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EDITORIAL

Un 2024
leno de desafios

Daniela Salvador Elias
Directora Editora General
Revista Canal Horeca

stamos a un mes de fin de affo, donde hemos te-

nido un 2023 con muchos acontecimientos en la

industria, los que claramente marcaran la pauta de
lo que serd el 2024.

Sin duda la inflacion 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 mas restaurantes. Hubo una oferta culi-
naria mas transversal, con distintos tipos de alimentacién,
donde la plant based crecié en comparacion de otros afos.
Aqui se ve una tendencia de consumo en vegetales, con es-
tablecimientos que poseen mas variedades de este tipo de
propuestas, y aunque aln falta por mejorar, esto es solo el
comienzo. La innovacién esta jugando un papel importante
en la industria alimentaria, donde de seguro este 2024 ten-
dremos mas novedades.

También se observa un crecimiento en la consideracién 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 climatico experimentado a nivel glo-
bal.

En este sentido, apoydndose en nuestra variada gastro-
nomia y la riqueza de nuestra industria vitivinicola local,
el sector turistico esta centrando sus esfuerzos en brindar
experiencias memorables a los consumidores. Aqui el res-
cate de nuestras materias primas locales y el trabajo con las
comunidades sera un eje central el préximo afo, si lo que
se busca es consolidar una identidad pais. Junto a ello, sera
prioridad la recuperacién de nuestro turismo receptivo, po-
tenciando la marca Chile en el exterior.

Finalmente, son muchas las expectativas y desafios que se
vienen para el préximo afio, donde la innovacion, la tecno-
logia, la sostenibilidad y los diversos tipos de alimentacién
que ya estan en la mesa, continuaran en franco y constante
desarrollo. Por su parte, para el turismo, si bien se espera
la recuperacion de la industria, especialmente en lo que
respecta a una mayor conectividad en vuelos, la seguridad
también es un factor clave que deberd mejorar, y que, sin
duda alguna, serd uno de los grandes desafios a nivel pais.
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Santa Rita es elegida
la vina mas innovadora

de Chile

En la décima version del Ranking C de
Creatividad e Innovacion, elaborado
por la consultora Brinca, Fundacion
Chile y la Universidad Adolfo Ibafiez,
se dieron a conocer los resultados

de la medicion 2023, en el que Vifia
Santa Rita obtuvo el 10° lugar a

nivel general, posiciondndose como
la vifia més innovadora del pais.
Durante la ceremonia de premiacién,
se otorg6 el maximo galardén como
ejecutiva innovadora del afo en
Chile a Sofia Ibanez, Gerente de
Innovacion, Planificacién Estratégica
y Procesos de Vifa Santa Rita. Este
reconocimiento se basa en su papel
fundamental como lider de cambio
en el ecosistema empresarial,
impulsando la innovacién y la
transformacion en las organizaciones.
De esta manera, el premio destaca

el trabajo que ha desarrollado
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durante estos afios en el ambito de la

innovacion, 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 Transhank.

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

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

pluralizacién. Esta caracteristica

le ha permitido ser un artista
transversal que no teme traspasar
las fronteras entre un estilo y otro.
Ahora Dorian, uno de los grafiteros
mas conocidos de la escena nacional,
se une a Miller para una colaboracion
que refleja el espiritu de la cerveza
premium y su compromiso con la
libertad y el arte urbano; se trata

de una edicidn limitada de coolers
-ya disponibles en botillerias
adheridas- que permitirdn a los
fandticos 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.
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Cerveza Spoh inaugura
bar en Patio Bellavista

Una gran barra donde la cerveza
artesanal es la protagonista es uno
de los sellos de Bar Spoh, el nuevo
restobar que abrid recientemente
en Patio Bellavista. Con capacidad
para 100 personas, en cada rincn
se respira el lipulo, las maltas

y levaduras de esta reconocida
marca de cerveza nacional,
artesanal e independiente.

Y para sequir fermentando felicidad,
el espacio cuenta con entretenidas

alternativas para comer — de la mano
del chef Leo Sichel- tales como pizzas,
encurtidos, tablas, postres y originales
helados elaborados en base a cerveza.
Ademas, ofrece una completa linea
de cocteleria tradicional y de autor.
Patio Bellavista tiene 20 mil

m? construidos, 5.500 m* de

terrazas, 225 estacionamientos
subterraneos y més de 45

operadores entre restaurantes,

bares, gelaterias, tiendas de moda,
disefo, decoracion y artesania.

Patio Bellavista (Constitucidn
30— 70, Providencia).

Abierto de domingo a miércoles
de 10:00 am a 02:00 am y jueves
asdbado hasta las 03:00 am.
www.patiobellavista.cl
@patiobellavista

www.spoh.c

@barspoh
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Belcolade abre el
camino hacia el
chocolate sustentable

La visién de Belcolade para soluciones
de chocolate sustentable estd
cobrando impulso con la apertura

de sus nuevas instalaciones en
Bélgica. Al combinar su experiencia
en sabor con un enfoque sustentable,
Belcolade asequra que sus productos
no solo contribuyan al éxito inmediato
de sus clientes, sino que también los
empoderen para dar pasos tangibles

hacia un mundo mds sustentable. Este
énfasis en el sabor y la sustentabilidad
se refleja en los hallazgos de la

mas reciente edicion 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 eleccion, con un 68%

de los encuestados interesados en
productos alimentarios que procedan
de métodos de cultivo sustentable.

Para mds informacion sobre Belcolade,
su fdbrica, la gama de chocolate
Cacao-Trace o su compromiso

con la sustentabilidad, consulte:
https.//www.belcolade.com
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Melt Pizzas presenta
SUS exclusivas pizzas

polant based

La cadena chilena Melt Pizzas
innovd 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

una alianza que la marca hizo con la
empresa de alimentos basados en
plantas més importante del pais.

La alianza de ambas compaiias

se efectud después de que NotCo
implementara este producto mas
apto para pizzas por sus condiciones
ante la coccion 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
pais, a través de su sitio web (www.
meltpizzas.com) o por medio de

su aplicacion disponible en los
sistemas operativos Android e 10S.
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Cafeé Starbucks® en tu
oficina, operado por Nestle®

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 cafeterias
Starbucks, modelo que llegé al pais
hace menos de un afio y que ya cuenta
con 15 puntos instalados en el pais.
Alafecha, establecimientos como
(linica 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 unoincluye

las bebidas clasicas de los
consumidores elaboradas

con ingredientes de Starbucks®.
Concepto“Servido”se refierea un
servicio en el que hay un barista
que prepara bebidas Starbucks®;
“Autoservicio”, los dientes usan
maquinas automaticas de preparacion
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.
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Vettel sorprende con
edicion de navidad

Para esta Navidad 2023, Vettel
Chocolates, chocolates nacionales
y artesanales, estrend una edicion

especial que encantard a los fandticos,

quienes podran 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 Noél: 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. Tesoros de Noél:
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. Ademds, Vettel
cred el playlist “Encanto de Navidad
Vettel 2023 en Spotify, con el mejor
listado de canciones naviderias, 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

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

Encabezado por el actor Nicolds
QOyarzuin, rostro de la marca, Alto
del Carmen realizé el lanzamiento
oficial de “Recicla y dale una
nueva vida a tu Alto”, su nueva
campania para incentivar e
impulsar el reciclaje, en alianza
con TriCiclos y Cristalerias Chile.
Lainiciativa -que invita a los
consumidores a reciclar todo

tipo de botellas de vidrio en los
puntos limpios de Sodimac La
Reina, Pefialolén y mall Plaza Los
Dominicos- se extenderd por 3
meses, y tiene el desafio de reciclar
3 toneladas de vidrio. Para ello la
marca hard cada sabado diferentes
activaciones en estos tres puntos de
reciclaje, con juegos, musica y regalos
sorpresa para todos los asistentes.

Esta alianza se enmarca

en la campafia global

#ALTOENCONCIENCIA, que

se inicié con el compromiso

de Alto del Carmen con el

Centro de Rehabilitacion de

Aves Rapaces (CRAR), para

apadrinar todo el proceso de

rehabilitacion y reinsercién de

un cndor a su habitat natural.

Conace los locales Liguidos

adheridos en este link.
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HOTELES

HOTEL ALMACRUZ Y CENTRO DE CONVENCIONES

Calidez, culturay
una sabrosa gastronomia

Mas de 40 anos posee este recinto, que relevo al legendario Hotel Galerias. Con una decoracion

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

gran Centro de Convenciones y una apetitosa gastronomia 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 categoria “Mejor

Experiencia Enoturistica” de la Region Metropolitana, correspondiente a la primera etapa de la

reciente version de los Premios Enoturismo Chile 2023.

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
mas de 40 afos de existencia, cuando antes
era Hotel Galerias.

Fue en el afo 2018 cuando se cre6 el Centro
de Convenciones del actual hotel que cambi6
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-
silefios, 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 vinculo con instituciones
publicas como con algunos ministerios, repre-
sentando este segmento entre el 30 y 40% de
su clientela durante el afio.

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

Por: Daniela Salvador Elias

ditorio, con el Centro de Convenciones men-
cionado anteriormente, que tiene mas 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 dia estdn a
la vanguardia en tecnologia, con todas las
soluciones que actualmente las empresas y
los huéspedes necesitan’; sefala Christian
Gamerre, gerente de ventas de Hotel
Almacruz.

Laidentidad de Hotel Amacruzes sin duda una
fortaleza de este establecimiento, donde la fa-
milia Cardoen ha estado dedicada por afios 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 relacion con su identidad. Un homenaje
a nuestros pueblos ancestrales, ademds de
una conexion con el campo y el vino chileno
que es parte de nuestro corazén y alma como
grupo hotelero. Estar en un hotel en pleno cas-
co historico, donde todo comienza, es decir la
ciudad, el arte y las primeras manifestaciones
de distintas indoles, hacen que Almacruz ten-
ga esaidentidad’, indica Gamerre.

