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EDITORIAI_. |
Una feria solida
y profesional

Daniela Salvador Elias
Directora Editora General
Revista Canal Horeca

Del 26 al 28 de septiembre se realizé la undécima
version de Espacio Food & Service, la feria mas importante
de la industria alimentaria en Chile, ademas de una cita con-
solidada en la industria Latinoamericana.

Un evento que una vez mas sorprendié con creces a sus visi-
tantes, aumentando la asistencia en mas de un25% respec-
to del afo pasado, y que incluy6 una serie de pabellones del
area gastronoémica local e internacional.

Con la participacion de 31 mil profesionales de la industria,
este afo Espacio Food & Service simplemente se lucié. Fue-
ron ademads 15 paises visitantes, entre ellos Sri Lanka, Brasil
y Perd, a través de PROMPERU, donde se exhibieron nue-
vas tecnologias y equipamiento para la industria alimenta-
ria en Chile, ademas de hornos, maquinas para la industria
del café y automatizacion en packaging. Asimismo, la feria
conto con la presencia de Estados Unidos, a través de Sabor
USA y una amplia variedad de representativos productos,
como quesos y destilados.

En este marco, los asistentes fueron participes de intere-
santes ponencias, torneos culinarios, campeonatos de estu-
diantes, pabellones del pan y del mar, y la segunda version
del Congreso Chile Plant-Based, que brind6 una completa
mirada de lo que significa este tipo de alimentacién a través
de diversos foros y destacados masterclass a cargo de ex-
pertos en la materia, entre otras grandes atracciones.

Sin duda, esta edicion de Espacio Food & Service fue una
feria completa que comprendié toda la cadena de valor de
la industria alimentaria, desde el menaje, logistica, equipa-
mientos e insumos, hasta notables emprendimientos. Junto
con esto, la feria siempre es una vitrina para generar cone-
xiones, negocios y visibilidad a la innovacion.

En definitiva, Espacio Food & Service se transformo nueva-
mente en el epicentro de los profesionales de la industria de
todo el pais, donde las novedades y las tendencias siempre
se encuentran a la vanguardia.

Sin duda, presenciamos y participamos de un evento re-
dondo imposible de ignorar, y que cada afo se consolida
fuertemente en toda América Latina, sorprendiéndonos
con lo mas innovador de la industria alimentaria.
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Emiliana obtiene el Robert
Parker Green Emblem

Vina Santa Rita lanza
Gran 120 Red Blend

Vifia Santa Rita lanza al mercado Un importante reconocimiento la sustentabilidad, resaltando sus
Gran 120 Red Blend, el primer blend obtuvo Emiliana al ser distinguida esfuerzos por promover la salud

de litro y medio que ingresa a una de con el Robert Parker Green Emblem, ambiental a largo plazo, fomentar la
las categorias de vino més vendida premio que resalta el compromiso biodiversidad y abordar temas sociales
de Chile. Su presentacién en formato de la vifia con practicas sostenibles, vinculados a la produccién del vino.
botelldn junto con su sabor -resultado que van mas alla de lo convencional Vifia Emiliana cumple 25 afios desde
de la combinacion de distintas y que la posicionan como lider global que se realizara en 1998 una de las
variedades de uva- hacen que esta en sostenibilidad vitivinicola. innovaciones mds gravitantes para
innovacién refuerce el liderazgo de El Green Emblem, no solo reconoce la industria vitivinicola chilena al

120 como la marca N°1 del pais. a bodegas que tienen certificaciones convertir el 100% de las mil hectareas
Este nuevo vino, de llamativa orgdnicas o biodindmicas, si no ala agricultura orgdnica. Hoy es la
etiqueta color rojo, se caracteriza que destaca a aquellas vifias que vifia organica mds grande del mundo.

por su tratamiento con roble, siendo
poco comun en esta categoria, lo
que le aporta mayor cuerpo y color,
haciendo a este Red Blend un vino
facil de tomar, convirtiéndose en

la opcién perfecta para quienes
estén recién comenzando a
interiorizarse en el mundo del vino.

son verdaderas embajadoras de
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Nutrisco firma alianza
con Segafredo Zanetti
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Specialty Beef: La nueva
oropuesta de Mollendo

y H orme | I:O O d S Con el objetivo de reforzar su criados en praderas del sur de Chile,

X . . . . presencia en el mundo gourmet y tierras altamente distinguidas
Asumiendo el desafio fje ampliar Segaf’ed" tlene—presenqa en ofrecer experiencias gastrondmicas por sus inmejorables condiciones
su oferta y llevar lo mds destacado Chile desde el afio 2006y ha inigualables, Mollendo, empresa ambientales, sanitarias y geograficas,
de la industria alimentaria a todos estado comprometido con la dedicada a la produccién de came, en donde cada grano de maiz
los hogares, Nutrisco ha concretado sostenibilidad de manera constante. hamburguesas y churrascos de que alimentara a este ganado es
alianza con Segafredo Zanetti, Por otro lado, durante mas de 130 vacunos Wagyu y Angus, lanza plantado y cosechado con cuidado
empresa de reconocimiento afios Hormel Foods ha sido una fuente “Specialty Beef”, una linea de y dedicacin, en donde cada
mundial en la produccion de de innovacién, calidad y compromiso productos premium que esta detalle es esencial para brindar un
café, y Hormel Foods, empresa con la industria alimentaria y resalta protagonizada por los cortes producto de insuperable calidad.
norteamericana lider de la industria por ser lider en el mercado de “Wagyd Steak” “Tomahawk” Todos los cortes de la linea Specialty
cdrnica para el fqod ser’wc‘e. D'el foods?rwce c?n presencia en mds de y“Meat the Bone”, Beef de Mollendo se pueden encontrar
esta forma, Nutrisco, distribuira 80 paises, mas de 20.000 empleados, Estos productos provienen de en el sitio web tienda.mollendo.dl.
los productos de estas marcas a més de 40 plantas productivas. -

; e vacunos de raza Wagyu y Angus
través de sus distintos canales.
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NH Ciudad de Santiago
va esta renovado

El hotel NH Ciudad de Santiago,
ubicado en la comuna de Providencia,
cerca de los principales lugares
turisticos de la ciudad, ha sido
remodelado. Se trata de un hotel
urbano de 4 estrellas, que busca
ofrecer en una excelente ubicacion,
la mejor relacién calidad precio.

Las reformas del hotel contribuyeron
aun lobby de triple altura
contemporaneo, de espacios

fluidos, multifuncionales, y a

lograr una integracion entre

las distintas dreas comunes. Se
renovd la imagen y los espacios
comunes segun los estandares que
considera NH a nivel mundial.

El bar estd pensado como un
espacio dindmico, con una gran
barra, con distintos tipos de asientos
y mesas, para generar distintas
instancias de permanencia; desde
tomarse un café hasta mantener
alguna reunién comodamente
equipado (enchufe, iluminacion).

NH Ciudad de Santiago
Avenida Condell 40
Reservas:

nhciudaddesantiago@

nh-hotels.com
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Chocolateria La Ibérica
en Mall Alto Las Condes

La chocolateria peruana La Ibérica,
creada en 1909y con fébricaen
Arequipa, sumé un nuevo punto
de venta; esta vez en Mall Alto Las
Condes. Presente en Chile desde
2022, la compaiiia tiene médulos en
Costanera Center, Parque Arauco, Plaza
Vespucio, Vivo Centro y Plaza Oeste.
En Perd, La Ibérica tiene 54 tiendas.
Respecto a premiaciones, de los 14
productos enviados y evaluados,
€l 100% ha sido reconocido por los
mejores chef y sommeliers de talla

internacional del Institute de Bruselas
(Bélgica), lider mundial en la evaluacién
y certificacion de alimentos y bebidas.
Durante 2022, la marca export6 10
veces mds en comparacion a 2021. Sus
productos también estan disponibles
en Bolivia, Ecuador, Estados Unidos
yen breve, en México y Canadd. En
Chile, mantiene alianza con la cadena
de supermercados Tottus, LA CAVy

las apps de delivery, Justo, Pedidos
Yay Rappi. Para mayor informacidn y
compras, en www.chocolateslaiberica.l
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Antica Gelateria del

Lanzamiento de
Hendrick’s Flora Adora

Hendrick’s presenta su dltima
innovacién de edicion limitada del
(abinet of Curiosities: Hendrick's
Flora Adora. Inspirado en el ramo
floral més atractivo para los insectos
amantes del néctar, y que polinizan
nuestro precioso ecosistema, esta
ginebra estd elaborada a partir de
una refrescante infusion floral, en
donde la rosa caracteristica aparece
al final de una manera pronunciada.
Elaborado en el Hendrick's Gin
Palace, ubicado al suroeste de
Escocia, por la maestra destiladora
de la marca, Lesley Gracie, quien

ha utilizado su adorado ramo floral
como inspiracion e infusion, ademds
de la fascinante observacion de

la polinizacién en su jardin.

Flora Adora es la cuarta variedad
limitada de Cabinet of Curiosities,
un laboratorio que contiene un
montdn de destilados e infusiones
de sabores, a través de los que Lesley
Gracie realiza una exploracion del
mundo y de todos los innumerables
productos botanicos con los que

se comprometi6 coleccionando.

Para mds informacion sobre
Hendrick's y sus maravillosas
creaciones, visita
www.housebar.cl/Hendricks

0 sigue sus redes sociales
@hendricksgincl #HendricksGin
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Corso se renueva

Antica Gelateria del Corso, heladeria
ubicada en Isidora Goyenechea

se renovo para sorprender a sus
consumidores y ofrecerles una
experiencia Unica de la mano de

un producto de primera calidad.
Hace cuatro afios Antica Gelateria
del Corso inaugurd su primer local
para llenar de dulzura este barrio de
Las Condes. Sus variedades incluyen
cldsicos como el chocolate o dulce
de leche, y otros més innovadores

como palta — limén, manjar
blanco maracuyd y leche asada.
(abe recordar que cada uno de sus
diferentes sabores son fabricados
de forma 100% artesanal, con
ingredientes frescos y naturales, sin
colorantes, ni saborizantes artificiales.
Visita y disfruta Antica Gelateria

del corso en sus locales de Isidora
Goyenechea y Parque Arauco en Las
Condes. Ademds, pide a través de
todas sus plataformas de Delivery.
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RESTAURANTES

LANZAS & FUEGOS - CURICO

Parrilla certera y
con buenas intenciones

Un lugar donde las aspiraciones son amplias. Y sigue en la senda de consolidacion, convirtiéndose en el sitio
preferido de Curicd para degustar la proteina animal en formato de grilla, acompanados de una certera carta
de vinos y reconocido por su ostensible sello culinario.

Por:

Antonio Brillat,
Columnista
Enogastrondémico
Fotos: Gentileza
Lanzas & Fuegos



La experiencia indica que lo
que puede hacer Unico a un asado, es
quién lo asa y con qué productos.

Detras de este arte culinario de asar,
hoy podemos encontrar en la ciudad de
las tortas, un comedor con excelentes
preparaciones y con un toque gourmet
de alta calidad. En Lanza & Fuegos,
hablar de asado es mucho mas que
cocinar al fuego, ya que han decidido
ser un abanderado y semillero de las
brasas por estas tierras del Conde de
Superunda.

