridad en 
las transacciones realizadas por los 
viajeros”.

En tanto, José Miguel Soto-Luque, CEO 
de Interexpo, expresó su satisfacción 
con el desarrollo de la quinta versión 
de BTE 2023, en la que participaron 
más de 1.300 visitantes profesionales, 
agencias de viajes, travel managers, 
organizadores del mundo MICE, 
proveedores de la industria y, una 
muestra de stands con más de 100 
marcas líderes en la industria de 
los viajes de negocios y turismo de 
reuniones.

De igual forma, este año, BTE reunió 
a destacados Hosted Buyers de los 
mercados prioritarios para el turismo 
de negocios del país. Se trata de 
representantes de Argentina Perú, 
Ecuador y Uruguay, quienes realizaron 
más de 200 match durante la realización 
de la Rueda de Negocios Internacional.

Finalmente, el ejecutivo anunció que 
junto a Travel Security e INTEREXPO, 
Business Travel Expo, ya tiene fecha 
y nuevo lugar para su sexta edición. 
Ésta, se llevará a cabo en el Centro 
de Convenciones Metropolitan (ex 
CasaPiedra) el 22 de agosto próximo de 
2024.

RECUPERACIÓN DEL TURISMO

Juan Carlos Selman, gerente comercial 
de Travel Security, señaló estar muy 
contentos con esta quinta versión, 
donde resaltó  la alta   convocatorio 
de esta feria, con buenos expositores, 
destacadas charlas y un público 
bastante diverso no solo de agencias, 
sino de empresas.

Añadió que “entre los objetivos de esta 
nueva edición de la Business Travel 
Expo (BTE) estuvo el poder conversar 
sobre cómo implementamos nuevas 
herramientas digitales sin dejar de lado 
el sello personalizado que requiere una 
asesoría a la hora de organizar un viaje 

EVENTOS 

Agregó que en este tipo de actividades 
donde se generan nuevos negocios 
es una excelente manera de ir 
reactivándonos.

Resaltó que además de apreciarse 
una oferta de turismo de negocios, 
también se visualizó una vitrina de 
turismo de incentivos, mezcla entre 
turismo de negocios y recreativo. “En 
general estuvo orientada al negocio 
corporativo, que es un área muy 
importante del turismo, porque el 
turismo de negocios representa entre 
el 30 y 40% de la llegada de turistas 
extranjeros al país”.

de negocios, y abordar el desafío de 
convertir a Chile en un hub de negocios 
en Sudamérica desde las distintas 
miradas de quienes componemos el 
ecosistema de la industria de viajes 
corporativos”.

 Por su parte, Helen Kouyoumdjian, 
sostuvo que hubo gran cantidad de 
público y actividades, en torno al 
turismo de negocios, con una puesta en 
escena bastante interesante. “Es muy 
importante para el país este tipo de 
instancias, ya que necesitamos acelerar 
el paso en la recuperación del turismo, 
ya que en términos de cifras estamos 
bastante por debajo”.

Helen Kouyoumdjian

Guillermo Correa, Presidente de la Asociación Chilena de Empresas de Turismo (Achet) y Travel Security; Verónica Pardo, 
Subsecretaria de Turismo; José Miguel Soto-Luque, CEO de Interexpo y Juan Carlos Selman, Gerente Comercial de Travel 
Security.
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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

Respecto de la evaluación en de 
turistas extranjeros de los Juegos 
Panamericanos, Helen indicó que las 
expectativas que se tenían no se han 
cumplido en términos de números. 
Sin embargo, destaca que como país 
volvimos a tener un gran evento 
de jerarquía internacional. “Desde 
el estallido social el 2019, cuando 
se canceló la COPP25 y la APEC, no 
habíamos tenido ningún evento 
importante, luego llegó la Pandemia. 
Entonces este es el primero de gran 
envergadura que hacemos como país, 
y que nos vuelve a poner en la palestra 
a nivel internacional, lo que es muy 
importante para la imagen país y para 
la generación de otros congresos”.

De acuerdo a Alvaro Castilla,  CEO 
Hoteles Diego de Almagro, es una 
satisfacción el ver cómo esta feria ha 
ido ganando espacio y ha logrado 
posicionarse durante estos cinco años, 
logrando tener una oferta muy variada, 
transversalmente entre hoteles, 
proveedores de la industria, tecnología  
y líneas aéreas. “Esto es sumamente 
positivo, porque la propuesta de valor 
que brinda la feria permite convocar 
a nuestra audiencia principal que son 
clientes corporativos, personas que 
están planificando sus viajes, y cómo 
analizar mejor su política de viajes. 
Para nosotros como Diego de Almagro, 
es una buena instancia también, 
porque estamos con muchos proyectos 

de apertura para el 2024, destacando el 
nuevo hotel de Aeropuerto de Santiago, 
que esperamos inaugurarlo en marzo 
del próximo año. Y a fines del primer 
semestre o en el segundo, tendremos la 
apertura de un nuevo establecimiento 
en La Serena, que completará la 
oferta en dicha ciudad”, señaló el CEO, 
destacando que, con estos dos nuevos 
hoteles, Hoteles Diego de Almagro 
llegará a más de 5700 habitaciones. 
“Esto nos que nos sigue posicionando y 
consolidando como la cadena hotelera 
más grande del país”.

XIV Congreso Hotelero

En la instancia se realizó el lanzamiento 
del XIV Congreso Hotelero, que se 
efectuará del 29 de noviembre al 1 
de diciembre en Iquique.  Durante su 
presentación, en el PANEL  “DESAFÍOS 
DE LA HOTELERÍA PARA EL PASAJERO 
CORPORATIVO”, Alberto Pirola, gerente 
General hoteles NOI y presidente de 
Hoteleros de ChileI; Álvaro Castilla, 
CEO Hoteles Diego de Almagro; Víctor 
Parada, General Manager The Ritz 
Carlton; junto a la moderación de 
Francisca Herrera, directora Hoteleros 
de Chile, analizaron los principales 
retos del sector para los próximos años.