Agrega que es un hotel que esté 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
delestablecimiento, encuentras grandes obras
como por ejemplo cuando Atahualpa prome-
tio oro y plata los conquistadores esparioles a
cambios de su libertad. Tenemos una seccién
de joyas mapuches, articulos 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.
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UNA COMPLETA REESTRUCTURACION

Durante la pandemia, Hotel Almacruz fue resi-
dencia sanitaria durante los afios 2020 y 2021.
Ese momento fue preciso para que el esta-
blecimiento aprovechara de remodelar todas
sus habitaciones, modernizdndolas con una
decoracién de vanguardia. Asimismo, se im-
plemento 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

10 .

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 estan efectuando arreglos en su
terraza, donde se sitUa su restaurante Make
Make, que también tuvo una transformacion
hace poco mas de un afo. Dicho lugar posee
una piscina exterior, hay musica en vivo, es
ideal para hacer eventos sociales, y hay distin-
tas muestras culturales.

GASTRONOMIA CHILENA CON TOQUES
DE AUTOR

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

El chef ejecutivo a cargo de esta sabrosa y con-
tundente cocina es Luis Diaz, quien continta
con el liderazgo que dejé Juan Morales. En
este sentido, en su gastronomia se pueden
encontrar desde tablas de mariscos, platos
caseros con materias primas nacionales, hasta
pizzas y pastas de elaboracién propia. “Hoy
tenemos una variedad muy amplia, con un
menu diario, que cuenta con precios accesi-
bles, donde algunos incluyen tres tiempos y la
copa devino. 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
relacién con lo que somos como grupo y por
lo mismo, hay un compromiso inmenso con
los pequerios agricultores de diferentes valles,
donde no solamente queremos caer en gran-
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des marcas, sino que incluir un espacio para
los pequerios vinateros, que brindan un men-
saje especial, hablan de Chile y de nuestras
vifias 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.

"CHILEENTU COPA"

Una de las mas 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 histori-
co, elegida recientemente como ganadora en
la categoria “Mejor Experiencia Enoturistica”
de la Region Metropolitana, correspondiente
ala primera etapa de la reciente version 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 disefio
interior, el despliegue de diferentes piezas que
evocan culturas prehispdnicas andinas, como
textiles murales y pieceras, mds otras manifes-
taciones que hacen recordar los pasillos de los
museos en Colchagua y Lolol”, indica Cristina
Alvarez, presidenta de la Asociacion de Muje-
res del Vino de Chile (MUV Chile).
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Anade que finaliza con una degustacién de
cuatro vinos, que recorren laidentidad y carac-
teristicas del terroir de connotadas regiones
vitivinicolas de Chile: Lolol, Itata, Maipo y Apal-
ta. Incluyendo a un exponente de Vifa Santa
Cruz, y el resto, corresponden a interesantes
muestras hechas a pequeia escala por vifate-
ros independientes.

“Es la invitacion de AlImacruz Hotel y Centro de
Convenciones, para encantarse en pleno cora-
z6n de Santiago, junto a una muestra de gas-
tronomia de origen propuesta por su Restau-
rante Make Make, experimentando diferentes
maridajes con distintos bocados que ayudan
a expandir atin mds los sentidos. Un viaje de
mar a cordillera, para apreciar la pasion del
vino chileno, mediante un relato tan educativo
como entretenido, y que es posible disfrutar a
s6lo 16 mil pesos, y lo mejor, sin necesariamen-
te ser pasajero del hotel’; indica Cristina.

Respecto a este galardén, Christian Gamerre
sefiala que los tiene muy felices, resaltando
que junto a este premio, su vifia 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.

Anade que “Chile en tu Copa’; ha sido un pro-
ducto que ha ido encantando. Comenzé timi-
damente con catas de vino para sus huéspe-
des, y de a poco se fue masificando. “Hoy en
dia, 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 enoturistica, con amplios salo-
nes, calido y acogedor para un buen dormiry
con una gastronomia de alta calidad.

Hotel Almacruz

San Antonio 64

Santiago Centro
reservas@almacruz.cl
224707400
@almacruzsantiagohotel
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PULPA DE FRUTAS
0% AGUA, 100% FRUTA

Frutilla - Frambuesa - Ardndano - Melon Tuna - Chirimoya - Pifa - Mango - Maracuya - Limoén

4
CONOCE NUESTRAS
MAQUINAS EXPRIMIDORAS

EN COMODATO ]
Natural desde su origen

Optimizamos el trabajo de exprimiry +56993250449 | contacto@nagoy.cl

mejoramos el rendimiento de tu negocio. +569 68983702 | www.nagoy.cl
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SALUD Y ESTETICA

Espelito espejito
cguien es el mas

bonito?

Por

Yalily Chiple Cendegui
Cosmetdloga
Asesora en Personal Branding

contacto@yalilychiple.cl
www.yalilychiple.cl
@yalily_cosmeticaestetica

oy existen muchas formas

de embellecimiento. Las

opciones mas populares

son visitar una clinica de

medicina estética o con-

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

La principal diferencia entre la medicina
estética y una esteticista es el nivel de for-
macion y especializacién de cada uno. Un
médico estético es un profesional de la
salud con formacién universitaria en me-
dicina general, dermatologia, odontologia
o enfermeria, y que ha recibido formacién
adicional en medicina estética. Por otro
lado, una esteticista es un profesional téc-
nico especializado en tratamientos estética
y cosmetologia no invasivos y que deben
trabajar EXCLUSIVAMENTE en pieles sanas.

Otra diferencia importante entre una clini-
ca de medicina estética y un centro de es-
tética es el alcance de los tratamientos que
pueden ofrecer. En una clinica de medicina
estética, los tratamientos pueden incluir
procedimientos mas invasivos, como in-
yectar toxina botulinica, rellenos dérmicos,
plasma rico en plaquetas, rinomodelacién,
incluso cirugias estéticas. Un centro de cos-
metologia y estética, por otro lado, ofrece
servicios como depilacién, limpiezas facia-
les, tratamientos faciales y corporales no
invasivos, masajes, manicure, pedicure, etc.

El uso de algunas tecnologias avanzadas
esta principalmente enfocado a la medici-
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na estética y que, por lo general, requieren
un profesional de la salud para su manejo.
Ademas pueden enfocarse a la solucion de
condiciones de salud. Las esteticistas pue-
den tener equipos de tratamientos no in-
vasivos como radiofrecuencia, ultrasonido,
alta frecuencia, crioterapia, cavitacion, en-
tre otros. Estas tecnologias pueden ofrecer
resultados efectivos en personas sanas, sin
patologias.

Un médico estético puede trabajar con
distintas afecciones, pudiendo, en caso de
que surja algun problema o complicacién,
intervenir y tomar medidas para solucio-
narlo. No asi 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 ademas con-
llevan resoluciones sanitarias y condiciones
del lugar distintas.

54
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YALILY

cosmetologia & estética
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Tendencias de la
iNndustria alimentaria

para el 2024

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

El consumo de comida saludable y funcional es la tendencia que ha ido en mayor
crecimiento con el paso del tiempo. Si bien, la mayoria 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
especificas para la salud. Sumado a esto, las nuevas generaciones (generacion Z) estan en
husqueda de una coherencia y equilibrio entre alimentacion saludable y cuidado del medio
ambiente.

Para este 2024 la alimentacion plant based continuard siendo pionero en las elecciones
del consumidor y del shopper. Hoy se pueden encontrar muchos sustitutos para las carnes,
quesos y diversos productos lécteos, sin embargo, la oferta en Chile tanto en retail como en
restaurantes es limitada si se compara con paises como Estados Unidos. Las fibras, sabores
y aditivos naturales sumado con la condimentacion correcta pueden dar como resultado un
excelente alimento con caracteristicas 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 estd asumiendo el compromiso con el medio ambiente, regularizando sus envases
para que sean en sumayoria compostables. Esto es un factor decisivo a la hora de escoger, el
consumidor hoy esta buscando una produccién sostenible, con menos impacto ambiental y
con un enfoque en la reduccion de envases y desperdicio de alimentos, claro estd sin perder
de vista el buen sabor en o que consumen.

Por otra parte, y no menos importante, la tecnologia en la industria gastronémica esta
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
estandarizacién y mejora continua de nuestros clientes, ayudando a que sus procesos sean
mas faciles y reciban en sus puntos de venta los productos listos para el uso y/o consumo
con lamejor calidad de materias primas.

Finalmente, la tendencia que se repite hace bastantes afios es explorar los sabores del
mundo que crean en el consumidor una experiencia culinaria internacional, estar en un
pais especifico y sentirse en otro a través de nuestros sentidos. EI gusto y el olfato crean
en el comensal una experiencia mds alla de solo el alimento, la creatividad en la cocina
no conoce limites. Hoy podemos consequir muchas materias primas de alta calidad en un
mismo pais, a través de la condimentacién. Un mismo producto te puede llevar a sentir una
nueva experiencia.

HELA

dou taste. Our mission.


http://www.helaspice.cl

Nuevos espirituosos
del norte de Chile

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

Lady Ramirez, pertenece a una tercera
generacion de una familia de maestros
destiladores. Su proyecto de elaboracién
de gin comenzé en el afo 2016 siendo
pionera en la fabricacién de este destilado
en Chile, logrando al ano siguiente inscribir
en el SAG su primer producto, una botella
de gin llamada“Guardiana del Huerto"

Ya en el afo 2018 crea la marca “Gin
Nativo’; producto para exportacion, es un
gin preparado con hiervas nativas propias
de la zona del Desierto de Atacama,

CHle =

Por
Maximiliano

Garrido Diaz
Sommelier
de cerveza Doemens

recolectadas manualmente desde la
cordilleray una combinacién de alcohol de
pisco y alcohol de maiz.

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


https://bplacteos.cl

Este gin de exportacién tiene presencia en
mercados internacionales como el Reino
Unido, Dinamarca, Alemania y esta pronto
a protagonizar en Japon y en América, en
Estados Unidos, Panamd y Costa Rica.

Entre las caracteristicas y personalidad de
este destilado, en nariz se aprecian notas
citricas acompaiado de anis y flores. Una
presencia suave y fresca en boca que le
permite ser protagonista de diferentes
recetas cocteles como Sours, Tonics Collins
y Fizz.