Aqui la propuesta es una, ofrecer
lo mejor de la proteina animal a su
majestad el fuego. Ubicados en el
sector gastronémico de plaza Bea en el
centro de la ciudad de Curicd, en una
remozada casona que data del 1900,
se enclava este ambigu que ya lleva
algunos afnos en el cuerpo dando qué

RESTAURANTES

hablar, con su seleccion de las mejores
carnes y vinos, creando una experiencia
gastronémica en torno a su magna
parrilla, donde se busca experimentar
diferentes técnicas de preparacion y
enlazando un fogueo que combina el
placer culinario, buen ambiente y el
mejor servicio que se puede encontrar
en esta comarca fruticola.

La bienvenida se hace notar con su
amplio sector de terraza baja y fogones
parrilleros a la vista, un imponente
salén principal con multi sectores de
comedores privados y otro con una
agradable vista panoramica al sector
de la plaza. Pero la verdad, en Lanza &
Fuegos, lo que realmente importa, no es
su buena puesta en escena, propuesta
por uno de sus socios y propietarios
Carlos Marcenaro, sino su amplia gama
carnivora con productos de alta calidad
Unicos en Curicé y la presencia de
verdaderos domadores de fuego que
elevan esa calidad a niveles dionisiacos,
lo cual es reconocido por su clientela.

Aqui, si saben de buenas carnes.Y como
no, si el otro socio y propietario, Jorge
Guerra, proviene de una familia ligada
al rubro de distribucion y venta de
carnes. Lo que, sin duda, le da un plus
por sobre cualquier otro comedor que
quiera intentar hacer collera.

[ | 9
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VARIADOS CORTES DE CARNE

Entrando en posicion de ataque y en
medio de una entretenida conversacién
para abrir el apetito, nos alientan a
degustar de su catdlogo coctelero de
autor (Maximiliano Neira), “Perita de
Agua’, coctel bien logrado que sirve
para refrescar el paladar con el toque
aromético caracteristico de la fruta
junto a un maravilloso paté casero
como cortesia, que la verdad saca
aplausos. Un flashback a la cocina de la
abuelita.

Para empezar como las cosas mandan,
degustamos unas magnificas
“Croquetas de rabo” rellenas de rabo
braseado con cremosa salsa mornay,
servidas con alioli y salsa brava. Muy
buena fritura y con la potencia de sabor
que uno espera. Un portento de calidez
y sabor, totalmente recomendables.
Y por otro lado, una porcién de
“chinchulines” en su punto, servidos
con limén y mayonesa casera al perejil.
Ambos Ideales para partir la velada
como abrebocas.

En Lanza & Fuegos, las carnes son de
especialidad. Hay preocupacién por
el producto base, la carne vacuna.
Entonces el sabor y la terneza se
garantizan en los cortes, servidos en
porciones enteras y a mitad. Y como
en una buena obra, llegamos al acto
principal: jBrasas al carbén y carne a


http://www.ventaempresas.chantilly.cl

la parrillal. Los cortes parrilleros de
la casa: chuletas de cordero, bife de
chorizo, lomo vetado, filete, entrecote,
tomahawk 550 grs y 750 grs y entrafa.
iQué podemos decirl. Aqui la parrilla
gourmet se nota, donde los pecados de
la carne se recrean en todo su esplendor
con sabores reales a ahumado con una
grasa bien infiltrada en su porcentaje
justo. Sabor puro que eclipsa cualquier
posibilidad de dudas para un carnivoro
avezado. Y que sin lugar a duda pone
a prueba uno de los mandamientos en
estas lides parrilleras :“Sin grasa, no hay
gracia”.

Y como en Lanza & Fuegos, no es sélo
carne a la parrilla, probamos un “garrén
de cordero’, cocinada a fuego lento
con vegetales y especias. Una de las
especialidades de la casa y de su chef
ejecutivo Felipe Valdés, quien reboza
juventud pero con vasta experiencia
en los mejores comedores de la zona,

CHANTILLY®

CALIDAD - CONFORT - FUNCIONALIDAD

juega a sus anchas para entregar una
propuesta gastrondmica de alto vuelo.

Como intermedio, para limpiar los
paladares y arrimar espiritus, salta al
escenario su majestad el vino. Porque
clarodonde hay carnesalosfuegos debe
haber vino. Su carta sin ser extensa sabe
surfear con gracia entre morapios de
vifias locales y propuestas tradicionales
como otras salidas del molde. Para
lograr un grato maridaje siempre con
un servicio de vino personalizado, a
cargo de la experiencia profesional
de sus garzones y encargado de sala,
Rodrigo Haussmann.

Si no fuera porque a probar vinimos,
las carnes solas son suficiente, pero
debemos guarnecer a la proteina. Para
acompanar: puré de papas, vegetales
a la parrilla, papas sours, papas fritas,
arroz paellero, hongos al estilo lanzas y
fuego, habas al dente, a lo pobre, papas

RESTAURANTES
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bravas, gratin de papas o pastelera de
choclo entre otras, buena armonia para
hacer frente a los animales. Sin duda, en
Lanza & Fuegos restaurante, combinan
el fuego, materias primas y experiencia,
con propuesta de otras preparaciones
mas otras carnes y pescados que cierran
una grilla perfecta.

Extasiados a esa altura, probamos
finalmente como postre una
degustacion  consistente  en “flan
casero’, servidos con salsa de chocolate
y manjar, “pifia natural flambeada’,
tostada a la parrilla y flambeada con
ron afejo y servida con helado gelato
artesanales. Un “volcan de chocolate”y
un “hojaldre relleno’, fina masa rellena
con dulce de leche, salsa tibia de
chocolate y helado a gusto.

Destacamos del local su puesta en
escena y servicio, el cual es otro punto
fuerte de la mano de su administracion,
agiles, informados y dispuestos. En
resumen, se nota la impronta de una

12 .



parrilla honesta con una barra coctelera
que da qué hablar, que comprueba
el oficio del lugar junto a uno de los
mejores catdlogos de vinos de la ciudad
curicana.

iUna pasidén por las brasas y un culto a
la carne!

Lanzas & Fuego Restaurante
Carrera N° 71, Curicé, Chile

www.lanzasyfuego.cl
Reservas:

+56 75 2762665
+56 982315018

reservas@lanzasyfuego.cl
Instagram: @lanzasyfuego.cl
Facebook: lanzasyfuego.cl

Elige productos naturales de
Granja Magdalena

Tus clientes merecen
1a mejor calidad en
sus comidas

e Pollos naturales criados en el caompo y
alimentados Unicamente con grano.

e VJacunos provenientes de praderas
ubicadas en Osorno de libre pastoreo.

e Salmones criodos en aguas
magalldnicas, donde no se utilizan
antibiodticos.

Contactate con nuestro contacto
horeca para obtener mas informacion
sobre nuestros servicios y valores.

www.granjamagdalena.cl GranjaMagdalena
@ +569 64685250 @horeco@gronjomogdoleno.cl

RESTAURANTES

Pioneros en
Alimentacion Saludable
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SALUD Y ESTETICA

Buenas practicas de
higiene y manipulacion
de alimentos

Por

Yalily Chiple Cendegui
Cosmetdloga
Asesora en Personal Branding

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

Hablemos de limpieza. ;Quién
no ha visto en los medios noticias sobre
una intoxicacién alimentaria? Usualmente
estos eventos ocurren por una incorrecta
higiene en alguna fase del proceso de ma-
nipulacion de alimentos. El causante de es-
tas intoxicaciones es casi siempre un error
humano.

Las bacterias tienden a multiplicarse sin
control cuando las condiciones son ade-
cuadas para ellas, y muchas de estas son
perjudiciales para las personas. Vomitos,
diarreas y fiebres son comunes en las in-
toxicaciones alimentarias. En casos mas
graves puede incluso causar la muerte.

El Staphylococcus aureus, por ejemplo, es
un microorganismo patdégeno de muy difi-
cil de erradicar y que resiste muy bien las
condiciones medioambientales extremas.
Sélo la coccidn o el congelamiento pueden
acabar con él.

Entonces es imperativo mantener una co-
rrecta higiene alimentaria en los productos
que se manipulen.

Puntos importantes son:

« Su propia salud: Si el manipulador esta
enfermo puede convertirse en el elemento
de contagio de su enfermedad a los consu-
midores.

« Higiene personal: llevar siempre las ufas
cortas y limpias, el lavado habitual de ma-
nos con jabdn y un correcto secado, la lim-
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pieza de ropa y objetos personales aunque
se los quite durante su trabajo.

Las normas de higiene alimentaria:

« Indumentaria de trabajo que solo debe
usar en las localizaciones laborales y que
no saldran de estas para no sufrir contami-
naciones.

« Usar gorro o redecilla, tanto hombres
como mujeres, para evitar caidas de cabe-
llos o contaminaciones al tocarselo. Y mas-
carilla en caso de barba o bigote.

« Tratar adecuadamente las heridas, prote-
giéndolas con apdsitos o vendas y asegu-
rando a estos de la posible caida sobre los
alimentos.

« Utilizar guantes que deberén estar en
buen estado, limpios y sin roturas, y lavarse
las manos antes de ponérselos y también
lavar o cambiar cuando se manipulen dis-
tintos alimentos.

+No usar joyas y similares ya que estas pue-
dan ensuciarse y terminar contaminando
los alimentos.

+ No fumar, masticar chicle o comer en el
puesto de trabajo por el riesgo de conta-
minacion.

« Sonarse la nariz o estornudar sin mascari-
lla durante el proceso de manipulacion

« No usar perfumes o productos similares.

Para mantener un trabajo seguro, se re-
quiere cumplir cabalmente con estos pun-
tos. De esta manera, estamos cuidando al
compaiiero, consumidor y a uno mismo.

s
YALILY

cosmetologia & estética
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BEIRAO:

Sabor y aroma
desde Portugal

Una grata sorpresa es recibir la noticia de la incorporacion al mercado nacional de este tradicional licor,
de amplia trayectoria en Europa y con gran versatilidad en usos y formas de beberlo.

Beirdo es su nombre que en
portugués significa “de Beira’, nombre de
una antigua provincia ubicada en la region
Centro de Portugal.

Este refinado licor es elaborado en la
en la Quinta do Meiral por Don José
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Por
Maximiliano

Garrido Diaz
Sommelier
de cerveza Doemens

Redondo, quien reproduce la receta
secreta heredada de sus padres en el
lugar que ademas de ser la sede del licor
es la residencia de la familia Redondo,
propietarios de la marca desde hace 70
anos. Su produccién comienza a finales del
siglo XIX con propositos medicinales para


https://bplacteos.cl

luego evolucionar al destacado licor que
conocemos actualmente. Su preparacion
estd hecha a base de una doble destilacién
de seleccionados botdnicos, que estan
plantados dentro de las 12 hectareas
ubicadas en una de las laderas de la Sierra
de Lousa y otros exdticos origenes que
terminan de concentrar todo su caracter
final.

Este reconocido licor europeo llega
por primera vez al mercado nacional,
sumandose al exquisito portafolios de
Winechester, quienes apuestan a la
versatilidad de este producto que puede
ser disfrutado por publico femenino y
masculino, proponiéndose como un
exclusivo regalo que permite varios usos
en bares y cocteleria, protagonizando
exquisitas preparaciones como aperitivos,
bajativos y coctel de fantasias y enla cocina
se recomienda como un fino ingrediente
para la reposteria.

En las caracteristicas de degustacion
de este licor, encontramos un brillante
color topacio, sabor dulce y alcohdlico
representado por su volumen de 22%
Vol/Alc, con notas de plantas aromdticas y
semillas.