Alberto Pirola, indicó que es 
sumamente importante que Chile 
recupere próximamente los 5 millones 
de extranjeros que tenían a nuestro 
país como destino. “Para ello se 
está trabajando fuertemente en las 
promociones. Y este tipo de actividades 
ayuda a que este objetivo se cumpla. 
Aún nos quedan un 24% de turistas 
internacionales para recuperar. Si 
el 2024 no llegamos cerca de los 
4,700 millones, el turismo en Chile se 
comienza a complicar”.

Respecto del próximo Congreso 
de Hoteleros, Pirola, dijo que están 
preparados con temas muy interesantes, 
"con la presencia de autoridades, con 
el lanzamiento de una certificación 
que fomentará el turismo en Iquique, 
que son sorpresas que tendremos en el 
evento”.

Alberto Pirola

http://www.purolimon.cl
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	 Ampliar la carta y brindar su ser-
vicio en regiones son algunos de los princi-
pales proyectos que tiene Under Pizza que, 
tras su segundo aniversario, el éxito de sus 
ventas y su popularidad entre el público, 
decidió continuar con el aumento de sus 
locales. Esta marca chilena inauguró recien-
temente una de sus instalaciones en Arturo 
Prat #601, en la comuna de Santiago, que 
corresponde al local número 13 de la com-

pañía. Este fue festejado con dinámicas de 
concurso, degustaciones gratis, promocio-
nes exclusivas y contó con la participación 
de múltiples transeúntes y clientes de la 
cadena de pizzas, que ya está organizando 
sus próximas aperturas. 

“Apostamos por este sector de la capital 
debido a su alta densidad de personas. Mu-
chos transitan a pie, en metro o transporte 

PIZZERÍAS

Under Pizza celebra la inauguración de 
su local número 13 y prepara la apertura 

de cuatro más para fin de año

público para ir a sus trabajos, clases o inclu-
so cuando buscan qué comer a la hora de 
almuerzo. Es por eso que, en Under Pizza 
queremos asegurarnos de estar disponibles 
en cualquier momento y lugar para nues-
tros consumidores, desde ahí nace nuestro 
lema ‘pizza para tod@s’ y lo estamos cum-
pliendo cada vez más”, señala María José 
Martínez, gerente de marketing de Under 
Pizza. 

EXPANSIÓN DE TIENDAS: 

La cadena de pizzas, reconocida por sus precios bajos y preparaciones con calidad americana, abrió su 
última tienda en la calle Arturo Prat, en la comuna de Santiago, con actividades y concursos para disfrutar 
de productos gratuitos. La marca apuesta por una estrategia de crecimiento a nivel nacional, donde esperan 
llegar a múltiples sectores del país para 2025.



CH45

Existen múltiples marcas que entregan este 
servicio, por ende, contar con una propues-
ta de valor atractiva y diferente es indispen-
sable. Desde ese punto de vista, la empresa 
comenta que consideran mucho el precio 
y el origen de sus productos. “En Under Pi-
zzas destacamos por nuestra relación pre-
cio calidad; ese es nuestro sello distintivo. 
Además, nos preocupamos de tener pizzas 
de calidad, con ingredientes que en su ma-
yoría vienen desde Estados Unidos, y las 
ofrecemos a un precio muy conveniente”, 
indica la gerente.

Además de esos elementos, comenta que 
es esencial la experiencia de entrega para 
los clientes. “Una pizza familiar con ingre-
dientes importados desde $5.990 es una 
tremenda propuesta para los consumido-
res. Sumado a esto, la rapidez con la que es-
tán listos los pedidos nos transforma en la 
mejor alternativa en el rubro de cadenas de 
pizza del segmento value”, afirma Martínez.

Uno de los desafíos más significativos que 
ha tenido la cadena desde su apertura es 
mantener los precios bajos de sus prepa-
raciones, a pesar de las alzas que han ex-
perimentado los insumos y productos que 
utilizan. Aún así, gracias a sus prósperos 
resultados en ventas y preferencias del pú-
blico, continúan gestionando su expansión 
a nivel nacional. 

De hecho, hay cuatro inauguraciones más 
planificadas para antes de que termine el 
año, dos en la capital y dos fuera de San-
tiago. Lo que deja en 17 el número total de 
tiendas que Under Pizza posee en 2023. 

MÁS PIZZA PARA LAS REGIONES

Como marca que se unió recientemente 
al rubro, afirman que el sector donde más 
han visto números en verde ha sido el de 
aperturas regionales. “Este año tuvimos la 
fortuna de inaugurar dos tiendas en la re-
gión de Valparaíso y nos llevamos una gran 
sorpresa, porque tuvieron un éxito rotun-
do. Tanto así, que ya estamos organizando 
todo para poder ofrecer nuestras ricas piz-

zas en un tercer local, por lo que traeremos 
muchas sorpresas para el verano”, comenta 
María José Martínez, gerente de marketing 
de Under Pizza. 

Dentro de las proyecciones de la empresa, 
esperan tener novedades en cuanto a pro-
ductos y formatos de tienda con horizon-
tes más amplios que Santiago y la quinta 
región. Es decir, alcanzar lugares donde su 
oferta gastronómica es más acotada. 