La gran sorpresa que nos entrega Lady es
la creacién de un nuevo gran Pisco que
lo llamaron “Alto Atacama” este producto
tiene un perfil muy diferente gracias a su
cuidadosa y lenta destilacién y que cuenta
con 14 meses en barricas de segundo uso
lo que ayuda a la suavidad del alcohol y a
redondear la sensacioén citrica 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 Alejandria
y Pedro Jiménez, provenientes del interior
dela cordillera con suelo franco arenoso de
parras entre 40y 45 afos plantadas a 1800
metros de altura en conduccién de parrén
con un clima que es calido por las tardes
y frio por las noches, entregando uvas de
excelente calidad.

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

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

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

Instagram @piscoaltoatacama.

DESTILADOS
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282 EDICION DEL CATAD’OR WORLD WINE AWARDS Y
3° EDICION WORLD SPIRITS AWARDS.

“El gran medallero internacional del vino
V espirituosos en America latina”

Por:

Antonio Brillat,
Columnista
Enogastronémico
Fotos: Gentileza
Lanzas & Fuegos




Con veintiocho afios de trayectoria, el
certamen se realiza desde el aflo 1995
en Chile, cuarto pais exportador de
vinos a nivel mundial y cuenta con el
patrocinio de la ANIAE, y es el unico
concurso de Iberoamérica miembro
de VINOFED. Asi como también con el
notable patrocinio de INDAP, para la ac-
tuacion 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 Sofia
Le Foulon, directora de desarrollo.

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

En esta edicién, Croacia, junto a su em-
bajada en Chile, participé6 como pais
invitado de honor, desempefiando un
papel destacado en el evento, en el cual
estuvo presente una delegacién com-
puesta por representantes del comercio
y el turismo de este pais europeo.

Y como en estos tiempos estan de moda
las medallas, Catad’Or World Wine
Awards, no se quedé atrds, 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-
Ilas de oro. Debemos destacar la mag-
nifica participacidn de la vifia que saco
la cara en estos juegos de degustacion
por Chile, Vina Casa Silva, bodega que
obtuvo el reconocimiento a la Mejor
Vifa, 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-
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vignon 2018, Chile diVino, Valle del Ca-
chapoal.

En otras categorias destacaron: Me-
jor Sake: Nanbu Bijin Junmai Daigin-
jo Sinpaku Yamadanisiki, Nanbu Bijin
Co., Ltd., Japén. Mejor Sidra Premium:
Hard Cider, Magritte Cider, Regién de
La Araucania, Chile. Mejor Espirituoso:
Gran Pisco Bou Legado 46°, Pisquera
Bou Legado, Valle del Choapa, Chile y
Ron Viejo Burgués Linaje 5 Anos, Peru-
vian Rum Company, Arequipa, Peru. Me-
jor London Dry Gin: Gin Proa, Patagonia
Spirits Company, Chile. Mejor Licor: Li-
cor dulce Mitjans Amaretto, Grupo Val-
divieso, Chile y Mejor Céctel: 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 premiacién
de Catad’Or World Wine Awards, fue
un verdadero hito, congregando a més
de 400 entusiastas y expertos. Entre los
asistentes se encontraban reconoci-
dos enodlogos, gerentes de compafias,


http://www.catador.cl
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prensa especializada y miembros del
mundo diplomético acreditado en Chi-
le. Resultando una oportunidad Unica
para descubrir cuales fueron los vinos
mas destacados de esta edicion, com-
partiendo experiencias y conocimien-
tos en un ambiente excepcional.

Simultaneamente, la velada se cerro
con el gran CatadOr Salon de Medallas,
abierto a todo publico con la participa-
cién de destacados expositores, con-
virtiéndose en un punto de encuentro
imperdible para disfrutar, degustar y
conocer de cerca las Gltimas 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 afo
a ano, viene desarrollando Catad'Or
World Wine Awards. Beneficio que per-
mite posicionar a nuestro pais, seguir
cimentando la reconocida reputacién
de la competencia, fomentar y permitir
que los vinos galardonados viajen por
el mundo y sean altamente valorados
por los canales de distribucién y los
consumidores, especialmente en los
importantes mercados de China y Bra-
sil.

iSalud por Catad’Or! jSalud por el vino!
iSalud por el vino chileno! Y nos encon-
tramos en la préxima edicién 2024.



@ WATERFROMTHEANDES.COM +56 9 9991 8631 ANDESMOUNTAINWATER
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JAVIER RIOS:

"El publico agradece consumir mas

coOcteles con algun elemento sostenible’

J

El reciente ganador que nos representard en el Sustainable Cocktail Challenge, nos habla sobre cémo se
inspird en crear Lady Papaya, el trago que vislumbrd al jurado, y por el que competird en Nicaragua en
febrero proximo. A su vez, aborda el tema de la sostenibilidad en la cocteleria chilena, y los desafios que

depara.

Hace poco mdas de 5 anos que este
bartender @mychemicaltender, quien
se desempena como Jefe de Barra en
Siam Thai, y fue el flamante ganador
del Sustainable Cocktail Challenge, se
dedica a la cocteleria.

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

cH22 m

Por: Daniela Salvador Elias

competencia  cuyos  participantes
crearon cocteles utilizando técnicas e
ingredientes sostenibles y con Ron Flor
de Cafa, el Unico 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 més verde, y donde el chileno
nos representard en Nicaragua en
febrero de 2024. En dicha ocasion, se
enfrentardn todos los triunfadores de
mas de 30 paises de Europa, América
del Norte, Sur y Centro y Asia-Pacifico.
El ganador obtendrd el titulo de “El


https://www.instagram.com/mychemicaltender/

Foto Gentileza de 800.cl

Finalistas

ENTREVISTAS

Bartender mds sostenible del Mundo de
Flor de Cana”,

Fueron nueve los finalistas que, en
una primera ronda, presentaron sus
novedosas preparaciones a un jurado
compuesto de 4 expertos en la materia:
Nicolas Farias, Felipe Diaz, Francisca
Albornoz y Philip lli. 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 detoné mi triunfo
estd en algo que dijo el jurado antes
de entregar el premio. Traté de pensar
en todo, partiendo desde como lIlevar
el coctel a competir al mundial, hasta
en la segunda presentacion. Asimismo,
inspirar la bebida completamente en la
ocasién de consumo y los jurados que
tendria al frente’; sefala Javier.

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

De acuerdo a Javier, Lady Papaya es
un céctel que tiene como eje central
la utilizaciéon de solamente Flor de
Cana 12 anos y preparaciones con
papaya. “Me inspiré en el restaurante
Bulli de los 90, donde los hermanos
Adrid propusieron y empezaron a crear
platos en base a un solo ingrediente
en diferentes texturas y sabores. La
propuesta sostenible, es la utilizacién
de un ingrediente local como la papaya
chilena hasta su mdximo rendimiento,
ademds 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 céctel lleva jugo
de papaya asada, para hacer match de
saboratravés de lareaccion de Mailliard
(es decir, una falsa caramelizacion), que
hace puente entre la fruta tropical y
las notas de barrica de Flor de Cafa 12
afnos. Luego, un oxymel de papaya, una
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Jurado

preparacién ancestral que se utilizaba
para la mantencién de ingredientes
durante el maximo 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
reduccién de la coccién 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 reduccidn de la papaya,
luego con el restante del jugo de
papaya asada (la parte sélida), Rios hizo
un papel, sobre el que ira la segunda
textura, un gel fluido a partir del agua
de reduccién endulzado y acidificado
para mejorar su sabor. “Hablando sobre
esa misma base de sostenibilidad,
el gobierno de Chile en los arios 90'
invirtié una suma importante de dinero
en volver a comunidades de algunas
regiones del pais, productores de
esta fruta, implementando terrenos
y factibilidades técnicas, ademds de
un acompanamiento, que hizo que
la industria de la venta de papaya se
potenciara desde esa época".
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Para terminar esta parte de inspiracion,
“creo fehacientemente que como se
hace en la mds alta cocina (p.e. "Central,
de Lima, Peru"), la sostenibilidad parte
por utilizar ingredientes de tu pais
0 region, 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 Rios
comenzo a trabajar en el restaurante en
Sarita Colonia y luego en Lorenza Bistrd.
Actualmente se desempefia como Jefe
de barra en Siam Thai.

Desde que estda a cargo de hacer
las cartas y del equipo, que se ha
preocupado de implementar técnicas
de sostenibilidad en cocteleria, “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 publico siempre va con
ganas de probar cosas nuevas, “con

frecuencia se atreven al menos con los

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

Adade que en general, més que
preocuparse, el publico agradece
consumir mas cocteles con algln

elemento sostenible.

Su historia en competencias de
cocteleria no es nueva. Comenzé
en el desarrollo de su primer afno de
bartender en una plataforma que ya
no existe, "Legends of London', donde
salié top #10. “Curiosamente también
hablaba de sostenibilidad en alguna
dimension de su evaluaciéon. Luego
de eso salté a uno de los torneos
mds importantes a nivel mundial,
World Class, donde en mi primera
participacion logré llegar a un preciado
top #3, y durante el principio de este
ano participé en Tio Pepe Challenge,
una competencia de Jerez. Asi que
ademds 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 cocteleria en Chile la
visualiza como una bola de nieve
que no va a parar pronto. “He tenido
la suerte de estar este mismo afio en
algunas escenas locales pudiendo
observar a algunos de los mejores
bares del mundo, y creo que mds que
técnica o sabor, lo que nos falta es una
comunidad que se apoye entre si, donde
yavarios estamos trabajando para eso”.

En materia de sostenibilidad, indica que
hemos avanzado, pero aun nos falta un
monton. “Creo que nos falta acercar la
mirada a lo que tenemos mds cerca, y
a cémo sacarle el mdximo provecho a
un ingrediente a la vez, o un cambio a
la vez, pero como dice un autor que leo
mucho, el paso mds importante siempre
es el préximo’, resume.


http://www.ecofrog.cl

Certificaciones
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CASA JULIET

Gastronomia innovadora
dentro de un espacio fisico
oatrimonial y acogedor

Emplazada en la calle Pocuro, la nueva casa que alberga la cafeteria es Patrimonial con una decoracion
moderna y vintage, muy cdlida y con una propuesta culinaria novedosa y atractiva.