SUGERENCIAS DE CONSUMO

Beirao Ginger Beer, en el fondo de un vaso
macere cuidadosamente una porcién de
jengibre, agregar cubos de hielo y 2 onzas
de Licor Beirdo, rellenar con Ginger Beer,
mezclar todo con una cuchara de bar y
perfumar el borde del vaso con una rueda
de jengibre.

Morangao, en una licuadora poner algunas
frutillas y jugo de limon, triturar bien y

agregar en un copa para luego rellenar con
hielo picado y 2 onzas de Licor Beirao.

Caipirao, en un vaso agregue un limén
cortado en cuatro partes y macere
cuidadosamente. Complete con hielo
picadoy 2 onzas de Licor Beirao.

Contacto
hola@winechester.cl

LICORES
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CONGRESO CHILE PLANT-BASED
Una vision integral e informativa de
alimentacion basada en plantas

Hace un poco mas de un mes se realizd exitosamente la segunda version de este evento, en
Espacio Food & Service, donde se inscribieron mas de 3 mil personas, y se brindd una completa
mirada de lo que significa este tipo de alimentacion a través de diversos foros y master class a

cargo de expertos en la materia.

Por: Daniela Salvador Elias
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Una excelente acogida tuvo la se-
gunda version del Congreso Chile Plant-Ba-
sed @congreso.plantbased, organizada por In-
cubaveg, realizada el jueves 28 de septiembre,
en el marco de Espacio Food & Service, prin-
cipal colaborador de este gran evento, junto a
Revista Canal Horeca como media partner,
Achiga y Veganuary.

En esta nueva instancia, que tuvo mas de 3
mil inscritos, entre ellos, jefes de carreras de
escuelas de Gastronomia, estudiantes y profe-
sionales del rubro, se pudieron apreciar foros
de expertos en Ingenieria, Ciencia, Nutricion y
Educacion; Master Class en pasteleria de van-
guardia y panaderia para emprendedores, y
foro de expertos en fabricacién, elaboraciéon
de alimentos y comercializacién de productos
plant-based, entre algunos de las grandes acti-
vidades que se abordaron.

De acuerdo a Alejandra Toloza, chef experta
en gastronomia plant-based, directora aca-
démica de Incubaveg y asesora gastronémi-
ca para el canal HORECA, esta segunda ver-
sion fue mas solida que su antecesora, dado
ademés por el gran apoyo de marcas y de pro-
fesionales de la industria de distintos ambitos.

“Este ario se consolidaron las bases de la coci-
na plant-based, desde la mirada técnica que
tenemos con la organizacion de este congreso,
donde finalmente nuestro propésito fue que
sea un congreso informativo para la industria

y para las personas. Este afio se logré un gran
alcance, donde nos fortalecimos en el merca-
do”

Para Alejandra, la alimentacién plant-based ya
estd mas robustecida en nuestro pais. “Si bien
en otros paises estd mds desarrollada, creo
que éste es el inicio que la gente conozca un
poco mds qué es una alimentacién basada en
plantas. Este aiio terminamos de derribar los
mitos y que se entendiera finalmente el signifi-
cado de llevar este tipo de alimentacion tanto
paralas personas, para la industria y para pro-
yectarlo en las distintas dreas del canal HO-
RECA. Pienso que Chile estd bien avanzado, si
bien falta informacién al respecto, se ha hecho
un buen trabajo. En esto se puede ver una im-
portante cantidad de restaurantes que posee
ofertas plant-based".

EL PUNTO DE VISTA DE LA ACADEMIA

Segun la chef, aun le falta mejorar al empren-
dimiento plant-based y vegano. “La gente estd
recién generando algunos productos que por
ejemplo en Europa estdn mds desarrollados.
Existe una diferencia en la dedicacién del ne-
gocio’; indica.

En este sentido, agregd que en nuestro pais,
falta mas compromiso por continuar enfocan-
dose al emprendimiento. “Nuestra labor en la
academia Incubaveg es brindar una verdade-

CONGRESOS
ra capacitacion para que los emprendedores
se motiven y desarrollen sus productos a largo
plazo. Atin existe miedo con el emprendimien-
to plant-based, porque falta rigurosidad de
parte de las personas para realizar una for-
malidad en sus procesos, lo que hace que haya
un retroceso en esta materia, ya que se genera
una menor escala de venta, entre otros facto-
res”

El desafio de Incubaveg es a continuar firme-
mente impulsando el emprendimiento en ali-
mentacidn a base de plantas.

NUTRICION

De acuerdo con Daniela Herrera, nutricio-
nista, docente universitaria y health coach
@danielaseedenergy, en la segunda version
del Congreso Chile Plant-Based, se unieron to-
dos los sectores, habia una vision desde la aca-
demia, del rubro profesional, de nutridlogos
y nutricionistas y de ingenieros en alimentos.
“Me pareci6 un congreso que fue muy intere-

sante, ya que fue abordado por distintas dreas.
Me hubiese gustado que se hubiese masifica-
do mds junto al publico que acudié a Espacio
Food Service, para integrar una opinién mds
global de esta instancia’.

Para Daniela, en Chile existe un crecimiento
en la alimentacion basada en plantas. “Conti-
nta progresando a medida que la poblacién


https://www.instagram.com/congreso.plantbased/
https://www.instagram.com/danielaseedenergy/
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se va haciendo mds consciente de cémo es la
produccion animal; del dolor que genera, y el
impacto medio ambiental que tiene. A medida
que la gente se va educando en la fabricacion
de alimentos, especialmente de origen animal,
donde se utilizan mds recursos hidricos, de la
tierra y de emisiones de gases, se va avanzan-
do hacia una concientizacién que reduzca el
consumo de carne”.

Respecto de la oferta gastronémica basada en
plantas que poseen restaurantes y hoteles, la
nutricionista sefala que estamos muy atrasa-
dos. “Falta mucho para educar tanto a los che-
fs, como a los duerios de estos establecimien-
tos de contar con opciones que sean realmente
vegetarianas o veganas y que sean atractivas
y sabrosas. Atn no existen menus para todos
los tipos de alimentacion, tampoco son equili-
brados, ni atractivos”.

NUEVAS OFERTAS DE PRODUCTOS
VEGANOSY PLANT BASED

En el mercado se ha creado una variada gama
de productos dirigidos a personas que buscan
una alimentacién sin productos de origen
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animal. En este sentido, Daniela Herrera se-
fnala que hay que tener mucho criterio para
seleccionar estos nuevos productos, “porque
muchos de éstos no son equilibrados y contie-
nen ingredientes no saludables, como aceites
hidrogenados, exceso de azticar, poco aporte
nutricional y bajos en proteina. Por tanto te
pueden decir que un producto es basado en
plantay vegano, pero estds consumiendo algo
que no te estd brindando los aportes nutricio-
nales que corresponden, nivitaminas, ni mine-
rales, ni proteinas o la calidad de las grasas es
muy mala, entonces hay que tener mucho cri-
terio y asesorarse con una nutricionista exper-
ta en el tema que te ayude a seleccionar pro-
ductos que realmente sean una buena fuente
de alimentacion y nutricion para las personas.
Lamentablemente esta mayor demanda ha-
cia este tipo de alimentos estd generando e in-
novando con algunos productos que no todos
son buenos para la salud, y tampoco para el
medio ambiente por el tipo de packaging que
utilizan. Es bueno que haya oferta, pero hay
que tener conocimiento para escoger correc-
tamente’, indica.

TECNOLOGIA E INNOVACION
ENPRODUCTOS

Seguin Mauricio Opazo, ingeniero en ali-
mentos, PH. D, investigador y especialista
en alimentos basados en plant-based, del
Centro de Gendmica Nutricional Agroacui-
cola (CGNA), @cgna.chile, en esta segunda
versidn se pudo apreciar un congreso mas
maduro, en donde pudieron interactuar los di-
ferentes actores de la industria alimentaria in-
volucrados en satisfacer esta creciente deman-
da de los consumidores por los denominados
alimentos basados en plantas o plant-based.

Mauricio resalta que el crecimiento del mer-
cado de alimentos basados en plantas se ha
vuelto muy visible y se ve claramente reflejado
en varios indicadores y tendencias. “Entre es-
tas podemos encontrar el sostenido aumento
en la demanda y disponibilidad de productos
basados en planta; las inversiones que estdn
realizando las grandes empresas de alimentos
y bebidas; la incorporacién de cada vez mds
opciones de mentis de alimentos basados en
plantas de las cadenas de restaurantes y de co-
mida rdpida; el crecimiento de empresas espe-
cializadas en alimentacion plant-based; el au-


https://www.instagram.com/cgna.chile/

mento de la investigacion y en el desarrollo de
tecnologias para mejorar la calidady variedad
de alimentos basados en plantas y la creciente
aceptacion y conciencia publica de la estrecha
relacion entre alimentacion y salud”.

Respecto de la evolucion en la oferta de pro-
ductos plant-based, expresa que el aumento
de la investigacion sobre exploracion de nue-
vas fuentes proteicas a base de plantas, el ma-
yor desarrollo tecnolégico para la obtencién
de nuevos y mejorados ingredientes a base de
plantas y el creciente interés de los consumi-
dores vislumbran una creciente oferta de nue-
vos y mejorados productos. “Hoy en dia el foco
no estd solo puesto a que estos tengan buen
sabor, sino que otros puntos como la textura,
sensacion en boca (mouthfeel) y los aspectos
nutricionales estdn siendo cada vez mds exi-
gidos por los consumidores. Esto lo estd abor-
dando la industria alimentaria invirtiendo en
investigacion y desarrollo, donde podemos
ver que han aparecido nuevas tecnologias

como la extrusion por alta humedad, shear
cell, e investigaciones sobre modificaciones
estructurales de proteinas basadas en hidréli-
sis enzimadticas, fermentaciones, etc, las cuales
buscan no solo mejorar matices funcionales
del alimento, sino también nutricionales".

EMPREDIMIENTOS EN PLANT-BASED

Cada vez nacen mas negocios de productos
enfocados a este tipo de alimentacién, contri-
buyendo a una mayor variedad de insumos en
laindustria.

Mauricio expresa que si bien se estan reali-
zando esfuerzos en producir cada vez mejo-
res productos, “creo que aun falta mucho por
hacer por parte de los emprendedores.Clara-
mente la falta de recursos dificulta la inver-
sién en investigacion y desarrollo, por lo que
son las grandes empresas quienes estdn des-
tacando por el desarrollo de productos mds
sofisticados, utilizando herramientas como la
inteligencia artificial, tecnologias emergentes
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como Pulse Electric Field (PEF), High Hydros-
tatic Pressure (HHP), Shear Cell, High Moisture
Extrussion, eBeam, entre otras”.

Agrega que el principal desafio que enfrenta la
industria alimentaria es el sabor. “Estudios re-
cientes muestran que la principal razon (51%)
por la cual las personas no han probado un
alimento plant-based es por su sabor, mien-
tras que la misma encuesta entre quienes si
los han probado y no lo han vuelto a consumir
también ha sido por su sabor (52%). Esto im-
plica que, aunque muchas empresas ya estdn
invirtiendo en investigacion y desarrollo, atin
falta realizar mayor investigacion sobre la
neutralizacion de los aspectos organolépticos
asociados al sabor negativo de muchas mate-
rias primas vegetales, como por ejemplo las le-
gumbres. Sin embargo, hoy en dia muchas de
las investigaciones en drea de la ciencia y tec-
nologia de los alimentos estdn enfocdndose
en estos aspectos con el fin de lograr una real
transicion alimentaria’, resume.
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CIENCIAY COCINA

Heinz Wuth, chef y autor de Soy Ciencia y
Cocina, @soycienciaycocina, quien participd
en esta segunda version de congreso, indico
que la ciencia entrega informacion, “entonces
en la cocina nos permite desarrollar productos
mds nutritivos y aumentar la densidad nutri-
tiva de cada una de nuestras preparaciones.
También, nos deja lograr mezclas que sean
atractivas, sobre todas las combinaciones, y
ver a futuro cémo simular mejor las alternati-
vas de este estilo, sin tanto enfoque de los and-
logos cdrnicos que existen hoy en dia, que solo
vienen a reemplazar un producto chatarra,
y no estdn pensados para una alimentacion
diaria. Es importante que la ciencia eduque
e informe para guiarnos a una alimentacion
balanceada, apuntando a un estilo de vida
saludable”.