La rápida expansión no sólo está en sinto-
nía con sus ventas, sino que también con 
la tendencia que se ha vuelto el consumir 
Under Pizza para los consumidores. “Nos 
complace saber que diariamente nuestros 
clientes nos escriben preguntando cuándo 
llegamos a su ciudad o comuna. Tenemos 
muchos fanáticos esperando la llegada de 
un Under Pizza cerca de su casa o trabajo, 
por lo que queremos cumplir con sus nece-
sidades y expectativas”, finaliza la gerente.

Respecto a su carta, ya hay novedades, 
pues lo último en su portafolio son los he-
lados Under Ice en dos variedades: trozos 
de oreo y salsa de chocolate, y brownie 
con salsa de manjar. Son perfectos para 
un antojo y se encuentran en la sección de 
acompañamientos, donde se esperan otras 
innovaciones a futuro. 

PIZZERÍAS
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ESPECIAL

Tendencias y desafíos de 
las industrias alimentaria, 
gastronómica, hotelera y 

turística para el 2024

ESPECIAL NOVIEMBRE 2023

Las más altas autoridades nacionales del sector, junto a los líderes de los 
principales gremios y representantes de sus respectivas industrias, revelaron 
las que consideran serán las principales tendencias y desafíos para el sector 
alimentario, gastronómico, hotelero y turístico durante 2024.

omienza la cuenta regresiva para recibir un 2024, que en 
general se espera con optimismo en las industrias alimentaria, 
gastronómica, hotelera y turística nacional. 

Aunque en general se busca recuperar las cifras previas 
a la pandemia, y volver a un escenario con mayor oferta y 
dinamismo, también se plantean desafíos como satisfacer las 

nuevas tendencias alimentarias, cada vez más consolidadas, o fortalecer la 
percepción de seguridad urbana, tan necesaria para reactivar el turismo.

En este escenario, Revista Canal Horeca reunió la opinión de 10 actores clave 
del ecosistema local, desde las más altas autoridades nacionales del sector, 
hasta los líderes y representantes de los gremios más ejemplares a nivel 
nacional, conociendo las principales tendencias, expectativas y desafíos que 
marcarán este 2024.

Por   Carlos Montoya Ramos
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VERÓNICA PARDO, 
SUBSECRETARIA 
DE TURISMO

En la Subsecretaría de Turismo, 
actualmente están trabajando en la 
actualización de la Hoja de Ruta de 
Turismo Gastronómico de manera 
participativa y descentralizada, 
considerando definiciones estratégicas, 
poniendo en el centro la relevancia que 
tiene la gastronomía como factor clave 
para la diversificación y puesta en valor 
del producto turístico. 

Verónica Pardo, Subsecretaria de Tu-
rismo, explica que con esto buscarán 
“potenciar el rescate de los ingredientes 
para la puesta en valor de la naturaleza 
y lo que obtienen las comunidades de 
ella, lo que les permite fomentar cade-
nas de valor regionales que potencian 
la gastronomía y el relato de su identi-
dad”.

En tanto, respecto a los desafíos, Par-
do reconoce que son variados para el 
sector. “Nos ocuparemos de diversas 
condiciones habilitantes para el turis-
mo, como conectividad aérea, terrestre, 
señalética y en general en la gestión 
de destinos. Además, avanzaremos en 
otras iniciativas como las soluciones sa-
nitarias sustentables, que representan 
una medida fundamental para expan-
dir las posibilidades de servicios de tu-
rismo emplazados en zonas rurales de 
nuestro país”.

En materia de acciones de fomento, en 
la Subsecretaria de Turismo están traba-
jando fuertemente en la atracción de 
nuevas inversiones para el sector. “Dise-
ñamos y lanzamos la Guía de Atracción 
de Inversiones, que será un instrumento 
que entregará información relevante a 
quienes estén interesados en empren-
der a través de servicios, infraestruc-
tura, entre otros. Queremos mostrar el 

enorme potencial del turismo, como un 
ecosistema que promueva el ingreso de 
nuevos capitales y que todo se puede 
hacer con un sentido enfoque verde y de 
sustentabilidad”. 

Finalmente, para la Subsecretaria de Tu-
rismo, “la experiencia gastronómica es 
además un complemento a los produc-
tos turísticos, por lo que debe ser un fac-
tor de rescate y preservación cultural, 
como también un foco de innovación, 
de cooperación y de trabajo interinsti-
tucional a nivel público”.

ESPECIAL

Verónica Pardo

Pioneros en
Alimentación Saludable

www.granjamagdalena.cl

horeca@granjamagdalena.cl

GranjaMagdalena

+569 64685250

Caminando hacia el futuro gastronómico

Cambios e innovaciones
en el sector HORECA
Las nuevas tecnologías llegaron para 
quedarse y es necesario que avancemos 
junto con ellas para entregar a nuestros 
clientes un servicio de máxima calidad.

Los procesos son fundamentales, y en 
Granja Magdalena nos enfocamos en 
mantener una producción preocupada, 
tanto por el medio ambiente como por 
los animales. Así nos preocupamos de 
ofrecer a los clientes una oferta 
consciente y única.

¿Quieres entregar a tus clientes la 
mayor innovación en alimentación 
saludable?

http://www.granjamagdalena.cl
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CRISTÓBAL BENÍTEZ 
VILLAFRANCA, DIRECTOR 
NACIONAL DE SERNATUR

Uno de los principales ejes de traba-
jo en el Servicio Nacional de Turismo, 
Sernatur, es la promoción turística de 
Chile, la que en los últimos años ha es-
tado enfocada en la recuperación de la 
industria y, especialmente, del turismo 
receptivo. 