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

Con una decoracién moderna y vintage,
y con un cambio de logo, Casa Juliet
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Por: Daniela Salvador Elias

sin duda es un atractivo para todos los
visitantes que la frecuentan, desde familias
con nifos, parejas, ejecutivos que van a
trabajar, ademds de mascotas, ya que es
pet friendly, y posee un menu especial
para ellos.

Un lugar roméntico 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 cayd del cielo. Siempre
transitaba por este barrio y la veia con las
cortinas cerradas, me encantaba. Un dia



la veo abierta y con una persona regando
afuera, y le pregunto por el lugar. Me conté
que estaba en arriendo y ahi contacté
al dueio’, sefiala Alejandra Donoso,
duena de la cafeteria, quien agregd que
el propietario de la casona ya conocia la
cafeteria 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 suefio,
porque desinteresadamente confié en el
proyecto.

Es asi como en las mafanas, 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
GASTRONOMICA

Una gastronomia totalmente innovadora
posee esta cafeteria, donde la combinacion
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 menus preparar en la semana,
con una oferta fresca y del dia, donde
todo se elabora en su cocina, desde el pan,
ensaladas, pizzas hasta las pastas.

Su cartaesestacional, yahora esté operativa
la de verano, la que comprende una gran
cantidad de verduras y frutas, donde los
mix en su oferta es un verdadero festin de
sabores. Se puede encontrar paltas con
duraznos asados; ensaladas con frutas;
pizzas napolitanas y caseras; pastas frescas
yrellenas, que son laespecialidad de la casa,
donde diariamente se promociona una

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

Dentro de los preferidos estan al desayuno,
los huevos pochados y la trilogia de
tostadas. Al almuerzo, los hoquis rellenos
con ciruelas deshidratadas en cofac y
nuez con salsa de tres quesos son su
plato estrella. Asimismo, el Salmén Sour,
grillado con salsa de caramelo naranja,
acompafado de papas con sour cream y
palta, por mencionar algunos.

También poseen platos para veganos,
vegetarianos, celiacos y para personas y
nifos con alergias alimentarias.

Sus proveedores estan 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 hasta 200

personas.

capacidad de

Dentro de los planes de Alejandra esta el
abrir dentro de cinco afios, unas cabafas
en El Chorrillo, que se encuentra entre
Matanzas y Puertecillo junto a su amiga
de toda la vida, Paulina Cortés, y quien
también ayud6 a que Casa Juliet se
concretara. Dicho proyecto también llevara
el nombre de Casa Juliet, y comprendera
cabahas totalmente equipadas, con un
concepto familiar y pet friendly.

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

Casa Juliet

Av. Pocuro 3015
Providencia
administracion@juliet.cl

@casajuliet
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WATT’S INDUSTRIAL

INncrementa la rentabilidad de tu
negocio con |los Preparados para
Helados Soft de Calo

Llegd el verano y uno de los productos que mas protagonismo alcanza en esta época son los helados soft,
esto por su rapidez y facilidad de preparacion, ademas de ser una alternativa altamente rentable para los

negocios.

Hasta hace unos aios, el consumo de
helados en Chile tenia en general un
marcado peak solo durante los meses de
calor.Sinembargo,conelaugedeloshelados
soft, y especialmente con el desarrollo y
versatilidad de los Preparados para Helados
Calo, la temporada de consumir helados se
extendié a meses en los que no estadbamos
acostumbrados a consumir este tipo de
preparaciones.

Juan Pablo Paez, Category Manager
Lacteos y Frutas Industriales de Watt’s
Industrial, explica que hoy los clientes
ven los helados como un gancho para sus
negocios.
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Por Carlos Montoya Ramos

“Somos proveedores de importantes
cadenas de fast food, pero también
estamos en el canal tradicional, donde
la mayor parte de los clientes que tienen
mdquinas de helados son minimarkets,
almacenes o restaurantes de comida
rdpida, lo que muestra que este negocio
se ha democratizado durante los ultimos
arnos, incluso, vemos mdquinas en ferias
libres, eventos masivos o simplemente en
la calle”.

De hecho, la popularidad que han ganado
los helados soft se debe, en principio, a que
esunnegocio bastanterentable. “Hoy todos
tienen el tipico 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 mds atractivo. De hecho,
una formula tan balanceada como Ia
nuestra permite usar el producto en shakes,
postres, tortas e incluso preparaciones
calientes, como chocolate caliente, una
bebida tipica del invierno’, afirma Juan
Pablo Paez.



LiDERES EN EL MERCADO POR
MAS DE 15 ANOS

El Category Manager Léacteos y Frutas
Industriales de Watt’s Industrial reconoce
que uno de los principales atributos que
los ha llevado a posicionarse como lideres
en el mercado durante mas de 15 afios, es

el conocimiento que tienen de sus clientes,
lo que les permite asistirlos y acompanarlos
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 asesoria especializada
en Preparados de Helados Calo y presta
ayuda al cliente innovando con desarrollos
y abriendo oportunidades de mayor
rentabilizacion para los clientes’, explica
Paez.

Precisamente, es este mismo liderazgo es
que los lleva como empresa a innovar dia a
dia 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
saldrd al mercado unavariedad de opciones
muy llamativa que a los consumidores
les encantard y que nos han pedido tanto
durante los ultimos meses”.

SABORES Y FORMATOS

Actualmente ofrecen seis sabores estandar
(bocado, chocolate, base, frutilla, lGcuma
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 Paez destaca
que “los clientes han ido migrando al
uso del producto en 10 litros, dado que la
rotacion es muy alta y este formato facilita
y acelera la incorporacién del producto en
la mdquina”.

HELADOS

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

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

“Chile es el pais que mds helado consume
en Latinoamérica, con 8,2 litros per cdpita
al ano. Es decir, somos fandticos del
helado. Y ahora que comienza el verano,
vuelve una atractiva oportunidad para
aprovechar la alta demanda por este
producto, instalando una mdquina de
helados soft en tu panaderia, pasteleria o
almacén’; concluye el Category Manager
Lacteos y Frutas Industriales de Watt’s
Industrial.

Watt s Industrial Bakery & Food
www.wattsindustrial.cl

Av. Pdte. Jorge Alessandri 10501,
San Bernardo

+56 2 24414000

INDUSTRIAL

BAKERY & FOOD SERVICE


http://www.wattsindustrial.cl

CALIDAD Y SABOR 100% NATURAL

Jugos, pulpas congeladas y maqguinas
de servicio: La solucion completa
gue ofrece Nagoy

En Nagoy identificaron que podian ofrecer nuevas soluciones basadas en la fruta fresca, como pulpas
y jugos naturales listos para descongelar y consumir, y dar un paso mas alld, con maquinas capaces de
mantener el jugo listo para servir durante todo el dia.

Cuando hablamos de jugo de
naranja recién exprimido, Nagoy es un
referente en el sector con sus maquinas
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 linea
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.
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Por Carlos Montoya Ramos

Bernardo Naveillan, gerente general
en Nagoy, relata que como empresa se
dieron cuenta que podian 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, asi que adquirimos todos los equi-
pos de refrigeracion, tanto para man-
tencion y distribucién, y empezamos a
producir con nuestra propia marca, con
recetas propias de pulpas de fruta, con
un producto de calidad sin agua ana-

dida, algo que nos convierte hoy en la
Unica empresa que es capaz de entre-
gar una solucion, tanto en fruta fresca,
como naranjas, limén amarillo y limén
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 arandano,
chirimoya, frambuesa, frutilla, mango,
maracuyd, melén tuna y pifa; y jugos
de limén, limonada y limonada menta
jengibre.



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

MAQUINAS PARA UN JUGO
SIEMPRE PERFECTO

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

“Estamos ofreciendo a nuestros clientes
una mdquina que les permitird mante-
ner el jugo en estado liquido y frio, lis-
to para servir. Asi, si quieren mantener
listos varios litros, pero la operacion
es muy lenta, pueden preparar la can-
tidad que necesiten, 6, 9 o 12 litros, y
se mantendrdn durante el dia en esta-
do liquido y a la temperatura perfecta
para el consumo de los clientes’, afirma
Bernardo.

Actualmente ya cuentan con 30 ma-
quinas a disposicién de sus clientes, y
adelanta que todos los meses estaran
recibiendo mas equipamiento para sa-
tisfacer la demanda.

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

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 mdquinas
también representa un valor para noso-
tros. Desde la logistica, pasando por la
facturacion, hasta los pedidos, siempre
hemos recibido un bien servicio’, co-
mentan desde Eric Kayser.

En tanto, desde la cafeteria La Choco-
latine, la apreciacién 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 dia para otro’, afirman desde
La Chocolatine.

SOLUCIONES EN FRUTAS

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

Nagoy

www.nagoy.cl

Camino Padre Hurtado 5758,
Alto Jahuel, Buin.

+569 6898 3702
contacto@nagoy.cl

NAGOY
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CLIMATIZACION

RENTACLIMA:

Equipos v servicio de vanguardia para
climatizacion de eventos

Sus mas de 23 anos de experiencia, y cobertura desde Arica a Punta Arenas, permiten a Rentaclima climatizar
eventos en todo el territorio nacional ademas de ubicarse a la vanguardia tecnoldgica con equipos que
cumplen los mayores estandares de sustentabilidad, combinando un buen servicio con un incondicional

respeto por el medio ambiente.

Junto con la llegada del verano,
también se inicia la temporada de eventos,
principalmente corporativos, como fiestas
de fin de aio, aunque también éste es el
periodo predilecto para la celebracion de
matrimonios al aire libre. Sin embargo,
asi 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.
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Por Carlos Montoya Ramos

Para tener estas variables bajo total control,
Rentaclima, empresa con mas de 23
afnos de experiencia en la industria de la
climatizacion, cuenta con una amplia gama
de equipos y potencias, lo que le permite
implementar soluciones a la medida del
cliente, de acuerdo con los tamafos y
caracteristicas de los recintos a climatizar.

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

(rooftop) para grandes éreas, adaptados
para su operacion temporal. “En tanto, en
recintos de menortamano es recomendable
utilizar equipos portdtiles, desde 9000
Btu/h (2,6 kW) hasta 25.000 Btu/h (7,3 kW)
de potencia frigorifica. Ademds, 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 rdpido y seguro desplazamiento,
facilitando asi su ubicacion en las cercanias



delosrecintos aclimatizar, incluso con dificil
acceso”. Los equipos de aire acondicionado
tienen ademas la particularidad de operar
en modo calefaccion, permitiendo, de
ser necesario, levantar rapidamente la
temperatura en las mafanas frias.