Respecto del Congreso, el chef expresé que
hubo varios expertos especialistas en sus te-
mas. “Fue una excelente instancia para poder
abordar este estilo de alimentacion que es una
tendencia, pero no es la tinica que existe, por
tanto me parecio bien que se informe sobre lo
queaborda’.
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Agreg6 que la alimentacion en base a plan-
tas es una buena alternativa, sobre todo para
quiénes eligen este tipo gastronomia. “Para
Heinz, el desafio siempre serd educar e infor-
mar adecuadamente a los consumidores y al
medio, sin ningtn tipo de sesgo y exclusion,
ya que éste es un estilo de alimentacion que
la gente puede adaptar durante un tiempo o
para siempre, pero para ello debe estar bien
informada y asistida, por especialistas en la
materia. “Lo fundamental es que lo veo mds
como un concepto para implementar mds el
consumo de vegetales y no de alimentos que
no entregan ninguin aporte nutritivo -habien-
do en este dmbito y en todo tipo de comidas-.
Por tanto es crucial que se pueda equilibrar
todo el tipo de alimentacion, incorporando
este concepto, sin dejar de lado el equilibrio
que aporta la proteina animal”.

OFERTA EN RESTAURANTES Y HOTELES

Para el chef este tipo de alimentacion en res-
taurantes y hoteles se ven como una alternati-
va que por un lado la gente lo exige, y por otra,
hay que entender que estos establecimientos
tienen el reto de hacerla mas atractiva, no solo
ofreciendo una ensalada o una preparacién
que carezca buena técnica. “Hay bastantes

platos en base a plantas, ya que es una gas-
tronomia ancestral, hay muchas recetas, no es
algo nuevo. Por tanto el desafio es a elaborar
platos atractivos, dindmicos y nutritivos, para
que la gente viva una verdadera experiencia
culinaria”.

La alimentacién basada en plantas se esta con-
virtiendo en una tendencia que cada afio cre-
ce, ya sea por factores de salud o de cuidado
al reino animal, lo importante es informarse,
adquirir una dieta nutritiva y completa, y por
supuesto bien equilibrada.

Con este gran éxito de la segunda version del
Congreso Plant-Based, se realiz6 otra en for-
mato online que acapard la atencién no solo
de chilenos, sino de especialistas extranjeros,
lo que marca el paso a los siguientes eventos
que se vienen y que prontamente seran comu-
nicados.
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PULPA DE FRUTAS
0% AGUA, 100% FRUTA

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

ENFOCADO EN EMPRENDEDORAS Y PYMES DE PASTELERIA

Con gran afluencia de publico
se llevo a cabo Mujeres empoderando
nMujeres en gastronomia

Mas de 100 mujeres participaron de la primera version del programa Mujeres empoderando
mujeres en gastronomia, realizada el pasado jueves 12 de octubre, en las dependencias del
centro de formacioén técnica Enac, ubicado en Alameda 1955.




Un exitoso evento, donde las
asistentes pudieron tener una jornada
de aprendizaje de negocios, procesos y
a desarrollar un nuevo producto. Todo
bajo un marco de empoderarse como
emprendedoras, para generar nuevas
redes y acelerar el crecimiento de sus
negocios.

La jornada organizada por Geraldine
Huerta Ceo de Match emprendedor,
ecosistema del rubro gastronémico y
Carolina Berrios fundadora de la Caro
Chef, estuvo enfocada en mujeres em-
prendedoras y pymes en etapa inicial
del rubro de pasteleria.

En una sola jornada adquirieron he-
rramientas enfocadas en gestion de
negocios y una clase demostrativa de
pasteleria, a cargo de Reimig Mayol,
fundadora de La Torteria creativa, em-
prendedora invitada en esta ocasion.

Carolina Berrios sefialé estar muy con-
tenta con el resultado obtenido. “Creo
que contribuimos a que las personas
que asistieron se sientan mds seguras
y con mds herramientas para empode-
rarse, que era la finalidad de nuestro
programa. Ademds de ser capaces de
realizar sus suefos haciendo lo que les
gusta”.

En tanto, Geraldine Huerta indicé que,
desde los objetos trazados en esta pri-
mera version, “se logro el impacto de-
seado junto con obtener retroalimenta-
cién para nuestra préxima convocatoria
y poder continuar impactando en el cre-
cimiento de mujeres en gastronomia y
sus negocios”.

El programa conté con el apoyo de Ase-
ch y grandes marcas del rubro como:
Molinera San Cristébal, Watt’s, Calle-
baut, Steward, Revista Canal Horeca
como medio partnery Enac.

EVENTOS



HOTEL FUNDADOR:

Un nuevo concepto
en pleno corazdn de Santiago

* El hotel pertenece a la cadena Hotelera Austral y ademas es socio de la Asociacion Gremial de Turismo y
Comercio Centro Histérico de Santiago (Tuchs).
* Este romantico hotel en el centro de Santiago goza de la proximidad de atracciones turisticas como la
Universidad de Chile y el Palacio de La Moneda.

Desde el histérico centro de
la ciudad, se abre paso Hotel Fundador
donde se mezcla la tradicion de los
antepasados europeos con los origenes
nativos. Su disefio, ha sido creado
por el afamado arquitecto nacional
German del Sol, Premio Nacional de
Arquitectura 2006, quien combiné
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Por: Paola Fernandez Chamaca

telares andinos con muros a brochazos
de pintura, piedra pizarra en los pisos
con calidas alfombras rusticas, mucha
luminosidad y vivacidad de colores en
las habitaciones y comedores, muebles
europeos de estilo clasico replanteados
en un mundo mas minimalista y fresco.

Hotel Fundador, estd ubicado en
pleno “Barrio Paris Londres”, un area
declarada Monumento Nacional,
debido a su conservaciéon del estilo
europeo del siglo XX y su armonia con
elementos neoclasicos disefados por
destacados arquitectos nacionales.



HOTELES

“Hotel Fundador estd a solo 20 pasos
de una estacion de metro, lo que brinda
un fdcil acceso a lugares emblemdticos
como el Palacio de Bellas Artes, el
Museo Colonial de San Francisco, el
Centro Cultural Palacio de la Moneda,
la Biblioteca Nacional y el Cerro Santa
Lucia. Ademds, lazona es unimportante
centro de actividad financiera y
comercial en la ciudad’, expresé Juan
Carlos Hernandez, gerente comercial
del hotel Fundador.

SALONES Y EVENTOS

EnHotel Fundador, dispone de 7amplios
salones con luz natural, perfectamente
equipados para cualquier tipo de
evento, desde congresos hasta
reuniones de trabajo. En ese dmbito, el
gerente comercial afadié que el hotel
cuenta con sistemas audiovisuales,
alquiler de equipos informaticos,
traduccién simultanea y Wi-Fi.



HOTELES

GASTRONOMIA

Para los amantes de los aromas vy
sabores, el hotel cuenta con una
variada y actualizada seleccién de
cocina internacional, adaptada para
todo evento.

“Nos esforzamos por satisfacer las
necesidades de nuestros clientes, ya
sean corporativos, turistas o familias’,
acotd Juan Carlos Hernéndez.

Restaurante Calicanto y Restaurante
Winter Garden, son la apuesta
gastronomica que potencia lo mejor
de la gastronomia nacional a los
turistas que se hospedan en el corazén
de Santiago. Y eso no es todo, ya que
para escaparse de la rutina del trabajo,
Bar Cofradia ofrece una variedad de
tablas, pizzas, sandwiches y cécteles
con descuentos especiales de lunes a
viernes entre las 17:00 a 20:00 horas.

HABITACIONES

El hotel tiene habitaciones que invitan
al descanso y bienestar, ya que poseen
una decoracion clésica y climatizador,
Wi-Fi gratis y servicio de tetera/cafetera,
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caja de seguridad, minibar y también
unos cuartos de bafio espaciosos. Estas
unidades con aire acondicionado tienen
bafios privados con toallas de bafo, un
secador de pelo y un gorro de ducha.

Visita Hotel Fundador. Un
concepto de hotel con la
ubicacion que una ciudad
Santiago es capaz de ofrecer.

nuevo
mejor
como

Reservas y mds informacién en:
https://fundador.cl/el-hotel/



https://fundador.cl/el-hotel/

Para mayor informacion escribenos a
info@fluye.cl o llamanos al +562 22320889


http://www.fluye.cl

COLUMNA

ESPACIO FOOD & SERVICE 2023:

Un evento para la buena mesa, el
emprendimiento v la iInnovacion

Este afo por primera vez asisti con stand propio de Match Emprendedor en la zona de innovacion y
emprendimiento, en Espacio Food & Service, lo que me permitidé conectar de cerca con el ecosistema.

La feria realizada en Espacio Ries-
co entre el 26 y el 28 de septiembre, fue un
evento que reuni6 a la industria de alimen-
tos, gastrondémica y el sector emprendedor
en torno a la alimentacion.

Durante tres dias, los asistentes pudieron
conocer las uUltimas novedades del sector,
asi como las tendencias del mercado en
torno a la alimentacién. Uno de los aspec-
tos mas destacados de la feria fue el pro-
tagonismo del emprendimiento. Un gran
numero de startups y empresas emergen-
tes presentaron sus productos y servicios a
los visitantes. Esto demuestra que la indus-
tria de alimentos y bebidas chilena esta en
constante crecimiento y que hay un gran
interés por la innovacién.
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Por

Gerarldine Huerta

CEO Match Emprendedor
Especialista en Negocios

de Alimentos
www.geraldinehuerta.com
www.matchemprendedor.com
+56989212611

Entre las novedades mas destacadas de la
feria podemos destacar:

+ El auge de la comida saludable y soste-
nible. Cada vez son mas los consumidores
que buscan alimentos que sean saludables
y respetuosos con el medio ambiente. Esto
ha llevado al desarrollo de nuevos produc-
tos y servicios que responden a esta de-
manda. Con un gran auge en el mercado

de producto con enfoque en el segmento
de los consumidores veganos, plant-based,
keto y tendencias de alimentacién susten-
table. En este segmento podemos mencio-
nar a Eatnova, con la primera barrita con
probiéticos y psicobidticos del mercado,
ideal para cafeterias, farmacias o locales
deportivos.

« La importancia de la tecnologia. La tec-
nologia esta cambiando la forma en que se
producen, distribuyen y consumen los ali-
mentos. En la feria se presentaron solucio-
nes tecnoldgicas que estan revolucionan-
do la industria, como la impresién 3D de
alimentos o la automatizacion de procesos
a nivel logistico, administrativo y de apoyo
a la gestién. Acd encontramos empresas


http://www.geraldinehuerta.com
http:// www.matchemprendedor.com

como Fudo, Toteat ambas plataformas de
apoyo a la gestién de suma importancia
para la rentabilidad de los negocios.