Cristóbal Benítez Villafranca, director 
nacional de Sernatur, explica que si 
bien, el turismo nacional se ha ido recu-
perando post pandemia, “necesitamos 
seguir reforzando el trabajo con el turis-
mo receptivo. Con datos a octubre, po-
demos indicar que aún estamos un 22% 
por debajo de las cifras a igual período 
precovid en 2019. Sin embargo, el gas-
to promedio total que realiza el turista 
extranjero en su visita a nuestro país es 

mayor al registrado en iguales perio-
dos de 2019, (US$ 601,4 en el segundo 
trimestre de 2023, en comparación a 
los US$ 505,7 del segundo trimestre de 
2019), lo que es una muy buena noticia”.

En tanto, desde Sernatur reconocen 
también que tienen el desafío de seguir 
posicionando a Chile como un destino 
atractivo. “Estamos trabajando en los 
mercados prioritarios con acciones que 
impulsen retomar los viajes hacia nues-
tro país, con acciones dirigidas al canal 
comercial que propiciarán la recupera-
ción de la conectividad hacia Chile”.

De hecho, respecto a las acciones de 
promoción, y a partir del Plan de Mar-
keting Internacional que partió este 
año, Cristóbal Benítez afirma que están 
trabajando en los mercados prioritarios, 
principalmente Estados Unidos, Brasil y 
el mercado europeo, es decir, España, 
Reino Unido, Alemania y Francia, “a tra-
vés de acciones como ferias, desarrollo 

de roadshows, workshops, y capacita-
ciones de destino, así como acciones 
para el público final a través de campa-
ñas principalmente digitales”.

ESPECIAL

Cristóball Benítez

Pioneros en
Alimentación Saludable

www.granjamagdalena.cl

horeca@granjamagdalena.cl

GranjaMagdalena

+569 64685250

Caminando hacia el futuro gastronómico

Cambios e innovaciones
en el sector HORECA
Las nuevas tecnologías llegaron para 
quedarse y es necesario que avancemos 
junto con ellas para entregar a nuestros 
clientes un servicio de máxima calidad.

Los procesos son fundamentales, y en 
Granja Magdalena nos enfocamos en 
mantener una producción preocupada, 
tanto por el medio ambiente como por 
los animales. Así nos preocupamos de 
ofrecer a los clientes una oferta 
consciente y única.

¿Quieres entregar a tus clientes la 
mayor innovación en alimentación 
saludable?

http://www.granjamagdalena.cl
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incorporación de nuevas prácticas produc-
tivas amigables con el medio ambiente y 
con el impacto positivo en las comunida-
des, entre otras.

“Recientemente, lanzamos, junto al Obser-
vatorio de Sostenibilidad de la Facultad de 
Economía y Negocios de la Universidad de 
Chile, el Informe -Sostenibilidad y Repor-
tabilidad del Sector Alimentario en Chile, 
2023-, el cual, justamente da cuenta de las 
brechas y oportunidades de mejora que tie-
ne la industria en estos ámbitos”, concluye 
Graciela Urrutia.

GRACIELA URRUTIA, 
GERENTA DEL PROGRAMA 
TRANSFORMA ALIMENTOS
	

	 Transforma Alimentos es una ini-
ciativa impulsada por Corfo y apoyada por 
el Ministerio de Agricultura.

Graciela Urrutia, gerente del Programa 
Transforma Alimentos, afirma que las princi-
pales tendencias en la industria alimentaria 
para 2024 seguirán avanzando en el desa-
rrollo de nuevos ingredientes, que ofrezcan 
nuevas experiencias en sabores, colores y 
texturas, aplicables a diversas categorías de 
productos. “La mayor conciencia por la cri-
sis climática ha impulsado el desarrollo de 
diversos productos y servicios, relacionados 
con nuevos sistemas de cultivos para el uso 
eficiente del agua, la energía, menores emi-

siones y reducción de pérdidas de alimen-
tos, entre otros”. 

En Chile, ya hay muchas empresas trabajan-
do en estos ámbitos, explica Graciela, una 
muestra de ello se presenta en el Catálogo 
de Innovación Alimentaria, lanzado recien-
temente por Transforma Alimentos, que 
cada año busca visibilizar las 50 innovacio-
nes en productos y servicios de empresas 
que están respondiendo a las tendencias a 
nivel global y a las nuevas preferencias de 
consumo por alimentos más saludables, nu-
tritivos, seguros y sostenibles.

Ahora, en materia de desafíos para 2024, 
la gerente del Programa Transforma Ali-
mentos sostiene que es importante que las 
empresas cuenten con una narrativa de sos-
tenibilidad efectiva que haga la diferencia, 
comunicando las acciones que contribu-
yan, por ejemplo, al aumento del reciclaje, 
nuevos diseños o materiales de envases, 

Graciela Urrutia

ESPECIAL



http://www.rentaclima.cl
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ANDRÉS ILABACA, DIRECTOR 
DE ESPACIO FOOD & SERVICE

Para Andrés Ilabaca, director de Espacio 
Food & Service, el 2024 representará un 
nuevo desafío, donde a su juicio, veremos 
nuevas tendencias, nuevos formatos y tipos 
de alimentos, nuevas maneras de entregar 
servicios y la consolidación de todo lo que 
significa la omnicanalidad, el e-commerce, 
el teletrabajo, la última milla, la inteligen-
cia artificial y la robótica. Además, destaca 
el auge de la automatización, que es parte 
importante en el diseño de los nuevos pro-
ductos de proteínas en base a plantas, algas 
e insectos, embalajes y envases más ecoló-
gicos.

“También seguramente veremos nuevo 
equipamiento industrial, menaje, ropa, EPP 
y avances en logística. De la misma mane-
ra, tendremos presentes más productos re-
gionales y sustentables, impulsados por la 
creciente concientización sobre el clima y 

el medio ambiente, especialmente entre las 
generaciones jóvenes”, explica Ilabaca.