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 caracteristicas 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.

¢QUE SE NECESITA PARA CLIMATIZAR
CORRECTAMENTE UN EVENTO?

Un ambiente climatizado requiere un
apropiado cierre del recinto, para asi evitar
fugas o infiltraciones de aire exterior. Los
equipos compactos y del tipo portatil
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
portétiles, éstos vienen integrados, siendo
su operacién muy simple.

“De esta manera, los principales equipos
utilizados para las terrazas son los
enfriadores evaporativos, solucién ideal
para ambientes abiertos y con un excelente
rendimiento debido a los caracteristicos
dias secos del verano. También estdn los
equipos de aire acondicionado, ya sean
compactos o portdtiles, 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
inyeccién esviaductosymangas perforadas
para otorgar una temperatura uniforme. Por
el otro lado, los equipos portatiles realizan
una climatizacién localizada, en espacios
mas reducidos. De esta manera, al contar
con estos equipos, una productora podra
conseguir una climatizaciéon 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 afo.

+ Atencion de calidad: Otorgan una
atencién de calidad, la que comprende
la cotizacién, visita técnica, instalacién
y puesta en marcha, hasta el retiro
de sus equipos. Esto es fundamenta,
especialmente en la produccion de
eventos, dado que existen una serie de
variables relevantesalahorade otorgaruna
climatizacion 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

CLIMATIZACION

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 idoneos
para otorgar soluciones, sino que también
se preocupa del traslado, la generacion
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 climatizacion de eventos,
en cualquier época del afio, ha pasado
a ser un requisito indispensable en las
Ultimas décadas, integrandose como un
servicio fundamental en la produccién de
eventos para garantizar el éxito de éstos.
“Nuestra experiencia, tecnologia aplicada
y profesionalismo estdn a disposicién 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 pais”,
concluye Walter Prett.

Rentaclima Chile
www.rentaclima.cl

Gladys Marin Millie 6290 interior,
Estacion Central, Santiago, Chile
+5696218 8744
arriendos@rentaclima.cl
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RECETAS ITALIANAS CON MANUFACTURA CHILENA

Quesos Margherita Fior Di Latte:
Nueva imagen, misma tradicion

de sabor

Con ingredientes cuidadosamente seleccionados y un proceso de elaboracidon que combina la tradicion
con la innovacion, Margherita Fior Di Latte ofrece diversas variedades de quesos, como Mozzarella,
Bocconcini, Ciliegine, Scamorza ahumada y blanca, Mozzarella para pizzeria, Burrata y Ricotta.

La tradicién gastronédmica 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 tradicion italia-
na diversas variedades de quesos de la
mas alta calidad, y que recientemente
presentd su nuevo logo, mas moderno
y elegante.
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Por Carlos Montoya Ramos

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

La empresa elabora quesos tipicos de
Italia, ya que sus duefos e impulsores
son italianos, de ahi que su fabrica, ubi-
cada en Los Angeles (Regién 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 mas valoradas por
los consumidores esta el queso Ricotta
(definido como crema de ricota), de co-



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 mds solicita-
dos’, comentan desde Margherita Fior
Di Latte.

Otra de las mas 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 tipico 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 mas pes-
to albahaca mas 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 caracteristico aspecto re-
dondo y liso, siendo ideal para eventos.

CUIDAR LOS DETALLES,
DESDE EL ORDENO HASTA
EL PRODUCTO FINAL

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

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

QUESOS

lo que finalmente nos mantiene como
lideres en la produccién y distribucién
de quesos italianos elaborados en nues-
tro pais. De hecho, préximamente 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
Regién Metropolitana los miércoles y
viernes, mientras que a Concepcioén los
jueves.

Margherita Fior Di Latte
www.margherita.cl

Ruta Q-15Km11, Santa Clara,
Regidn de Biobio, Chile

+56 937414131
ventas@margherita.cl

FIOR DI LATTE
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PUR@ LIMON SUTIL:

La forma mas rapida vy eficiente de
obtener jugo de limon natural

o restaurante, dependiendo de sus necesidades diarias, lo que también contribuye a mantener un costo

estable por litro de jugo de limon.

Para los establecimientos del ca-
nal Horeca, obtener jugo de limén natural
es una de las tareas mas complejas en tér-
minos logisticos 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), extraccién (tiempo y estandari-
zacién de sabor) y un correcto manejo del
producto para evitar su oxidacién. En defi-
nitiva, en cualquiera de estas fases puede
surgir algin problema que altere la calidad
del jugo, o implique un aumento de los
costos, ambas situaciones que perfecta-
mente pueden evitarse con la utilizacién
de Pur@ Limén Sutil.
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Por Carlos Montoya Ramos

HIDRATACION DE CRISTALES
NATURALES

Cuando se busca obtener jugo de limén
sutil 100% natural, Pur@ Limon Sutil ofrece
una alternativa simple, practica y eficiente,
gracias a la hidratacion 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-

tencion de jugo de limdn en restaurantes,
barras y hoteles.

“Los cristales naturales son envasados en
formatos muy prdcticos 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 reduccion
inmediata del espacio de almacenamiento,
lo que también permite eliminar cadenas
de frio y las mermas por bodegaje y oxida-
cion”



De hecho, el empaque de 20 sachets de
Pur@ Limén Sutil permite trasladar y alma-
cenar en un pequeio formato un total teo-
rico de aproximadamente 90 kilos de limén
fruta para exprimir.

“Con esto optimizas el sistema de gestion
de suministro, junto con la administracion
y control de esta importante materia pri-
ma, ya que se vuelve mucho mds 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 duracion superior a los 6 meses y,
una vez hidratados y convertidos en jugo
puro, tienen una duracion aproximada de
4 dias en condiciones refrigeradas, aunque
también los puedes congelar para alargar
su vida dtil’; afirma Marco Antonio Villagra.

OBTEN LA CANTIDAD
EXACTA QUE NECESITAS

Pur@ Limén permite estandarizar y calibrar
con alta precisién 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 limén, princi-
palmente en la variedad sutil, ya que éste
presenta un alto precio en el mercado du-
rante todo el afio.

Para la obtencién de 1 litro jugo de limén,
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, sélo
debes tener la precaucion de disolver los
cristales con una cuchara de madera, plds-
tico o acero inoxidable, ya que como bien
se sabe, el contacto del metal con el jugo de
limén afecta la calidad final’, afirma Marco.

ESTANDARIZACION GARANTIZADA

Dada la alta variabilidad en la acidez del
limén sutil, dependiendo de la estacion y

PROVEEDORES

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

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

“Nuestra mayor ventaja competitiva radica
en el poder de estandarizacién para nues-
tros clientes, ya que pueden replicar todo
el aio la misma y exquisita acidez, impri-
miendo un sello unico y diferencidndose 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 cocteles o platos.
“Asi podrdn confirmar que se mantiene el
mismo exquisito y caracteristico sabor de lo
natural, con todas las caracteristicas orga-
nolépticas distintivas de la fruta’; concluye
Marco Antonio Villagra.

Pur@ Limén
Instagram: @purolimonsutil

www.purolimon.cl
contacto@purolimon.cl

+56 96694 9926
+56 99732 3548
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BURGER KING

En la senda de convertirse en lideres
del mercado del plant -based

La compainiia lleva un tiempo implementando un cambio en su oferta, innovando en alimentos mas naturales,
con menos aditivos, colorantes y conservantes, entre otros, para brindar una comida de calidad, que se
enmarca dentro de su estrategia global que esta llevando a la regién. 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.

Hace 2 afos que la companiia se encuentra
con una estrategia de innovacién en su
alimentacién.

La iniciativa comenz6 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 habia quedado estancado en los aiios
‘90, porque en esa época no era raro que
un oficinista o ejecutivo almorzara en un
bar. Sin embargo, los hdbitos alimenticios
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Por Daniela Salvador Elias

fueron cambiando en algunas personas de
una manera mds profunda, y hoy ya no es
habitual encontrar a una persona almorzar
de lunes a viernes en un fast food’; sefala
Nicolas 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 si un acelerador.
“Esta transformacion implicé redisenar el
negocio, involucrando una estrategia de

liderazgo en calidad de alimentos con una
propuesta de valor sostenida en el tiempo’,
sefala Iribarne.

Agrega que esta propuesta se construye
con tres grandes pilares. El primero tiene
relacion con abarcar alimentos naturales.
Aqui la compaiiia llegé 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



lograr un producto mas natural, asumiendo
Burger King dicho costo.

El segundo pilar es la innovacion en sus
productos: Burger King estaba innovando
muy poco en el mercado, y pasé a hacerlo
a una gran velocidad. La estrategia se
lanz6 el 2021 en Argentina, y se empez6 a
implementar en Chile en enero de 2023, no
al ritmo del pais vecino, donde mes a mes
hay alguna novedad, pero para allé apunta
la iniciativa. Sin embargo, este afio se han
lanzado varias propuestas como la Melty,
una hamburguesa que nos transporta a
los origenes legendarios de esta iconica
preparacion. También estd Mediterraneo
King, inspirada en los sabores de la comida
mediterranea, que se suma a la linea King
Selection y resalta por su compromiso con
la calidad y el sabor auténtico. Tiene como
elemento diferenciador, la incorporacion
de ingredientes cuidadosamente
seleccionados, cien por ciento libres de
conservantes y saborizantes artificiales. Y
asi vienen mas innovaciones el préximo
afo.

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

“Nuestros clientes estdn 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 estd consumiendo un
producto natural, por tanto, el instinto
de culpa comienza a disminuir, lo que
provoca que concurra mds 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.

Nicolds Iribarne
UNA EMPRESA SOSTENIBLE

Burger King es una empresa sustentable de
por si. Se estan construyendo locales con
paneles solares. Estan incorporando acopio
de aguas lluvias para las descargas de los
bafos. Trabajan la eficiencia energética
hace ya 5 afios. Cada accién de marketing
y comunicacional tiene un trasfondo
sustentable. El packaging nuevo viene con
una certificacion.