+ El emprendimiento también tuvo un es-
pacio relevante con la presencia de empre-
sas como Grana que nos deleita con sus ex-
quisitas barras y galletas, bajas en calorias,
veganas, sin azlcar y altas en fibras.

La feria Food & Service 2023 fue un evento
importante para la industria de alimentos.
Demuestra que el sector esta en constan-
te evolucién y que hay un gran interés
por la innovacién. Uno de los puntos que
recomiendo trabajar tanto a pymes y em-
prendedores es trabajar las 3 P del empren-
dedor, el Producto, Procesos y Promocion
independiente de la etapa de desarrollo de
sus negocios. Dentro de las oportunidades
de diversas pymes con muy buenos pro-
ductos es la generacién y el trabajo de mar-
ca, sumado a el desarrollo de pitch segin
el segmento de clientes al cual nos vamos
a dirigir.

OPORTUNIDADES PARA LOS
DUENOS DE RESTAURANTES

Los duefos de restaurantes, panaderias
y cafeterias pudieron aprovechar las no-
vedades de la industria para mejorar sus
negocios. Por ejemplo, generaron cone-
xiones comerciales para incorporar nuevos
productos y servicios que respondan a la
demanda de los consumidores, o utilizar
la tecnologia para automatizar procesos y
mejorar la eficiencia.

Como recomendacion al asistir a una feria
de estas caracteristicas te doy dos consejos:

« Como visitante: Tener claro los objetivos
de la visita. Haz una lista de las empresas
con las cuales quieres conectar y que tipo
de conexidén quieres potenciar.

« Si vas como expositor: Generar una estra-
tegia de difusion de marca previa a la feria,
en el terreno y post feria para la conexion
con potenciales leads o alianzas.

COLUMNA

Los eventos son una buena oportunidad
para conocer a otros profesionales y para
aprender sobre las Gltimas tendencias. La
feria Food & Service 2023 fue un evento
que demostro el dinamismo de la industria
de alimentos y bebidas chilena. El empren-
dimiento y la innovacion estén jugando un
papel cada vez mas importante en el sec-
tor, y los duefos de restaurantes pueden
aprovechar estas tendencias para mejorar
Sus negocios.

Nos vemos el préximo afio, generando cone-
xiones.

iDescubre los sabores
de Estados Unidos!

Unete a nuestra comunidad de entusiastas por la comiday la cultura USA.
Aprende y disfruta de productos alimenticios unicos, incorporando nuevos
sabores a tu mesa. iVive la experiencia SaborUSA Chile!

#SaborUSAChile

Escanea el QR Yy siguenos
ennuestras redes



https://linktr.ee/saborusacl
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Espacio Food & Service 2023:
L a feria alimentaria mas
importante de Chile se

consolida como referente para

America Latina

Por Carlos Montoya Ramos

Espacio Food & Service concluyd su undécima version con cifras récord.
En mas de 25 mil metros cuadrados de exhibicién, hubo casi 1.000 stands
ligados al mercado alimenticio, donde se presentaron productos, servicios
e innovaciones para los mas de 31 mil asistentes que participaron en la feria
durante los tres dias que se extendid el evento en Espacio Riesco.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Mas de 31 mil profesionales de la industria alimentaria se hicieron
presente en Espacio Riesco para la undécima version de Espacio Food &
Service, la feria alimentaria mas importante de la industria nacional, y un
referente consolidado a nivel latinoamericano.

Entotal, fueron15 paises los gue mostraron sus innovacionesy particularidades
relacionadas a este mercado, entre ellos Estados Unidos, Suiza, Sri Lanka,
Brasil, Argentina y Peru, por nombrar a algunos, quienes llamaron la atencion
de los visitantes, mostrando las ultimas tendencias en productos que ya se
comercializan en el mercado chileno.

Andrés llabaca, director comercial de Espacio Food & Service, sefald estar
muy contentos con el desarrollo del evento, “que este afo convocd a una cifra
récord de 31 mil personas, casi un 25% mas de visitantes que el afo anterior,
lo que demuestra una consolidaciéon como la principal vitrina del sector y
que sigue dando visibilidad a cientos de emprendimientos innovadores,
generando oportunidades que seran un gran aporte para el futuro”.
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Sobre las exhibiciones que mas
[lamaron la atencidn, destacaron este afio
los pabellones del pany del mar, este ultimo
un verdadero hito, ya que es la primera
vez que se realiza integramente con toda
su cadena de proveedores y socios de
negocios. Junto con esto, en el "Pabellén
del Pan" se premi6 a la mejor marraqueta
del 2023, reconocimiento que recayé en la
panaderia“Jargui 2" de la comuna de Maipu
como la vencedora.

Asimismo, uno de los espacios que también
gano relevancia fue el desarrollo de la
segunda version del Congreso Chile Plant
Based, evento que reuni6 a la industria y
que contd con destacadas figuras como
la chef Camila Garcia, campeona mundial
Latinoamericana, quien ofreci6 una
demostracién de sus preparaciones en
vivo.

Consultado sobre las sensaciones de los
expositores, llabaca afirmé que “ellos
estan tremendamente felices, porque
esta es una oportunidad, una vitrina
para que se puedan mostrar al mundo y
lo mas importante, concretar negocios
fundamentales para su escalamiento”.

Durante las tres jornadas de la feria se
entregaron distintos reconocimientos para
propuestas innovadoras que brillaron con
luz propia. Tras una refiida competencia,
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dos estudiantes de gastronomia, Antonia
Gonzalez y Maria Jesis Moreno, se
coronaron como las triunfadoras de la
primera version del Campeonato Jévenes
Pasteleros Chile 2023. Este logro no solo
representa un hito en sus carreras, sino
también una oportunidad Unica para
representar a Chile en la prestigiosa
feria SIGEP en Rimini, Italia en enero de
2024. Antonia Gonzalez, una de las dos
ganadoras, declaré que “este logro no es
sélo nuestro, sino que es el resultado del
apoyo incondicional de nuestras familias,
de mis profesores y compafieros, y de todos
los amantes de la gastronomia que nos
inspiran a superarnos constantemente”.

Reconocimiento aparte recibieron las
actividades permanentes que se realizaron
en las cocinas interactivas y demostrativa,
catas, pitch de Transforma Alimentos, los
Premios Fuego entregados por Fegach
y la presentacion de nuevos miembros
de Les Toques Blanches, entre otras. Lo
mismo con el Torneo Pizzaiolo, iniciativa
que convocé un ano mas a todos los
cocineros y cocineras especializados en
esta preparacion culinaria.

En cuanto a los ganadores del Concurso
Haz Crecer Tu Negocio, premio que
entrega cada afo Espacio Food & Service
a emprendedores en etapa de crecimiento,
en lo que representa el puntapié inicial

para que se den a conocer frente a los
grandes players del mercado, y quienes
también participaron en el concurso que
organizo la empresa Nutrisco, la empresa
ganadora fue la startup chilena ARCOM,
especializada en la construccién de
modulos destinados a asistir a pequefos y
medianos productores de alimentos, quien
se adjudico $3 millones, con la posibilidad
escalar a $5 millones en un ao.

Finalmente, el cierre de Espacio Food &
Service fue el escenario para la premiacion
a los ganadores de la sexta edicion de la
Copa Culinaria Carozzi, donde compitieron
destacados chefs de todo el pais en la
categoria Junior.

Aunque acaba de finalizar esta edicién
de la feria alimentaria mdas importante
a nivel nacional, Andrés llabaca revela
que ya comenzaron a trabajar en la
comercializacién de Espacio Food &
Service 2024. “Esperamos tener novedades
muy pronto de expositores, temdticas
e invitados. Para ello, los invitamos a
seguir nuestras plataformas digitales y
por supuesto la Revista Canal Horeca’,
concluye llabaca.



MAXIMO PICALLO,
PRESIDENTE DE ACHIGA:
“ESPACIO FOOD &
SERVICE ES UNA FERIA
ABSOLUTAMENTE
CONSOLIDADA”

La edicion mas reciente de
Espacio Food & Service no estaria com-
pleta sin el tradicional almuerzo de ca-
maraderia organizado por la Asociacién
Chilena de Gastronomia Achiga.

Para Maximo Picallo, presidente de
Achiga, la cita de este afo se destacd
porque, “primero, duplicamos la can-
tidad de socios que asistieron, en com-
paracioén con la versién anterior, por lo
que tuvimos una excelente concurren-
cia. Tuvimos también la participacion
de importantes autoridades, como la
Subsecretaria de Turismo, Verdnica Par-
do Lagos, que nos acompané en un dia
que ademds era muy importante para
ella, que era el Dia del Turismo, y estu-
vo con Achiga para celebrar este hito.
Contamos ademds con la presencia de

diplomadticos de distintas paises, que
también estuvieron con nosotros en la
feria, asi es que para Chile, Espacio Food
& Service es un momento importante
para acercar vinculos con nuestros so-
cios y también con la industria’.

Por otro lado, Eduardo Regonesi, geren-
te general Achiga, aproveché la instan-
cia para compartir que en la asociacion
se encuentran desarrollando una hoja
de ruta de actividades y activaciones
que les permitiran dar visibilidad a
nuestra gastronomia en todos los ambi-
tos, como también relevar la importan-
cia de las regiones y territorios.

“En esa linea, para el proximo ano que-
remos incrementar nuestra presencia
en regiones con dos actividades muy
importantes e interesantes: la Feria
Chile a la Carta Biobio y el Congreso del
Pisco en La Serena. Ambas instancias se
dan en el marco de un trabajo colabo-
rativo”.

En tanto, para lo que queda de este aio,
Regonesi detallé las siguientes activida-
desen las que participara Achiga, “como
la Feria del Sdanguche, el Seminario de
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Inclusion, que representa un tema muy
relevante para la industria, y un torneo
de gastronomia para alumnos de liceos
técnicos. Para nosotros como Achiga es
muy importante trabajar con los tres
escalones, es decir, alumnos de liceos
técnicos, con universidades e institutos
que imparten la carrera de gastronomia
y con los chefs consolidados’.

Finalmente, Maximo Picallo realizd una
evaluacién de la feria Espacio Food &
Servicio en su version 2023.

“Esta es una feria absolutamente conso-
lidada, con una muy buena concurren-
cia, también fueron muy interesantes
los temas presentados, y aunque atn
queda por mejorar en materia logistica
yelingreso en vehiculo al recinto donde
se desarrolla la feria, que visto en pers-
pectiva es un tema menor en relacion a
lo que significa la feria para la industria,
considero que en términos de conteni-
do es una tremenda oportunidad para
conocer novedades y para afianzar el
contacto entre las empresas y sus clien-
tes, asi como también para contactar
nuevos proveedores"”.
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COPA CULINARIA CAROZZI
Y PREMIOS FUEGO DE
FEGACH: RECONOCIMIENTO
Y COMUNION ENTRE

LA INDUSTRIAY SUS
PROFESIONALES

Desde la Federaciéon Gastroné-
mica de Chile, Fegach, su director ejecuti-
vo, Jorge Ortega, explica que cada afio la
feria Espacio Food & Service “genera mo-
mentos increibles de aprendizaje y relacio-
namiento, y este aio no fue la excepcién.
Son muchos los socios de Fegach que la visi-
tan, gran parte de ellos venidos de regiones
especialmente a empaparse de las noveda-
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des. También vienen a participar de las acti-
vidades de nuestra organizacion, que desde
hace anos venimos realizando en conjunto,
y otras que hemos agendado especialmente
como el almuerzo de celebracion de los 10
aiios de Fegach, junto a nuestro asociados,
empresas partner y amigos de la industria
que nos acompanaron’.