Junto con esto, presenciaremos rápidos 
avances en la industria tecnológica alimen-
taria, como por ejemplo, la fermentación de 
precisión, técnica que utiliza levaduras para 
producir queso. Otra alternativa para pro-
ducir alimentos fuera de la agricultura clá-
sica es Cultured Meat o Cultured Fish, con 
productos cárnicos y de pescado cultivados 
a partir de células musculares y grasas de 
animales. 

“Vamos a empezar a escuchar el concepto 
‘Regenerative Foods’ o comidas regenerati-
vas, donde la atención ya no se enfoca sólo 
en los alimentos que acaban en nuestros 
platos, sino en la forma en que se producen. 
Es decir, se trata de promover la biodiversi-
dad y minimizar el impacto de la agricultura 
en el cambio climático, e incluso contrarres-
tarlo activamente para regenerar nuestros 
suelos”, sostiene Andrés Ilabaca.

Finalmente, el director de Espacio Food & 
Service destaca que el manejo de residuos, 
el avance en la implementación de la Ley 
REP, y el manejo de los desperdicios alimen-
tarios (Good Meal, Imperfect Proyect, etc.), 
también serán temas que habrán avanzado 
mucho.

Andrés Ilabaca

www.ventaempresas.chantilly.clwww.ventaempresas.chantilly.cl +56 9 9012 9587 ventaempresas@chantilly.cl

textiles para hotelería

http://www.ventaempresas.chantilly.cl
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CRISTINA ÁLVAREZ, PRESIDENTA 
DE LA ASOCIACIÓN MUJERES 
DEL VINO DE CHILE, MUV CHILE

Una de las grandes tendencias que obser-
varemos en 2024 será la que experimentará 
el consumo del vino, donde si bien se habla 
de una notoria moderación, finalmente se 
beberá mejor, con selectividad a la hora de 
elegir.

Cristina Álvarez, presidenta de la Asociación 
Mujeres del Vino de Chile, MUV CHILE, ex-
plica que en las experiencias enogastronó-
micas, “los consumidores estarán más dis-
puestos a pagar por preparaciones, vinos 
y destilados que aporten vivencias únicas, 
armonizando la degustación con el apren-
dizaje y el entretenimiento”.

Para la periodista y sommelier, el turismo 
del vino se vivirá junto a experiencias me-
morables, “siendo una forma de desarrollo 
para las regiones vitivinícolas, para crecer 
en lo social, económico y cultural”. Asimis-
mo, afirma Cristina Álvarez, la sostenibili-
dad y la responsabilidad medioambiental 
en las viñas, “se verá aún más reflejada en 
prácticas sostenibles en la producción y dis-
tribución del vino, como en la reducción de 
la huella de carbono y la implementación 
de técnicas eco-amigables”.

Ahora bien, para 2024, la presidenta de la 
Asociación Mujeres del Vino de Chile re-
vela que como gremio se han propuesto 
principalmente fortalecer su comunidad, y 
con ello, convocar a más mujeres del vino 
en el país, convirtiéndose en una verdadera 
plataforma de desarrollo y crecimiento para 
profesionales del rubro. 

“Para ello, ya estamos trabajando en un 
Plan de Acción, que construiremos a partir 
de una consulta de intereses dirigida a nues-
tras socias, para conocer qué las mueve, qué 
buscan al ser parte y las expectativas de ser 
socia MUV. Así mismo, destinaremos esfuer-
zos para promover el desarrollo y difusión 
de proyectos territoriales en zonas patri-
moniales y, finalmente, nos conectaremos 
a nivel nacional con productores y consumi-
dores, por medio de actividades culturales, 
desarrollando instancias educativas y de 
promoción, siempre en el marco del consu-
mo responsable y consciente del vino chile-
no”, concluye Cristina Álvarez.

Cristina Álvarez

www.ventaempresas.chantilly.clwww.ventaempresas.chantilly.cl +56 9 9012 9587 ventaempresas@chantilly.cl
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DALMA DIAZ PINTO, 
PRESIDENTA DE LA ASOCIACIÓN 
DE PERIODISTAS DE TURISMO 
DE CHILE, APTUR

Antes del Covid, el turismo gastronómico 
expresaba la tendencia de un viajero que 
buscaba conocer experiencias que se pro-
mocionaban como sostenibles. Sin embar-
go, la pandemia y el aislamiento obligado 
nos llevaron forzadamente a volver a lo 
esencial y en eso, Dalma Diaz Pinto, pre-
sidenta de APTUR, explica que, “la cocina 
auténtica, con menor impacto en el entorno 

en cuanto a su producción, la historia me-
lancólica de las comidas de la abuela y los 
alimentos conectados con el bienestar y la 
salud, se incorporaron en la cocina del día 
a día”.

Ahora bien, una vez que la demanda inter-
na se activó, y luego las barreras sanitarias 
internacionales se levantaron, la periodista 

y experta en turismo gastronómico sostie-
ne que el mundo de la hospitalidad “nece-
sita diferenciarse en medio de una sobre 
oferta, respondiendo a la exigencia de un 
viajero millenial y/o centennial que apuesta 
y es capaz de trasladarse largas distancias, 
para comer con historia, que opta por mar-
cas que no sólo dicen que son sostenibles o 
sustentables, sino que dan ejemplos con-
cretos de los esfuerzos que llevan a cabo en 
toda su cadena de producción para serlo”. 