“Tenemos una agencia llamada Yo
También, que contrata a nifios y nifias
con Sindrome 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 Comision de
Consumo Sustentable de Alsea - operador
de restaurantes lider en América Latina
y Espana- a nivel de Sudamérica, la cual
tiene metas a nivel de accionista como la
reduccion de sodio, de grasa, de azticares y
trazabilidad en la huella de carbono, entre
otros’.

Burger King cada vez mas estd 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 publico, primando los
productos plant-based. En un tiempo mas,
la empresa podria cambiar la categoria 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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HELEN KOUYOUMDJIAN, RESPECTO DE LA BUSINESS TRAVEL EXPO 2023, BTE:

“Es muy importante para el pais
este tipo de instancias, ya gue
necesitamos acelerar el paso en
la recuperacion del turismo”

Mas de 1.300 personas participaron de la quinta edicion de la Business Travel Expo 2023, BTE.

La feria de viajes de negocios mas relevante del pais contd con la presencia de mas 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 desafios de la industria de viajes corporativos,
considerando las nuevas tendencias de la industria, la implementacion de nuevas herramientas
digitales y la inteligencia artificial.




on la presencia de la
subsecretaria de Turismo,
Verdnica Pardo; Cristdbal

Benitez, director de
Sernatur; Guillermo
Correa, presidente de

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

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

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

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

En el encuentro la subsecretaria de
Turismo, Veroénica Pardo sostuvo que,
actualmente, el pais y, especificamente
el sector del turismo MICE, nacional
“se estd potenciando fuertemente en
paises como Estados Unidos, Canadd y
Australia, dado que se trata de paises
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 pais.

Por su parte, Guillermo Correa,
presidente de Asociacién Chilena de
Empresas de Turismo de Chile (Achet)
y Travel Security, reconocié que, pese a
que “estamos en un escenario politico,
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econdmico y de seguridad incierto, hoy
la industria estd enfrentando nuevos
desafios, donde, gracias a la tecnologia
-por ejemplo- es posible optimizar
los recursos, asi como entregar mds
beneficios, flexibilidad y seguridad en
las transacciones realizadas por los
viajeros”.

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

De igual forma, este afo, BTE reunio
a destacados Hosted Buyers de los
mercados prioritarios para el turismo
de negocios del pais. Se trata de
representantes de Argentina Perd,
Ecuador y Uruguay, quienes realizaron
mas de 200 match durante la realizacién
de la Rueda de Negocios Internacional.

Finalmente, el ejecutivo anuncié que
junto a Travel Security e INTEREXPO,
Business Travel Expo, ya tiene fecha
y nuevo lugar para su sexta edicion.
Esta, se llevard a cabo en el Centro
de Convenciones Metropolitan (ex
CasaPiedra) el 22 de agosto préximo de
2024.

RECUPERACION DEL TURISMO

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

Anadié que “entre los objetivos de esta
nueva edicién de la Business Travel
Expo (BTE) estuvo el poder conversar
sobre cémo implementamos nuevas
herramientas digitales sin dejar de lado
el sello personalizado que requiere una
asesoria a la hora de organizar un viaje
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Helen Kouyoumdjian

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

Security.

de negocios, y abordar el desafio 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
publico y actividades, en torno al
turismo de negocios, con una puesta en
escena bastante interesante. “Es muy
importante para el pais este tipo de
instancias, ya que necesitamos acelerar
el paso en la recuperacién del turismo,
ya que en términos de cifras estamos
bastante por debajo”.

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

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



Respecto de la evaluacion en de
turistas extranjeros de los Juegos
Panamericanos, Helen indicé que las
expectativas que se tenian no se han
cumplido en términos de numeros.
Sin embargo, destaca que como pais
volvimos a tener un gran evento
de jerarquia internacional. “Desde
el estallido social el 2019, cuando
se cancelé la COPP25 y la APEC, no
habiamos tenido ningun evento
importante, luego llegé la Pandemia.
Entonces este es el primero de gran
envergadura que hacemos como pais,
y que nos vuelve a poner en la palestra
a nivel internacional, lo que es muy
importante para la imagen pais y para
la generacién de otros congresos”.

De acuerdo a Alvaro Castilla, CEO
Hoteles Diego de Almagro, es una
satisfaccion el ver como esta feria ha
ido ganando espacio y ha logrado
posicionarse durante estos cinco anos,
logrando tener una oferta muy variada,
transversalmente entre hoteles,
proveedores de la industria, tecnologia
y lineas 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
estdn planificando sus viajes, y cémo
analizar mejor su politica de viajes.
Para nosotros como Diego de Almagro,
es una buena instancia también,
porque estamos con muchos proyectos

Alberto Pirola

de apertura para el 2024, destacando el
nuevo hotel de Aeropuerto de Santiago,
que esperamos inaugurarlo en marzo
del proximo ano. Y a fines del primer
semestre o en el segundo, tendremos la
apertura de un nuevo establecimiento
en La Serena, que completard la
oferta en dicha ciudad’, sefal6 el CEO,
destacando que, con estos dos nuevos
hoteles, Hoteles Diego de Almagro
llegarda a mdas de 5700 habitaciones.
“Esto nos que nos sigue posicionando y
consolidando como la cadena hotelera
mds grande del pais”.

XIV Congreso Hotelero

En la instancia se realizé el lanzamiento
del XIV Congreso Hotelero, que se
efectuara del 29 de noviembre al 1
de diciembre en Iquique. Durante su
presentacion, en el PANEL “DESAFIOS
DE LA HOTELERIA PARA EL PASAJERO
CORPORATIVO’, Alberto Pirola, gerente
General hoteles NOI y presidente de
Hoteleros de Chilel; Alvaro Castilla,
CEO Hoteles Diego de Almagro; Victor
Parada, General Manager The Ritz
Carlton; junto a la moderaciéon de
Francisca Herrera, directora Hoteleros
de Chile, analizaron los principales
retos del sector para los préximos afos.

Alberto  Pirola, indic6 que es
sumamente importante que Chile
recupere préximamente los 5 millones
de extranjeros que tenian a nuestro
pais como destino. “Para ello se
estd trabajando fuertemente en las
promociones. Y este tipo de actividades
ayuda a que este objetivo se cumpla.
Aun 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 préximo Congreso
de Hoteleros, Pirola, dijo que estan
preparados con temas muy interesantes,
"con la presencia de autoridades, con
el lanzamiento de una certificacion
que fomentard el turismo en Iquique,
que son sorpresas que tendremos en el
evento”.

@ @purolimonsutil

+569 6694 9926
+569 9732 3548
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PIZZERIiAS

EXPANSION DE TIENDAS:

Under Pizza celebra la inauguracion de
su local numero 13 y prepara la apertura
de cuatro mas para fin de ano

La cadena de pizzas, reconocida por sus precios bajos y preparaciones con calidad americana, abrid su
ultima 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 multiples sectores del pais para 2025.

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 publico,
decidié continuar con el aumento de sus
locales. Esta marca chilena inauguro6 recien-
temente una de sus instalaciones en Arturo
Prat #601, en la comuna de Santiago, que
corresponde al local nimero 13 de la com-
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pafia. Este fue festejado con dindmicas de
concurso, degustaciones gratis, promocio-
nes exclusivas y contd con la participacion
de multiples transeuntes y clientes de la
cadena de pizzas, que ya esta organizando
sus proximas aperturas.

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

publico parair 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 ahi nace nuestro
lema ‘pizza para tod@s’ y lo estamos cum-
pliendo cada vez mds’; sefiala Maria José
Martinez, gerente de marketing de Under
Pizza.



Existen multiples 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 relacién pre-
cio calidad; ese es nuestro sello distintivo.
Ademds, nos preocupamos de tener pizzas
de calidad, con ingredientes que en su ma-
yoria vienen desde Estados Unidos, y las
ofrecemos a un precio muy conveniente’,;
indica la gerente.

Ademas 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-
tdn listos los pedidos nos transforma en la
mejor alternativa en el rubro de cadenas de
pizza del segmento value’; afirma Martinez.

Uno de los desafios més 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. Aun asi, gracias a sus prosperos
resultados en ventas y preferencias del pu-
blico, contindan gestionando su expansion
a nivel nacional.

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

MAS PIZZA PARA LAS REGIONES

Como marca que se unid recientemente
al rubro, afirman que el sector donde mas
han visto ndmeros en verde ha sido el de
aperturas regionales. “Este afo tuvimos la
fortuna de inaugurar dos tiendas en la re-
gion de Valparaiso y nos llevamos una gran
sorpresa, porque tuvieron un éxito rotun-
do. Tanto asi, que ya estamos organizando
todo para poder ofrecer nuestras ricas piz-
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zas en un tercer local, por lo que traeremos
muchas sorpresas para el verano’; comenta
Maria José Martinez, 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 mas amplios que Santiago y la quinta
region. Es decir, alcanzar lugares donde su
oferta gastrondmica es mas acotada.

La rapida expansion no sélo esté en sinto-
nia 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 cudndo
llegamos a su ciudad o comuna. Tenemos
muchos fandticos 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 ultimo 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 seccién de
acompafamientos, donde se esperan otras
innovaciones a futuro.
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Tendencias y desafios de

las industrias alimentaria,

gastrondmica, hotelera y
turistica para el 2024

Por Carlos Montoya Ramos
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Las mas altas autoridades nacionales del sector, junto a los lideres de los
principales gremios y representantes de sus respectivas industrias, revelaron
las que consideran seran las principales tendencias y desafios para el sector
alimentario, gastronédmico, hotelero y turistico durante 2024.
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omienza la cuenta regresiva para recibir un 2024, que en
general se espera con optimismo en las industrias alimentaria,
gastrondmica, hotelera y turistica nacional.

Aungue en general se busca recuperar las cifras previas
a la pandemia, y volver a un escenario con mayor oferta y
dinamismo, también se plantean desafios como satisfacer las
nuevas tendencias alimentarias, cada vez mas consolidadas, o fortalecer la
percepcion de seguridad urbana, tan necesaria para reactivar el turismo.