Una de las actividades mas destacadas fue
la Copa Culinaria Carozzi, que aunque en la
feria se realiza su culminacion, para Fegach
el trabajo comienza en marzo, con capacita-
ciones para los mas de 40 jueces que parti-
ciparon en todo Chile, fortaleciendo surol, y
permitiendo homologar criterios.

Las clasificatorias regionales en los 6 desti-
nos que este ano se realizaron en Antofa-
gasta, La Serena, Valparaiso, Santiago, Con-

cepcién, Puerto Montt, permitieron relevar
a los talentos culinarios en las dos catego-
rias de este torneo.

“Durante Espacio Food & Service, pudimos
ser parte del momento ctilmine de este tor-
neo, la Gran final Junior y Senior, esta ultima
categoria, para profesionales, como parte
del programa de TV que se estd transmi-
tiendo los sdbado por Canal 13 (a las 15:30
hrs), sin duda es una actividad que convoca
a muchos profesionales y que provoca gran
expectacion”, explica Jorge Ortega.

Por otra parte, durante la realizacion de la
feria Espacio Food & Service se efectud la
Gala de Premiacion de la VI Versién de Pre-
mios Fuego, que cierra un proceso de mas
de 3 meses, en donde los ganadores pasa-
ron por un proceso de postulacion, selec-
cién y votacién, para convertirse en los ga-
lardonados de cada una de las 6 categorias
que tiene esta distincion.

“El balance fue muy positivo, este afio se ob-
tuvieron votaciones histéricas de mds de 11
mil votantes que eligieron sus candidatos y
tuvimos asistencia completa para la Gala
de premiacién, ademds de muchas visuali-
zaciones en el streaming, con un alto com-
promiso de las empresas partner de esta
actividad. Vivimos un momento de gran
camaraderia entre profesionales y desta-
camos a grandes ganadores. Sin duda, una
instancia como los Premios Fuego permite
lograr una comunion entre la industria y sus
profesionales, coronada por esta distincion
a la gastronomia chilena, situacion que nos
pone atin mds felices’; afirma el director eje-
cutivo de Fegach.

Finalmente, Jorge Ortega aprovechd la ins-
tancia para compartir que Fegach seguira
fortaleciendo su plan estratégico y poten-
ciando las acciones que viene realizando,
ademas de incorporar algunas de caracter
regional, buscando generar alianzas con
actores relevantes de la industria con el pro-
posito de enaltecer y potenciar la gastrono-
mia chilena y sus profesionales.

“El préximo ano, durante feria Espacio Food
& Service, los socios de Fegach y las activi-
dades que realizaremos también estardn en
la parrilla colectiva que nadie querrd per-
derse, por lo cual hay que agendar la fecha
desdeya’”.
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MAXIMIZA LA
EFICIENCIA

DE TUS ESPACIOS
DURANTE TODO EL ANO

Transforma tu enfoque de calefaccion
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CEREMONIA ANUAL DE
LES TOQUES BLANCHES
Y LABIENVENIDA A SUS
NUEVO CHEF TITULARES

Actualmente ARCOM cuenta con mas
de 60 CLINboxrepartidas desde Arica
a Chiloé, las que estan impactando
a mas de 500 familias campesinas y
sus comunidades.

Con una Ceremonia Anual en la
feria Espacio Food & Service 2023, la Asocia-
cion de chefs de Chile, Les Toques Blanches,
convoc a representantes de la industria
gastrondmica, a chefs de distintas asocia-
ciones y a productores participantes de la
feria, para dar la bienvenida a sus nuevos
chefs integrantes. Dentro del programa del
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evento se presentaron a siete chefs que pa-
saron un afno en calidad de Aspirantes y en
esta oportunidad asumen como Chefs Titu-
lares de la asociacién, dandoles la bienveni-
da oficial a Alejandra Toloza, Carmela Araya,
Danilo Robles, Luis Ubeira, Marlene Flores,
Pablina Morales y Sebastian Araya.

En la actividad, el presidente de Les Toques
Blanches, Chef Eugenio Melo, realizé un re-
cuento de todo el trabajo de la asociacion
durante el afo y dio a conocer la mirada
futura, convocando a todas las asociaciones
de chefs, representante de la academia, del
turismo y de toda la industria gastronémica
a trabajar unidos. “Ya partimos con la ini-
ciativa -Chile Te Quiero Comer-, en donde
todos y todas estdn invitados a sumarse y
participar, para que juntos valoremos y pro-
movamos la identidad de la gastronomia
chilena”.

Junto con esto, en la oportunidad recono-
cieron a Ex - Becados Destacados, profesio-
nales que en la actualidad se encuentran
trabajando en distintos rubros de la indus-
tria gastronémica nacional y que fueron
ganadores de la Beca Les Toques Blanches
que entrega la asociacion desde hace vein-
tiin anos a estudiantes de liceos técnicos,
brindandoles todo lo necesario, para que
continlien sus estudios de gastronomia
en la educacion superior. Gracias a esta
modalidad, mds de doscientos cincuenta
estudiantes han logrado convertirse en
profesionales de la cocina. En esta ocasidn,
los reconocidos fueron los Chefs: Manuel
Bustos, Simon Pérez, Scarlett Morales, Se-
bastian Obreque y Mario Cabezas, siendo
este ultimo también es parte de Les Toques
Blanches.



Los estudiantes que participan del proceso
de Becas, también son invitados a participar
de YOCUTA (Young Culinary Talent) progra-
ma de capacitacién que entrega Nestlé y
que busca fortalecer la empleabilidad ju-
venil. En el evento Sandra Rivas, Business
Executive Officer de Nestlé Professional,
premié a la alumna Becada Damaris Pérez,
estudiante de Inacap sede Apoquindo, con
un viaje a Per, para representar a Chile en
el 8°Encuentro por los Jovenes de la Alianza
del Pacifico.

Ademads, por segundo afio Les Toques Blan-
ches entregd reconocimientos a exposito-
res de Espacio Food & Service que con su
trabajo y productos se han destacado en
tres categoria que son un aporte a la indus-
tria gastronémica, como “I Am Not Plastic”
en aporte a la innovacion; “Secretos de la
Patagonia’; en aporte al desarrollo regional
y “Kuna Foods” en aporte a la sostenibili-
dad.

En la jornada también se entregé el Gran
Premio Les Toques Blanches afio 2023, ga-
lardén que recibié Juan Carlos Chau, geren-
te general y duefio de una de las carnicerias
mas grandes de Santiago “Buena Carne”.
También entregaron el Premio a la Trayec-
toria Gastronémica al Chef Bernardo Rebo-
lledo, uno de los fundadores de Les Toques
Blanches, quien cuenta con mas de 55 afios
de carrera.

Finalmente, los més de 300 asistentes dis-
frutaron de un cdctel inspirado en la Regién
de Coquimbo, que fue la invitada especial
este afo Espacio Food & Service, donde los
chefs trajeron productos del campo y del
mar de la region, brindaron una experiencia
gastronémica que sorprendi6 a los invita-
dos.
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SOPROLE FOOD
PROFESSIONALS DESTACO CON
SU CENTRO DE EXPERIENCIAS EN
ESPACIO FOOD & SERVICE 2023

Soprole Food Professionals es-
tuvo presente en Espacio Food & Service
a través de su Centro de Experiencias. La
empresa acompaié a los emprendedores
y especialistas de la gastronomia con una
agenda de cursos y talleres practicos en los
que la pasion y el talento culinario se pusie-
ron a punto para seguir motivando sonrisas
en cada bocado.

Quienes se acercaron al Centro de Experien-
cias, una cocina experimental instalada por
la marca, pudieron aprender nuevas técni-
cas de panaderia, pasteleria y elaboracion
de pizzas, interactuando directamente con
los productos y los chefs, algo totalmente
innovador en esta feria.
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“Lo importante para nosotros es generar un
acercamiento con el cliente y mostrar nues-
tros productos, pero a través de la experien-
cia. Eso significa aplicarlos en medialunas y
en recetas que no son tan simples para que
los participantes puedan ver nuestra ofer-
ta y eso permita fidelizacion’; sefiala Hugo
Magna, chef ejecutivo de Soprole Food Pro-
fessionals.

Una de las actividades destacadas del en-
cuentro estuvo vinculada con la pizza.
Durante la feria Espacio Food & Service de
desarrollo la tarea de conseguir al mejor de
los Maestri Pizzaioli de Chile 2023y, aunque
no fue una labor facil, porque el talento de
los participantes superd las expectativas,
hubo un ganador: Felipe Tapia, pizzaiolo de
Casa Albba y Albba Trattoria, de la comuna
de Paine y Buin. Durante el certamen, los 10
finalistas tuvieron a su disposicién 15 mi-
nutos para deslumbrar con dos pizzas, una
clésicay una de autor.



ALMUERZO
ACHIGA

Realizado en el marco de Espacio
Food & Service 2023.
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REGISTRO
FOTOGRAFICO

Fotografias de expositores en
Espacio Food & Service 2023.
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REGISTRO
FOTOGRAFICO

Fotografias de expositores en
Espacio Food & Service 2023.
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LA REVISTA DE LOS PROFESIONALES DEL FOOD SERVICE

www.canalhoreca.cl

Facebook: Revista Canal Horeca

Instagram: canalhorecachile

Twitter: @RHoreca

revistacanalhoreca2@gmail.com
+56 9 9579 3717

B CH45



PRODUCTOS DE ESTADOS UNIDOS PARA EL CANAL HORECA

Destacada participacion de
Sabor USA Chile en
Espacio Food & Service 2023

Relevante presencia de la destilaria con sede en Wisconsin, La Crosse Distilling Co., de las empresas de
quesos Tropical Foods LLC y Real California Milk, y de U.S. Wheat Associates, organizacion enfocada en
desarrollar el mercado de exportacion para la industria del trigo de Estados Unidos.

Desde el inicio del Tratado de
Libre Comercio entre Estados Unidos y
Chile, firmado en 2003 y en vigencia desde
2004, las importaciones de productos
agricolas de origen estadounidense han
aumentado en un 800 por ciento. Hoy, a
veinte afos del TLC, los productos que mas
importa Chile desde los Estados Unidos
son cerveza, todo tipo de carnes, lacteos
(principalmente  quesos),  destilados,
salsas y condimentos. En este escenario,
diversas empresas estadounidenses de
estos rubros participaron en la undécima
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Por Carlos Montoya Ramos

edicién de la feria Espacio Food & Service,
con una destacada presencia en el Pabellon
USA.

Por su parte, para Alexis Taylor,
Subsecretaria del USDA (Departamento
deAgriculturadeEstados Unidos), “Chilees
un socio estratégico para el crecimiento de
la presencia de productos estadounidenses
en América del Sur. Por eso, este tipo de
instancias son tan relevantes no sélo para
ambos paises, sino también a nivel mds

global”. Y Bret Tate, Agregado Agricola de
la Embajada de Estados Unidos en Chile,
destacd que nuestro pais “se ha convertido
en el segundo mercado mds grande para
los productos agricolas estadounidenses
orientados al consumidor en América del
Sur, con exportaciones por un total de 660
millones de délares en 2022

Al alero de Sabor USA Chile, organismo
dedicado a promocionar en nuestro pais
productos y proveedores de alimentos
estadounidenses, en este Espacio Food



& Service 2023 destaco la participacion
de La Crosse Distilling Co, destilaria con
sede en Wisconsin, Tropical Foods LLC y
Real California Milk, ambos productores
de quesos y US. Wheat Associates,
organizacion enfocada a desarrollar el
mercado de exportacién para la industria
del trigo de Estados Unidos.