En tanto, acerca de los desafíos para el sec-
tor en 2024, Dalma Diaz Pinto detalla que 
desde la gestión de destinos y de gremios, 
“creo que lo primero es evidenciar que hay 
una coherencia entre el discurso de ser una 
marca con una propuesta, y ser así efecti-
vamente. Por otro lado, desde la gestión de 
la cadena de valor del turismo, el desafío es 
transitar hacia una mirada y gestión inte-
gral donde se aborde esta cadena como un 
ecosistema”.

Finalmente, la presidenta de APTUR afirma 
que desde el punto de vista de la promo-
ción, el desafío será definir qué tipo de tu-
rista queremos y, sobre esta base, “apostar 
por una gestión y estrategia que descargue 
los territorios colapsados para dar oportu-
nidad a los destinos emergentes”.

Dalma Díaz Pinto

ESPECIAL
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HELEN KOUYOUMDJIAN, 
PRESIDENTA EJECUTIVA DE LA 
FEDERACIÓN DE EMPRESAS DE 
TURISMO DE CHILE, FEDETUR

Un desafiante cierre del 2023 y estimacio-
nes más auspiciosas para el sector en 2024 
es lo que proyecta la Federación de Empre-
sas de Turismo de Chile, Fedetur.

Y es que para el cierre de este año, la enti-
dad gremial sitúa en 3,6 millones las llega-
das de turistas extranjeros a Chile, lo que 
representa una variación a la baja de -21,1% 
en comparación con el 2019. Sin embargo, 
Fedetur proyecta para el próximo año me-
jores números en turismo receptivo, con la 
llegada de 4,4 millones de visitantes inter-
nacionales, que sería 2,7% menor que en 
2019, el dato reafirmaría la importancia de 
establecer distintas acciones para impulsar 
la recuperación del rubro. 

Al respecto, Helen Kouyoumdjian, presiden-
te ejecutiva de Fedetur, afirmó que “estos 
números nos muestran lo complejo que ha 
sido para el turismo reactivarse, y eso se lo 
hemos señalado en reiteradas ocasiones 
al gobierno y parlamentarios, a quienes le 
hemos planteado la urgente necesidad de 
establecer un plan especial de apoyo al sec-
tor para recuperar la competitividad como 
destino y volver a atraer un mayor número 
de turistas extranjeros, que es donde tene-
mos el mayor rezago”.

En tanto, un segmento del turismo que ha 
logrado una recuperación más rápida es el 
movimiento de pasajeros en vuelos nacio-
nales, ya que a octubre de este año se regis-
tra una cifra de 12,4 millones de pasajeros. 
En esa línea, la apuesta de la industria para 
apuntalar la actividad turística es lograr un 
buen desempeño en términos de turismo 
interno durante la temporada alta que está 
comenzando.

Para esto, las empresas del rubro y los dis-
tintos destinos se están preparando con 
el objetivo de alcanzar una importante 
demanda que permita comenzar bien el 
2024, “especialmente en lo que se refiere a 
pernoctaciones en alojamientos turístico, 
y en materia de empleo, recuperar 52 mil 
puestos de trabajo que se perdieron debido 
a los efectos de la pandemia”, plantea Kou-
youmdjian.

Helen Kouyoumdjian

ESPECIAL
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MÁXIMO PICALLO, PRESIDENTE 
DE LA ASOCIACIÓN CHILENA 
DE GASTRONOMÍA, ACHIGA

Ante un 2023 bastante plano en términos 
de crecimiento económico, lo que impac-
tó negativamente al sector gastronómico, 
Máximo Picallo, presidente de la Asociación 
Chilena de Gastronomía, Achiga, espera 
que el 2024 entregue mejores cifras.

“El desafío es mejorar de alguna forma los 
números del rubro gastronómico, que pos-
terior a la pandemia y con todos los efectos 
de la inflación, el sector vio contraerse sus 
márgenes. Hoy tenemos márgenes bastan-
te más restringidos, y eso obliga a los em-
presarios gastronómicos a ser más creati-
vos para poder desarrollar sus negocios de 
manera exitosa”.

En este contexto, Máximo Picallo destaca 
que las principales tendencias para el próxi-
mo año apuntarán a una mayor variedad de 

experiencias gastronómicas, tanto étnicas, 
como también comidas para distintos gru-
pos, como veganos y vegetarianos. “Los te-
mas de sustentabilidad serán cada vez más 
importantes. Asimismo, deberíamos volver 
a ver que los restaurantes puedan funcio-
nar en horarios más nocturnos, algo que se 
perdió durante la pandemia, y así volver a 
tener una actividad nocturna más intere-
sante”.

Por su parte, en lo que respecta a los desa-
fíos para el sector, el presidente de Achiga 
reconoce que uno de los principales será 
adaptarse a la Ley de las 40 horas, lo que sig-
nificará para los establecimientos trabajar 
en la reestructuración de los turnos. “Tam-
bién esperamos que el tema inflacionario 
vaya quedando atrás, porque ha represen-
tado un impacto relevante en términos de 
alza de costos”.

Finalmente, Máximo Picallo reconoce que 
como industria esperan que el gasto en la 

promoción del turismo internacional del 
país vuelva también a niveles similares a lo 
realizado en 2019, antes de la pandemia, 
“de manera de poder atraer a los turistas 
extranjeros, ya que eso impacta positiva-
mente y en forma directa a la actividad gas-
tronómica, hotelera, y al sector del turismo 
en general”, concluye.

Máximo Picallo
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ALBERTO PIROLA, PRESIDENTE 
DE HOTELEROS DE CHILE

Entre las principales tendencias para la 
hotelería chilena este 2024, destaca para 
Alberto Pirola, presidente de Hoteleros de 
Chile, seguir avanzando en sustentabilidad 
y en recuperar el mercado perdido durante 
la pandemia. “Se está trabajando muy fuer-
te en el control de los costos, para no tener 
que seguir aumentando las tarifas, con un 
importante foco en las promociones”.