En este escenario, Revista Canal Horeca reunio la opinion de 10 actores clave
del ecosistema local, desde las mas altas autoridades nacionales del sector,
hasta los lideres y representantes de los gremios mas ejemplares a nivel
nacional, conociendo las principales tendencias, expectativas y desafios que
marcaran este 2024.

ESPECIAL
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VERONICA PARDO,
SUBSECRETARIA
DE TURISMO

En la Subsecretaria de Turismo,
actualmente estan trabajando en la
actualizacion de la Hoja de Ruta de
Turismo Gastronémico de manera
participativa y  descentralizada,
considerando definiciones estratégicas,
poniendo en el centro la relevancia que
tiene la gastronomia como factor clave
para la diversificacién y puesta en valor
del producto turistico.

Ver6nica Pardo, Subsecretaria de Tu-
rismo, explica que con esto buscaran
“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 gastronomia y el relato de su identi-
dad".
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En tanto, respecto a los desafios, Par-
do reconoce que son variados para el
sector. “Nos ocuparemos de diversas
condiciones habilitantes para el turis-
mo, como conectividad aérea, terrestre,
sehalética y en general en la gestion
de destinos. Ademds, 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 pais’.

En materia de acciones de fomento, en
la Subsecretaria de Turismo estan traba-
jando fuertemente en la atracciéon de
nuevas inversiones para el sector. “Dise-
fiamos y lanzamos la Guia de Atraccién
de Inversiones, que serd un instrumento
que entregard informacion relevante a
quienes estén interesados en empren-
der a través de servicios, infraestruc-
tura, entre otros. Queremos mostrar el

Verénica Pardo

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 gastronémica es
ademds un complemento a los produc-
tos turisticos, por lo que debe ser un fac-
tor de rescate y preservacion cultural,
como también un foco de innovacion,
de cooperacion y de trabajo interinsti-
tucional a nivel publico”.
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CRISTOBAL BENITEZ
VILLAFRANCA, DIRECTOR
NACIONAL DE SERNATUR

Uno de los principales ejes de traba-
jo en el Servicio Nacional de Turismo,

mayor al registrado en iguales perio-
dos de 2019, (US$ 601,4 en el segundo
trimestre de 2023, en comparacioén 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 desafio de seguir

Sernatur, es la promocién turistica de
Chile, la que en los ultimos afos ha es-
tado enfocada en la recuperacion de la
industria y, especialmente, del turismo
receptivo.

posicionando a Chile como un destino
atractivo. “Estamos trabajando en los
mercados prioritarios con acciones que
impulsen retomar los viajes hacia nues-
tro pais, con acciones dirigidas al canal
comercial que propiciardn la recupera-

Cristébal Benitez Villafranca, director 7 F R
cion de la conectividad hacia Chile".

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 atin estamos un 22%
por debajo de las cifras a igual periodo
precovid en 2019. Sin embargo, el gas-
to promedio total que realiza el turista
extranjero en su visita a nuestro pais es

De hecho, respecto a las acciones de
promocién, y a partir del Plan de Mar-
keting Internacional que partié este
ano, Cristobal Benitez afirma que estan
trabajando en los mercados prioritarios,
principalmente Estados Unidos, Brasil y
el mercado europeo, es decir, Espaiia,
Reino Unido, Alemania y Francia, “a tra-
vés de acciones como ferias, desarrollo

Caominando hacia el futuro gastrondmico

Cambios e innovaciones
en ¢l sector HORECA

Las nuevas tecnologias llegaron para

quedarse Yy es necesario que avancemMaos
junto con ellas para entregar a nuestros
clientes un servicio de mdaxima calidad.

Los procesos son fundamentales, y en
Granja Magdalena nos enfocamos en
mantener una produccidn preocupado,
tanto por el medio ombiente como por
los animales. Asi nos preocupomos de
ofrecer a los clientes una oferta
consciente y Unica.

mayor innovacion en alimentacion
saludable?

www.granjomagdalena.cl GranjaMagdalena

@ +569 64685250 @ horeca@granjamagdalena.cl
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de roadshows, workshops, y capacita-
ciones de destino, asi como acciones
para el publico final a través de campa-
fas principalmente digitales”.

Cristéball Benitez

Pioneros en

Alimentacion Saludable
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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 sequiran avanzando en el desa-
rrollo de nuevos ingredientes, que ofrezcan
nuevas experiencias en sabores, colores y
texturas, aplicables a diversas categorias de
productos. “La mayor conciencia por la cri-
sis climatica ha impulsado el desarrollo de
diversos productos y servicios, relacionados
con nuevos sistemas de cultivos para el uso
eficiente del agua, la energia, menores emi-
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siones y reduccién de pérdidas de alimen-
tos, entre otros”.

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

Ahora, en materia de desafios 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 disefios o materiales de envases,

Graciela Urrutia

incorporacién de nuevas practicas 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
Economia 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 dmbitos’; concluye
Graciela Urrutia.
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ANDRES ILABACA, DIRECTOR
DE ESPACIO FOOD & SERVICE

Para Andrés llabaca, director de Espacio
Food & Service, el 2024 representard un
nuevo desafio, donde a su juicio, veremos
nuevas tendencias, nuevos formatos y tipos
de alimentos, nuevas maneras de entregar
servicios y la consolidacién de todo lo que
significa la omnicanalidad, el e-commerce,
el teletrabajo, la dltima milla, la inteligen-
cia artificial y la robdtica. Ademds, destaca
el auge de la automatizacién, que es parte
importante en el disefio de los nuevos pro-
ductos de proteinas en base a plantas, algas
e insectos, embalajes y envases mas ecold-
gicos.

“También seguramente veremos nuevo
equipamiento industrial, menaje, ropa, EPP
y avances en logistica. De la misma mane-
ra, tendremos presentes mds productos re-
gionales y sustentables, impulsados por la
creciente concientizacién sobre el clima y
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el medio ambiente, especialmente entre las
generaciones jévenes’; explica llabaca.

Junto con esto, presenciaremos rapidos
avances en la industria tecnoldgica alimen-
taria, como por ejemplo, la fermentacién de
precision, técnica que utiliza levaduras para
producir queso. Otra alternativa para pro-
ducir alimentos fuera de la agricultura cla-
sica es Cultured Meat o Cultured Fish, con
productos carnicos 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 atencion ya no se enfoca sélo
en los alimentos que acaban en nuestros
platos, sino en la forma en que se producen.
Es decir, se trata de promover la biodiversi-
dady minimizar el impacto de la agricultura
en el cambio climadtico, e incluso contrarres-
tarlo activamente para regenerar nuestros
suelos’, sostiene Andrés llabaca.

Andrés llabaca

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

CRISTINA ALVAREZ, PRESIDENTA
DE LA ASOCIACION MUJERES
DEL VINO DE CHILE, MUV CHILE

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

Cristina Alvarez, presidenta de la Asociacién
Mujeres del Vino de Chile, MUV CHILE, ex-
plica que en las experiencias enogastroné-
micas, “los consumidores estardn mds dis-
puestos a pagar por preparaciones, vinos
y destilados que aporten vivencias unicas,
armonizando la degustacién con el apren-
dizaje y el entretenimiento”.

Para la periodista y sommelier, el turismo
del vino se vivird junto a experiencias me-
morables, “siendo una forma de desarrollo
para las regiones vitivinicolas, para crecer
en lo social, econémico y cultural”. Asimis-
mo, afirma Cristina Alvarez, la sostenibili-
dad y la responsabilidad medioambiental
en las vifas, “se verd atin mds reflejada en
prdcticas sostenibles en la produccion y dis-
tribucion del vino, como en la reduccion de
la huella de carbono y la implementacion
de técnicas eco-amigables’.

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

ESPECIAL

“Para ello, ya estamos trabajando en un
Plan de Accion, que construiremos a partir
de una consulta de intereses dirigida a nues-
tras socias, para conocer qué las mueve, qué
buscan al ser partey las expectativas de ser
socia MUV. Asi mismo, destinaremos esfuer-
zos para promover el desarrollo y difusion
de proyectos territoriales en zonas patri-
moniales y, finalmente, nos conectaremos
anivel nacional con productores y consumi-
dores, por medio de actividades culturales,
desarrollando instancias educativas y de
promocion, siempre en el marco del consu-
mo responsable y consciente del vino chile-
no’; concluye Cristina Alvarez.
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DALMA DIAZ PINTO,
PRESIDENTA DE LA ASOCIACION
DE PERIODISTAS DE TURISMO
DE CHILE, APTUR

Antes del Covid, el turismo gastronédmico
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
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Dalma Diaz Pinto

en cuanto a su produccion, la historia me-
lancélica de las comidas de la abuela y los
alimentos conectados con el bienestar y la
salud, se incorporaron en la cocina del dia
adia”

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

y experta en turismo gastronémico 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 sélo dicen que son sostenibles o
sustentables, sino que dan ejemplos con-
cretos de los esfuerzos que llevan a cabo en
toda su cadena de produccion para serlo”.

En tanto, acerca de los desafios para el sec-
tor en 2024, Dalma Diaz Pinto detalla que
desde la gestion 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 asi efecti-
vamente. Por otro lado, desde la gestion de
la cadena de valor del turismo, el desafio es
transitar hacia una mirada y gestion 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-
cion, el desafio sera definir qué tipo de tu-
rista queremos Y, sobre esta base, “apostar
por una gestion y estrategia que descargue
los territorios colapsados para dar oportu-
nidad a los destinos emergentes’.



HELEN KOUYOUMDJIAN,
PRESIDENTA EJECUTIVADE LA
FEDERACION DE EMPRESAS DE
TURISMO DE CHILE, FEDETUR

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

Y es que para el cierre de este afo, la enti-
dad gremial sitda en 3,6 millones las llega-
das de turistas extranjeros a Chile, lo que
representa una variacion a la baja de-21,1%
en comparacion con el 2019. Sin embargo,
Fedetur proyecta para el préximo aflo me-
jores nimeros en turismo receptivo, con la
llegada de 4,4 millones de visitantes inter-
nacionales, que seria 2,7% menor que en
2019, el dato reafirmaria la importancia de
establecer distintas acciones para impulsar
la recuperacion del rubro.