LA CROSSE DISTILLING CO

La destilaria originaria de Wisconsin,
La Crosse Distilling Co, es una empresa
familiar que produce whisky, gin y vodka
organicos, utilizando productos naturales y
granos puros.

Lee Berken, VP of Sales and Distribution
de La Crosse Distilling Co., explica que
trabajan principalmente con granjeros
locales del drea de Wisconsin, y producen
alrededor de 20 mil cajas que se
distribuyen en Estados Unidos y Canada.
“Nuestro producto mds vendido es el
vodka orgdnico, aunque ahora estamos
potenciando nuestro Coffee Whisky’,
sefiala Berken.

Respecto a su participacién en Espacio
Food & Service, el representante de
La Crosse Distilling Co. detallé que el
objetivo de estar presente es lograr tener
presencia en Latinoamérica “conectdndose
con distribuidores e importadores para
ingresar al mercado chileno en cadenas de
supermercados y restaurantes”.

REAL CALIFORNIA MILK

Representando la tradicion quesera
que puede encontrarse en el estado de
California, Real California Milk llegd a
Espacio Food & Service con diversas marcas
y productos.

Renato Poblete, Director de Mercado
de la empresa Delicasei, presenté una
amplia variedad de marcas californianas,
como Vintage Cheese Company, Point
Reyes Farmstead Cheese Company, Sierra
Nevada y Pacific Cheese, por mencionar
algunas.

“En esta edicion de la feria trajimos
productos como el Monterey Jack, que es
un gusto muy apetecido, especialmente
en Chile. También uno que ha causado
bastanteimpactoesunSierraNevadaTruffle
Jack, que es un queso con trufas naturales.

Una de las principales caracteristicas de los
quesos de California es la sustentabilidad
que el productor imprime a sus quesos,
con granjas, autosustentables y muchos
productos orgdnicos’; agrega Poblete, que
también importa quesos estadounidenses
a través de su empresa Delicasei.

TROPICAL FOODS LLC

Wisconsin es conocida como la capital
del queso en Estados Unidos, y por ello
Tropical Foods LLC trajo a Espacio Food
& Service sus mas significativas marcas y
variedades. “Tenemos todo tipo de quesos
diferenciados, desde los mds bdsicos del
canal Horeca, hasta los mds sofisticados,
que puede ser una ricotta, o un producto
que es muy pedido entre los panaderos y los
reposteros que es el mascarpone. Tenemos
queso feta, que es de mucho interés hoy dia
en todo lo que es una dieta mediterrdnea’,
explica Edwin de Jesus, Director Senior
de canal Horeca para Tropical Foods
LLC.

Entre sus marcas se encuentran Lunchitas,
Delicatezza, Sartori y Belgioioso, por
mencionar algunas, y entre las variedades
destacan el parmesano, provolone, fontina
y mozzarella, entre muchos otros.

Con su participacion en Espacio Food &
Service, Edwin de Jesus plantea que la idea
es expandir el portafolio con su amplia
variedad de quesos americanos, “y nos
interesa Chile en particular porque es una
cultura a la que le gusta mucho el queso
y llevar la experiencia mucho mds alld,
sofisticando el paladar”.

US WHEAT ASSOCIATES

Chile consume aproximadamente dos
millones de toneladas de trigo al afo, de

ellas, un millén se produce en forma local,
mientras que el otro millén de toneladas
se importa, principalmente de Canadj,
Estados Unidos y Argentina. Del total
importado, un 30% es trigo estadounidense
que compran los molinos para producir
harina que serd destinada a panaderias,
galletas y pastas.

“Estados Unidos produce 6 clases de
trigo diferentes, y de esas 6 Chile compra
mayormente 4 clases diferentes. Hay
algunas que estdn destinadas a panaderia,
harinas de panes artesanales, de panes
industriales, y otros trigos que se usan tanto
en el drea de panaderia como en el drea
de galleteria y pasteleria’; explica Miguel
Galdos, Director Regional de U.S. Wheat
Associates para Sudamérica.

Sabor USA

www.saborusachile.cl
saborusachile



http://www.saborusachile.cl
https://www.instagram.com/saborusachile/

CONGRESOS

IQUIQUE RECIBIRA A LOS MAS DESTACADOS REPRESENTANTES DE LA INDUSTRIA

X1V Congreso Hotelero 2023:
Un espacio de aprendizaje y conexiones

El objetivo del evento es promover el intercambio de ideas, ademas de la creacion de alianzas estrateglcas y
comerciales, todo esto mientras se disfrutan las alternativas naturales y patrimoniales de la zona.

Entre los hoteleros chilenos
existe una tradicién anual, juntarse a
compartir experiencias, buenas practicas y
conocimientos, y la instancia para hacerlo
es el Congreso Hotelero, que este 2023,
en su version nimero XIV se realizara en
Iquique.

Entre el 29 de noviembre y el 1 de
diciembre, la ciudad de Iquique recibira

CcH48 m

Por Carlos Montoya Ramos

a cerca de 500 profesionales ligados a la
hoteleria, como propietarios de hoteles,
gerentes 'y trabajadores del sector,
autoridades gubernamentales y otros
actores claves de la industria. El objetivo
del evento es promover el intercambio de
ideas, ademas de la creacion de alianzas
estratégicas y comerciales, todo esto

mientras se disfrutan las alternativas
naturales y patrimoniales de la zona. Junto
con ello, participardn 50 proveedores y
empresas relacionadas con turismo, los que
expondran en un showroom de 550 m2.

CALENDARIO DE ACTIVIDADES

El encuentro comenzard el miércoles 29
con una cena inaugural en el Chiringuito



Cavancha, frente a las costas iquiquenas.
Al dia siguiente, el CEO de una destacada
cadena hotelera expondra sobre las
nuevas tendencias de la industria y
como los establecimientos turisticos
estan enfrentando estos desafios y
oportunidades.

Luego, se analizara un aspecto que
los viajeros internacionales esperan
encontrar en los lugares donde hospedan:
el desarrollo del turismo responsable.
Al respecto, un especialista referird a
las practicas sostenibles en la industria
hotelera y a su impacto en la comunidad y
la naturaleza.

Posteriormente, la siguiente intervencién
presentard un andlisis del volatil mercado
financiero y de su impacto en el turismo.
En esta primera jornada también seran
presentados ejemplos de soluciones
tecnoldgicas e innovadoras en gestion y
operacién hotelera.

Alberto Pirola, Presidente de Hoteleros
de Chile, comenta que entre los temas
principales que se conversardn en el
Congreso Hotelero se encuentra la
importancia del manejo de los talentos
para atraer y retener a los mejores
equipos. “También revisaremos las ultimas
tendencias en disefio y arquitectura
hotelera, tema que serd el eje de la ponencia

Alberto Pirola

final del segundo dia, para cerrar con un
Cheese & Wine de amistad y camaraderia,
mds una muestra cultural que incluye una
visita al Museo Corbeta Esmeralda’”.

HUMBERSTONE, UN VIAJE EN
ELTIEMPOY LA HISTORIA

La jornada del viernes comenzard con
la discusién en torno a la principal y
mds actual demanda de la industria: la
seguridad y la proteccién de los hoteles. En
este marco, un especialista debatira sobre
practicas eficaces que se usan en Chile y el
mundo para garantizar el bienestar de los
huéspedes y del personal. Igualmente, se
realizard una exposicién sobre marketing
digital y las mas exitosas experiencias en el
manejo de la reputacion en linea.

“Cuando ya nos acerquemos hacia el
final del Congreso, los asistentes podrdn
disfrutar de una charla motivacional a
cargo del coach Jorge Alberto Restrepo y
del actor Felipe Braun. Mientras tanto, la
noche del viernes serd el momento de uno
de los -platos fuertes- del evento hotelero,
la visita a Humberstone, que incluird un
recorrido por las instalaciones y la pulperia
de este emblemdtico asentamiento
salitrero, ademds de una cena al aire libre
para disfrutar de la mdgica noche nortina’,
adelanta Pirola.

CONGRESOS

RECUPERAR EL TURISMO ES
UN ESFUERZO COLECTIVO

Este afio, la programacién y estructura del
Congreso Hotelero 2023 contara con varias
novedades que facilitaran la interaccion
con clientes actuales y potenciales, como
por ejemplo, la eleccién de Iquique para
su realizacién, ya que esta zona cumple
con todos los requisitos para recibir a los
profesionales del sector y que, a juicio
de los organizadores, sera un perfecto
anfitrién de un evento de esta magnitud.

“Creemos firmemente que la recuperacion
del turismo es un esfuerzo colectivo
y estamos convencidos de que, con el
respaldo de las empresas proveedoras
de productos y servicios para la industria
y, con la destacada presencia de los
profesionales del sector, podremos lograr
resultados significativos’, afirma Alberto
Pirola, presidente de Hoteleros de Chile.

Para recibir mds informacion e inscribirse,
ingresa a www.hoteleros.cl

XIVconereso
AHOTELERO

Iquique

29 de Noviembre al 2 de Diciembre 2023

Region de Tarapaca

HOTELEROS
DE CHILE


http://www.hoteleros.cl

UNILEVER PROFESIONAL

UPRO: Productos de limpieza
pensados especialmente para las
necesidades del Horeca

Actualmente, Unilever PROfesional cuenta con soluciones dirigidas a las principales areas del Canal
Horeca, como detergentes para lavado principal y suavizantes concentrados para ser usados en maquinas

profesionales y convencionales.

Unilever Professional nace en
los afios 90 como Lever Industrial, par-
te del grupo Unilever, con un propésito
claramente definido que era satisfacer
de manera segura, simple y confiable
las necesidades de higiene y limpieza
de sus clientes. En aquellos afos, aten-
diendo directamente o a través de su
cadena de distribuidores en todo Chile,
Lever Industrial procuraba no solo ofre-
cer productos de calidad sino también
asesorar a sus clientes en sus tareas de
higiene y limpieza como un todo.

CH50 =

Por Carlos Montoya Ramos

Después, en 2021, y tras varios afios de
una marcada presencia en el mercado
profesional a través de terceros, Unile-
ver Chile decide retomar la participa-
cion directa, relanzando su linea Profe-
sional como UPRO.

“Este relanzamiento tuvo como propé-
sito participar en todos los segmentos
de mercado con productos de calidad
y al alcance de todos, democratizando
la limpieza y la desinfeccion. Es en ese
sentido que hoy hemos decidido co-

menzar lanzando un portafolio orien-
tado al segmento Horeca, atendiendo
necesidades en sus cocinas, banos,
dreas comunes y lavanderias’, explica
Fernando Mondaca, gerente de mar-
keting de UPRO.

OMO PERFECT WHITEY
COMFORT PERFECT WHITE

Es en este ultimo segmento, el equipo
de investigacion y desarrollo ha crea-
do Omo Perfect White, un detergente
para lavado principal de ropa con una



formula exclusiva para una de las con-
diciones mas extremas que se pueden
encontrar en nuestro pais, la dureza del
agua.

“Su féormula estd compuesta por distin-
tos activos de limpieza biodegradables,
enzimas y blanqueador éptico. Todos
son ingredientes de alta calidad capa-
ces de eliminar el amarillento de las
ropas blancas. Este producto sirve para
lavar ropa blanca y de color’, agrega
Fernando Mondaca.