Mientras que en materia de desafíos, Pirola 
afirma que la seguridad será un tema clave, 
“ya que como gremio nos puede golpear 
muy fuertemente si es que no se contro-
la con rapidez este factor, especialmente 
cuando la sensación de inseguridad se ha 
incrementado considerablemente, lo que 
afecta la imagen país y ese daño ya se está 
comenzando a visibilizar en el exterior”.

El otro desafío, a juicio del presidente de 
Hoteleros de Chile, es recuperar el mercado 

y mejorar los estándares para volver a ser 
ser competitivos con el resto del mundo. 
“Necesitamos recuperar la frecuencia de 
vuelos, algo sumamente importante si que-
remos alcanzar la cifra de 5,3 millones de 
turistas que visiten nuestro país. Por esto, 
debemos aspirar a tener un máximo de fre-
cuencias y que vuelvan las líneas áreas que 
durante la pandemia dejaron de volar”.

Finalmente, como gremio Hoteleros de Chi-
le, para 2024 esperan incrementar el núme-
ro de sus socios, con el objetivo de llegar a 
representar a más del 82% de las camas en 
Chile. Junto con esto, también trabajarán en 
profundizar la relación que tienen sus aso-
ciados con las empresas colaboradoras.

“Ampliaremos nuestra oferta de beneficios 
a los socios a través de todos los proveedo-
res del rubro, y este incremento buscará for-
talecer al gremio, para trabajar en conjunto 

con la autoridad en el mejoramiento de di-
versas condiciones que nos impactan, como 
la seguridad, la adecuación a las 40 horas y 
la promoción de Chile en el extranjero, algo 
fundamental si queremos recuperar en el 
corto plazo los 5 millones de turistas recep-
tivos”, concluye Alberto Pirola.

Alberto Pirola
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EUGENIO MELO, PRESIDENTE 
DE LES TOQUES BLANCHES, 
CAPÍTULO CHILENO

Las grandes tendencias gastronómicas que 
se registran a nivel mundial, también tienen 
su correspondiente impacto en nuestra in-
dustria nacional.

Para Eugenio Melo, presidente de Les To-
ques Blanches, Capítulo Chileno, es inte-
resante destacar que el formato delivery 
ya estancó su crecimiento en nuestro país, 
esto después de un periodo de una impor-
tante expansión, que ahora ha mostrado un 
claro retroceso.

Por otro lado, otra tendencia que está suce-
diendo a nivel mundial y que Chile no es la 
excepción, es el aumento de los consumi-
dores que tienen requerimientos especia-
les. “Las personas que están consumiendo 
alimentos plant based aumentan cada día 
más, lo que plantea un desafío importante 
para los cocineros, de poder explorar la gas-

tronomía y este tipo de alimentación para 
ofrecer platos igual de sofisticados que los 
que preparamos para los demás consumi-
dores que atendemos en nuestras cocinas”.

En tanto, cuando se trata de identificar los 
desafíos del sector para el 2024, Eugenio 
Melo reconoce que como cocineros, “debe-
mos asumir el rol de instruirnos y tener más 
información y trazabilidad de los alimentos 
con los que trabajamos. Nuestros consu-
midores están cada vez más informados y 
quieren saber más antecedentes de estos in-
gredientes, por lo tanto nosotros debemos 
ser capaces de traspasar de manera trans-
parente a ellos, por ejemplo, cuáles son los 
productos que poseen aditivos y cuáles no”.

Finalmente, desde el Capítulo Chileno de 
Les Toques Blanches, Eugenio Melo pone 
énfasis en el trabajo que vienen realizando 

para poder entregar a las mujeres las mis-
mas oportunidades que tienen los hombres 
en la cocina. 

“Las mujeres son parte fundamental del éxi-
to en la gastronomía, tienen un rol protagó-
nico, y aunque nuestra profesión ha tenido 
un histórico desempeño principalmente de 
hombres, hoy eso está cambiando y nos 
sentimos orgullosos de las grandes embaja-
doras que tenemos en nuestras cocinas, por 
lo que seguiremos trabajando por alcanzar 
la paridad de género en nuestra profesión”.

Eugenio Melo

ESPECIAL
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ALEGRE Y EXTROVERTIDA

Josefa es una persona muy alegre, extrover-
tida sumamente  risueña en su trabajo, muy 
detallista y exigente. Cada plato debe tener 
una sinfonía de colores, y el sabor para qué 
decir (sonríe). Le encanta disfrutar los días 
soleados, salir a caminar o trotar, el deporte 

Esta chef de cocina es santiaguina de naci-
miento, pero criada lejos de ciudades y las 
locuras del metro. Su infancia fue en Puerto 
Natales, provincia Última Esperanza en la 
Región de Magallanes y Antártica Chilena. 
Vivió con su familia en el campo rodeada 
de animales vacas, corderos y caballos. Jo-
sefa nos cuenta que fue una infancia muy 
linda en la Patagonia y que tiene muy gra-
tos recuerdos. “El caminar kilómetros en las 
pampas para poder recolectar calafate por 
el camino, y poder observar ese color tinta 
morada que quedaba en sus manos. Lo pasé 
muy bien”.

siempre ha sido algo muy importante en 
su vida, le gusta mucho andar a caballo, le 
aclara la mente para poder escribir su próxi-
mo libro que va tomado de la mano con el 
primero que se llama “Cocinando La Vida “.