Al respecto, Helen Kouyoumdjian, presiden-
te ejecutiva de Fedetur, afirmé que “estos
ndmeros nos muestran lo complejo que ha
sido para el turismo reactivarse, y eso se lo
hemos senalado 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 nimero
de turistas extranjeros, que es donde tene-
mos el mayor rezago”.

En tanto, un segmento del turismo que ha
logrado una recuperacién mas rapida es el
movimiento de pasajeros en vuelos nacio-
nales, ya que a octubre de este afo se regis-
tra una cifra de 12,4 millones de pasajeros.
En esa linea, la apuesta de la industria para
apuntalar la actividad turistica es lograr un
buen desempefio en términos de turismo
interno durante la temporada alta que esta
comenzando.

ESPECIAL

Helen Kouyoumdjian

Para esto, las empresas del rubro y los dis-
tintos destinos se estan 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 turistico,
y en materia de empleo, recuperar 52 mil
puestos de trabajo que se perdieron debido
a los efectos de la pandemia’; plantea Kou-
youmdjian.



MAXIMO PICALLO, PRESIDENTE
DE LA ASOCIACION CHILENA
DE GASTRONOMIA, ACHIGA

Ante un 2023 bastante plano en términos
de crecimiento econémico, lo que impac-
té negativamente al sector gastrondémico,
Maximo Picallo, presidente de la Asociacién
Chilena de Gastronomia, Achiga, espera
que el 2024 entregue mejores cifras.

“El desafio es mejorar de alguna forma los
niimeros del rubro gastronémico, que pos-
terior a la pandemia y con todos los efectos
de la inflacion, el sector vio contraerse sus
mdrgenes. Hoy tenemos mdrgenes bastan-
te mds restringidos, y eso obliga a los em-
presarios gastronémicos a ser mds creati-
vos para poder desarrollar sus negocios de
manera exitosa".

En este contexto, Méximo Picallo destaca
que las principales tendencias para el préxi-
mo afno apuntaran a una mayor variedad de
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experiencias gastronomicas, tanto étnicas,
como también comidas para distintos gru-
pos, como veganos y vegetarianos. “Los te-
mas de sustentabilidad serdn cada vez mds
importantes. Asimismo, deberiamos volver
a ver que los restaurantes puedan funcio-
nar en horarios mds nocturnos, algo que se
perdié durante la pandemia, y asi volver a
tener una actividad nocturna mds intere-
sante’.

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

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

Maximo Picallo

promocién del turismo internacional del
pais 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-
trondmica, hotelera, y al sector del turismo
en general’; concluye.
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ALBERTO PIROLA, PRESIDENTE
DE HOTELEROS DE CHILE

Entre las principales tendencias para la
hoteleria 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 estd 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 desafios, Pirola
afirma que la seguridad serd 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 sensacion de inseguridad se ha
incrementado considerablemente, lo que
afecta la imagen pais y ese dafio ya se estd
comenzando a visibilizar en el exterior”.

El otro desafio, a juicio del presidente de
Hoteleros de Chile, es recuperar el mercado
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Alberto Pirola

y mejorar los estdndares 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 pais. Por esto,
debemos aspirar a tener un mdximo de fre-
cuencias y que vuelvan las lineas dreas que
durante la pandemia dejaron de volar’.

Finalmente, como gremio Hoteleros de Chi-
le, para 2024 esperan incrementar el nime-
ro de sus socios, con el objetivo de llegar a
representar a mas del 82% de las camas en
Chile. Junto con esto, también trabajaran en
profundizar la relacién 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 buscard 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 adecuacién a las 40 horas y
la promocién de Chile en el extranjero, algo
fundamental si queremos recuperar en el
corto plazo los 5 millones de turistas recep-
tivos’, concluye Alberto Pirola.



EUGENIO MELO, PRESIDENTE
DE LES TOQUES BLANCHES,
CAPITULO CHILENO

Las grandes tendencias gastrondémicas 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, Capitulo Chileno, es inte-
resante destacar que el formato delivery
ya estancd su crecimiento en nuestro pais,
esto después de un periodo de una impor-
tante expansion, que ahora ha mostrado un
claro retroceso.

Por otro lado, otra tendencia que esta suce-
diendo a nivel mundial y que Chile no es la
excepcion, es el aumento de los consumi-
dores que tienen requerimientos especia-
les. “Las personas que estdn consumiendo
alimentos plant based aumentan cada dia
mds, lo que plantea un desafio importante
paralos cocineros, de poder explorar la gas-

tronomia y este tipo de alimentacion para
ofrecer platos igual de sofisticados que los
que preparamos para los demds consumi-
dores que atendemos en nuestras cocinas’.

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

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

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 gastronomia, tienen un rol protagé-
nico, y aunque nuestra profesion ha tenido
un histérico desemperio principalmente de
hombres, hoy eso estd 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 profesion’”.



DE CHEF A CHEF

JOSEFA ALEJANDRA GONZALEZ ARIAS:

Una chef enamorada de Osorno
vV SUS productos locales

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

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 Ultima Esperanza en la
Region de Magallanes y Antértica Chilena.
Vivié 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 kilémetros 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”.

cOm

Por Ricardo Briceiio M.
Cocinero profesional

ALEGRE Y EXTROVERTIDA

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

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

Su familia la conforman cuatro personas:
Sumama llamada Miriam, su papa, Antonio
y su hermano, Nicolds. “Somos muy unidos,
Nico es ingeniero en minas, muy deportista.
Estudié también Pedagogia en Educacion Fi-
sica y la ejerce en Puerto Natales. Mi mamd
trabajé por afos en cosmetologia, dejé de
trabajar y ahora estd en casa disfrutando
feliz con sus cosas manuales. Mi papd estd
jubilado y ahora estd descansando, aprove-
chando el tiempo libre que tiene después de
haber prestado anos de servicio en la insti-
tucién de Carabineros de Chile. Luego vengo
yo, el conchito (rie) que vivo en Osorno junto
a mi pareja No tengo hijos, pero si tenemos
una linda perra que se llama Morita que es
una Boyero de Berna”.

NUEVOS RUMBOS

Esta chef se tomd un receso en la cocina,
lo que no significa que la dej6 de lado,
siempre esté ligada a ella, “lo que pasa es
que estoy aprendiendo en Osorno el tema
de la lecheria. Tenemos un mundo donde las
vacas tienen su propio mend, uno aprende
algo nuevo todos los dias. Cémo se procesa
la leche, ver cémo la ordefian y cémo 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 ademds llevan una dieta muy amplia. jiBe-
ben mucha agua entre 100 y 150 litro al dia!!
y comen el 3% de su peso vivo en materia
seca’; indica, agregando que hace su propia
mantequilla con la leche que recolecta.



FORMACION LABORAL

Su recorrido por los fogones ha sido toda
una travesia 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 gastronomia
a trabajar en hoteles de 5 estrellas. Atravesé
por todos los cuartos frio, caliente y repos-
teria, inicidndome como ayudante, después
maestra, sub chef y pasar afios para poder
terminar como chef ejecutiva y ahora ser do-
cente en la Universidad ensefiando lo que sé
hacer gastronomia, en donde llevo 10 afos’.

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 tipicos
de la comuna en el que se desarrolla desde
hace 7 anos. Las materias primas tradicio-
nales que se usan son el salmén de Puyehue,
las cerezas de San Pablo y las longanizas de
Ciervo de Purranque. Ademds hay otros pro-
ductos que estdn siendo revitalizados, como
los hongos silvestres, el muday y muy espe-
cialmente los huevos azules. Estos se carac-
terizan por tener bajos niveles de colesterol,
altos indices de antioxidantes, y una yema
de color intenso de un sabor diferente, estos
huevos provienen de la gallina mapuche, una
especie sin cola”.

IDENTIDAD GASTRONOMICA
DE OSORNO

Osorno es conocido por sus quesos mante-
cosos de Purranque, Rio Negro y Puerto Oc-
tay, son infaltables en las mesas surefias. En
los caminos, rutas, ferias y mercados, siem-
pre se encuentran puestos de pan de cam-
po amasado, ademads 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 region es muy comun
ver personas en carros vendiendo tallos de
nalcas.Puedes probar este ruibarbo chileno
por pocas monedas con una porcién 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,
estdn a un nivel superior. Lo que tenemos en
Osorno son productos de excelente calidad y

DE CHEF A CHEF
de muy buen nivel, quizds les falta un poco
mds de difusion, pero sus productos son exce-
lentes, no puedo dejar de mencionar el jabali
y la morchella entre otros, los restaurantes
locales le estdn dando un muy buen trato a
estos productos y con eso se fortalece la gas-
tronomia regional”.

AnRade que una persona puede ir al campo
y recolectar sus propios productos como la
morcella, los diglefes, flores comestibles.
También puede cosechar mosqueta, hacer
mermelada para los kiichenes, frambuesas,
moras, nalca, ya que estd 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 cucharén y re-
volvamos juntos esa preparacién que le da
identidad a nuestra cocina local’.

A futuro, Josefa tiene un proyecto y es un
anhelo que siempre esta: Tener su propia
cafeteria. “Esta debe tener un toque rusti-
co y su buen pisco sour de calafate, ademds
quiero trabajar con los productos locales, me
encantaria que esto sucediese en la zona que
vivo, (X Regién de los Lagos)’, finaliza.



CURSOS PARA HOTELES
20 anos VICENCIO

Hoteles

Capacitando CONSULTORES

CALIDAD EN EL SERVICIO
HOTELERO

TECNICAS DE VENTAS
HOTELERAS

FORMACION DE SUPERVISORES
HOTELEROS (I Y I)

MANEJO DE CONFLICTOS
INTERNOS Y EXTERNOS

SERVICIO DE GARZONES
RESTAURANT

SERVICIO DE MUCAMAS
HOUSEKEEPING

INGLES HOTELERO
E-LEARNING Y PRESENCIAL

PORTUGUES HOTELERO
E-LEARNING Y PRESENCIAL

PROGRAMACION NEUROLINGUISTICA
PNL PARA HOTELEROS

COACHING PARA JEFES Y GERENTES
HOTELES Y RESTAURANTES

MANEJO DE ESTRES Y MOTIVACION
EQUIPOS HOTELEROS
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Solicite el programa completo del curso a: cursos@vicencioconsultores.com
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