Su familia la conforman cuatro personas: 
Su mamá llamada Miriam, su papá, Antonio 
y su hermano, Nicolás. “Somos muy unidos, 
Nico es ingeniero en minas, muy deportista. 
Estudió también Pedagogía en Educación Fí-
sica y la ejerce en Puerto Natales. Mi mamá 
trabajó por años en cosmetología, dejó de 
trabajar y ahora está en casa disfrutando 
feliz con sus cosas manuales. Mi papá está 
jubilado y ahora está descansando, aprove-
chando el tiempo libre que tiene después de 
haber prestado años de servicio en la insti-
tución de Carabineros de Chile. Luego vengo 
yo, el conchito (ríe) que vivo en Osorno junto 
a mi pareja No tengo hijos, pero sí tenemos 
una linda perra que se llama Morita que es 
una Boyero de Berna”.

NUEVOS RUMBOS 

Esta chef se tomó un receso en la cocina, 
lo que no significa que la dejó de lado, 
siempre está ligada a ella, “lo que pasa es 
que estoy aprendiendo en Osorno el tema 
de la lechería. Tenemos un mundo donde las 
vacas tienen su propio menú, uno aprende 
algo nuevo todos los días. Cómo se procesa 
la leche, ver cómo la ordeñan y cómo se ali-
mentan las vacas lecheras. A su vez, no se les 
da cualquier comida como uno piensa, ellas 
no solo comen pasto también concentrado 
y además llevan una dieta muy amplia. ¡¡Be-
ben mucha agua entre 100 y 150 litro al día!! 
y comen el 3% de su peso vivo en materia 
seca”, indica, agregando que hace su propia 
mantequilla con la leche que recolecta.

Una chef enamorada de Osorno
y sus productos locales   

JOSEFA ALEJANDRA GONZÁLEZ ARIAS:

Detallista, amante de la naturaleza y el deporte, Josefa actualmente vive en esta ciudad sureña, donde 
elabora sus propios productos, en una zona con identidad gastronómica, con materias primas al alcance de 
todos.  Hoy está concentrada en lanzar su segundo libro, y en aprender sobre el mundo de la lechería.

DE CHEF A CHEF

Por Ricardo Briceño M.
 Cocinero profesional 
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FORMACIÓN LABORAL

Su recorrido por los fogones ha sido toda 
una travesía entre ollas y sartenes, “el sentir 
la adrenalina al minuto de empezar el ser-
vicio, creo que ha sido una trayectoria muy 
linda de pasar de estudiante de gastronomía 
a trabajar en hoteles de 5 estrellas. Atravesé 
por todos los cuartos frío, caliente y repos-
tería, iniciándome como ayudante, después 
maestra, sub chef y pasar años para poder 
terminar como chef ejecutiva y ahora ser do-
cente en la Universidad enseñando lo que sé 
hacer gastronomía, en donde llevo 10 años”.

Para la chef, hablar de Osorno es hablar so-
bre sus cortes de vacuno. “El asado de tira 

fue escogido como uno de los platos típicos 
de la comuna en el que se desarrolla desde 
hace 7 años. Las materias primas tradicio-
nales que se usan son el salmón de Puyehue, 
las cerezas de San Pablo y las longanizas de 
Ciervo de Purranque. Además hay otros pro-
ductos que están siendo revitalizados, como 
los hongos silvestres, el muday y muy espe-
cialmente los huevos azules. Éstos se carac-
terizan por tener bajos niveles de colesterol, 
altos índices de antioxidantes, y una yema 
de color intenso de un sabor diferente, estos 
huevos provienen de la gallina mapuche, una 
especie sin cola”.

IDENTIDAD GASTRONÓMICA 
DE OSORNO

Osorno es conocido por sus quesos mante-
cosos de Purranque, Río Negro y Puerto Oc-
tay, son infaltables en las mesas sureñas. En 
los caminos, rutas, ferias y mercados, siem-
pre se encuentran puestos de pan de cam-
po amasado,  además hay  una amplia va-
riedad de mermeladas caseras elaboradas 
con frutos de la zona como murtas, moras 
o murra alemana, mosquetas, frambuesas y 
frutillas. En las calles de Osorno y de todos 
los pueblos de esta región es muy común 
ver personas en carros vendiendo tallos de 
nalcas.Puedes probar este ruibarbo chileno 
por pocas monedas con una porción de sal.

Para la chef, Osorno tiene productos de 
excelente calidad que le dan un valor agre-
gado a la cocina regional. “Los quesos, pes-
cados, las pastas de ajo chilote, el cordero y 
las verduras, la carne de ciervo entre otros, 
están a un nivel superior. Lo que tenemos en 
Osorno son productos de excelente calidad y 

de muy buen nivel, quizás les falta un poco 
más de difusión, pero sus productos son exce-
lentes, no puedo dejar de mencionar el jabalí 
y la morchella entre otros, los restaurantes 
locales le están dando un muy buen trato a 
estos productos y con eso se fortalece la gas-
tronomía regional”.

Añade que una persona puede ir al campo 
y recolectar sus propios productos como la 
morcella, los digüeñes, flores comestibles. 
También puede cosechar mosqueta, hacer 
mermelada para los kúchenes, frambuesas, 
moras, nalca, ya que está todo a la mano.

Resalta que cada ciudad tiene su encan-
to con los productos que son propios de 
la zona y que le dan un sello especial. “No 
tengamos miedo a tomar el cucharón y re-
volvamos juntos esa preparación que le da 
identidad a nuestra cocina local”.

A futuro, Josefa tiene un proyecto y es un 
anhelo que siempre está: Tener su propia 
cafetería. “Esta debe tener un toque rústi-
co y su buen pisco sour de calafate, además 
quiero trabajar con los productos locales, me 
encantaría que esto sucediese en la zona que 
vivo, (X Región de los Lagos)”, finaliza.

DE CHEF A CHEF
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