Y para complementar su uso, UPRO
recomienda utilizar Comfort Perfect
White, un suavizante concentrado para

ser usado en maquinas profesionales
y convencionales. Su formula contiene
una tecnologia que penetra las fibras
de los tejidos protegiéndolas contra
las manchas, manteniendo el blanco
por mucho mas tiempo y ayudando a
preservar las fibras de los tejidos con-
tra los danos causados. Ademas, ofrece
10 veces mas perfume a través de una
composicion de fragancias que se de-
positan sobre la ropa, permitiendo sen-
tir la fragancia del comfort por mucho
mas tiempo. Usando ambos productos
es posible obtener resultados increibles
y de calidad Profesional.

LIMPIEZA

Con estos innovadores productos, Fer-
nando Mondaca, gerente de marketing
de UPRO, afirma que buscan estar pre-
sente en cada escuela, restaurant, hotel
y oficina, “cuidando a sus trabajadores
con nuestras marcas expertas en lim-
pieza. Hoy ya contamos con solucio-
nes en las principales dreas del Canal
Horeca, y queremos que cada vez mds
trabajadores confien en nuestras solu-
ciones convenientes, necesarias y de re-
sultados superiores para sus negocios”,
concluye.

Unilever
www.unilever-southlatam.com
Instagram: @Unileverprofesionalcl
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RESTAURANTES

PLANTIO:

Nueva mesa
en Concon

El chef Sebastidn Jara dejé Santiago y su reconocido pasado nikkei para abrirse a la
experimentacion mas personal en su nueva aventura llamada Plantio. Desde Concodn, estas
son las sorpresas de un restaurante, café y bar que le rinde culto a lo asado, lo ahumado y a lo
fresco. Asi es Plantio, ambicioso, entretenido y sencillo a la vez.

Por
Maria Estela Girardin
@estela_girardin
Periodista/ Editora / Autora Libro
Bitdcora de Turismo Emprendedor
Miembro APTUR - Asociacidn de Periodistas de
Turismo - Chile y Mujeres en Turismo METCh



https://www.instagram.com/estela_girardin/

Hay restaurantes a los que una llega
sin querer y hay otros a los que se llega
siguiendo la huella de un chef. Asi es
como llegué a Plantio: siguiendo a
Sebastian Jara, quien se fue de Casa Las
Cujas en Santiago y se instalo feliz en
Concon.

Desde julio de este afo esta al frente
de la cocina de Plantio, un proyecto

de cocina ambiciosa por su respeto al
producto y la diversidad de opciones.
Desde el desayuno y el brunch, el menu
de almuerzo casero hasta el tapeo y
chillout nocturno, una podria pasarse
el dia echando raices en Plantio. De
hecho, estd ubicado en un sector
residencial de Montemar, lo cual le
da una impronta de barrio, de plaza
verde cercana y entretenida. Por ahi

RESTAURANTES
se entienden escenas como las de
familias terraceando al mediodia o los
mas jévenes tapeando algun cocktail
en el patio trasero, espacio desde el
cual se pueden ver hasta las estrellas.
En resumen, en Plantio hay terraza
y mesas, hay bar y parrilla a la vista.
Todos los espacios se aprovechan, los
publicos se mezclan y el ambiente se
prende. La comida, sea la hora que sea,
estd siempre disponible. De hecho, la
primera vez que fuimos, el resto del
grupo llegdé més tarde y sin problemas
el almuerzo se transform6 en cena-
picoteo-aperitivo. iEsa libertad nos
encantd!

PASEO DE TIERRA Y MAR,
DE LO FRESCO Y ASADO

Ahora volvamos a la cocina y sus
ingredientes. ;Empezamos por los frios
0 nos vamos de un tirén a la parrilla?
iQué tal una bandejita de ostras y
almejas frescas recién sacadas de la
piscina? ;Unos choclos asados con
un toque picante? ;O un dulce final
de cuchufli? La carta del Plantio es un
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paseo de tierra y mar, de lo fresco y lo
asado. De lo hecho al minuto y de lo
pensado con tiempo.

Mi recomendacién es obviar el cédigo
QR (me cargan) y preguntarle al mesero
qué hay de bueno ese dia. Confieso
que esto los pone en problemas, pero
es nuestro derecho ciudadano alentar
la conversaciéon y no la mera lectura
de una carta en el celular. Hecha la
elecciéon de los platos, los conmino a
compartir, comer con la mano, relajarse,
repetir alguno de los platos que més les
hayan gustado y no saltarse el postre.

Paralos de ideas fijas, como yo, que vaya
donde vaya busco el pescado frito, en
Plantio encontré la versién fish&chips,
pero a un nivel superlativo. Noten los
detalles: un snack de pescado de roca
(mulata) frito apanado estilo broaster
con camotes fritos con salsa tartara (y
esa salsa llevaba pepinillo, cebollita
encurtida con lactonesa, huevo duro y
aceite de oliva, asi como sencillo). Se
daran cuenta la maestria de la cocina en
cuanto ese pescadito haga crunch en la
boca. jUna galleta, un vicio!

Si quieren seguir navegando en las
aguas de Plantio, pidan el Cebichito
Tartar que lleva pescado, pulpo,
ostiones y camarones bafados con
leche de tigre de chicha morada. Viene
con un crocante de papel de arroz con
noriy crema de palta. Lindo y sabroso.

Para seguir compartiendo en plan
tapeo, pedimos unas croquetas de
prietas rellenas con queso mozarella y
salsa de manzana verde. Junto con las
empanadas de prieta de Claudio Ubeda
en Malaquita, las de Plantio entran con
todo derecho al ranking de las mejores
de Chile. jAnoten!

{Quizas se preguntan, para qué tanta
parrillaalavista? Es que se usay mucho.
Basta ver a Sebastian instaladisimo al
pie del fogon sacando zapallos, machas,
longanizas y lo que le pongan. Pero el
secreto de Plantio estd en el proceso,
uno que trabaja en silencio pero que
después se nota en la multiplicidad de
sabores que asoman en cada bocado.
Por ejemplo, cuando piden un lomo
vetado, no es sélo un lomo vetado a la

54 1

parrilla, sino que ha sido previamente
ahumado y luego laqueado con
mantequilla al ajo y romero. Si quieren
comprobarlo, pidan la tabla de parrilla
que lleva de todo pero con estilo:
entrafia, lomo vetado, zapallo asado
(merece un capitulo aparte de lo bueno
que es, pues se cucharea); champifiones
ostra, pimentones, berenjenas, zapallos
italianos y longanizas traidas de La
Chancheria, esa carniceria exclusiva de
chancho que todo vifiamarino conoce.
Por si el sabor no fuera suficiente,
cuando la parrilla llega a la mesa, fug,
se prende literalmente bajo el centelleo
de un shot de pisco.

No muchos suelen ir a un restaurant
por el postre, pero Plantio podria ser



una excepcion. Fue imposible resistir
el mousse de chocolate con earl grey
y el llamado cuchufli audaz. No les
daré detalles, sélo diré que la postrera
a cargo se llama Maria Consuelo
Novoa - Uti - y que es un nombre para
recordar. Detallista y arriesgada, logra
sabores exactos sin exagerarlos y eso,
que parece obvio, en el mundo de los
postres, no siempre se logra.

Ya nos vamos de Plantio pero seguro
volveremos. Primero, porque tengo
curiosidad de ver cémo la mano de
Sebastidn Jara se va soltando en lo
que viene a ser su primera incursién
independiente, después de haber
trabajado con grandes exponentes
nikkei como Ciro Watanabe y
Mitsuharu Tsumura. Segundo, porque
es un espacio que le hace muy bien al
fritanguero ambiente gastronémico de
Concén y, tercero, porque tienen menu
de almuerzo por $13.900 y eso hay que
aprovecharlo. jLarga vida a Plantio!

Plantio

@plantiococina

Blanca Estela 2035.

Bosques de Montemar. Concén.
Desayunos | Brunch | Ment | Cocteleria
Martes a Sdbado 9:00 a 00 hrs.
Domingo 9:00 a 18:30 hrs.

Sebastidn Jara

Na@
A &
LIMON SUTIL

FINOS CRISTALES NATURALES

LO RICO Y NATURAL DEL LIMON,
SIN LOS PROBLEMAS DEL LIMON.
TIENES QUE PROBARLO,

TE ENCANTARA!!

www.purolimon.c‘lh

@purolimonsutil

+569 6694 9926
+569 9732 3548
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AGUAS

PRODUCTO PREMIUM

Andes Mountains Water destaca en
Congreso Chile Plant-Based por su
elegancia vy sofisticacion

Esta agua premium, una de las mas sobresalientes del mundo y ganadora del Luxury Lifestyle Awards a la
Mejor Agua de Lujo de Sudamérica, fue el agua oficial de la segunda version del Congreso Chile Plant Based.

Ya fuese por su elegante y llamativo disefio,
o tras probarla, por su sofisticado sabor,
Andes Mountains Water fue uno de los
productos mas distinguidos en el Congreso
Chile Plant-Based, realizado en el marco de
Espacio Food & Service.

Estuvo presente en el escenario central
durante las mds importantes ponencias
y actividades de este destacado
evento.

Para Mario Liberona, gerente general de
Andes Mountains Water, esta participacion
fue “muy importante ya que atin muchas
personas no conocen nuestra agua,
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Por Carlos Montoya Ramos

sus beneficios, su calidad y su prestigio
internacional. Por ello, esta oportunidad
nos ha abierto una vitrina para que
personas preocupadas por su salud, por
alimentarse con productos de calidad,
sepan que existe un agua con muchos mds
beneficios que los que conocian al consumir
las aguas existentes en el mercado, ya
sea para consumo directo, preparaciones
de comida tradicional y gourmet, catas y
maridajes”.

Sumado a esto, los comentarios de
los asistentes al Congreso destacaron

principalmente la forma original y elegante
de su botellay el delicado litografiado de la
etiqueta frontal.

“También les llamé la atencién que fuera
un agua tan exclusiva, tan exportada y a
los paises mds exigentes del mundo, que
seatomadayy esté disponible en lugares tan
prestigiosos como la casa de gobierno de
Emiratos Arabes, o que haya sido buscada
por una de las marcas mds exclusivas
de vodka para producir su version 50°
Aniversario, donde produjeron 250 botellas
que se vendieron a US$ 3.000 cada una. En
resumen Luxury’; detalla Liberona.



A muchos también les sorprendieron los
atributos positivos que Andes Mountains
Water tiene para la salud, principalmente
por su composicién, ya que ayuda
al  funcionamiento del  organismo
promoviendo una mayor oxigenacion,
haciéndola muy recomendada para

quienes necesiten una mayor hidratacion,
por ejemplo, para los deportistas.

“Sin duda, participar en el Congreso Chile
Plant-Based fue para Andes Mountains
Water una instancia muy positiva para
darnos a conocer, que la industria sepa
que existe esta prestigiosa marca de agua
natural, directamente obtenida de una
vertiente de una zona protegida y que
estd al mds alto estdndar internacional,
siendo una de las aguas mds puras del
mundo y que cuenta con caracteristicas
fisicas y quimicas que la hacen unica y
una experiencia necesaria de vivir’, afirma
Mario Liberona.

GANADORES DEL LUXURY
LIFESTYLE AWARDS 2023

Sumado a sus diversos reconocimientos
internacionales, este afo Andes Mountains
Water obtuvo por segunda vez el premio
Luxury Lifestyle Awards a la Mejor Agua de
Lujo de Sudamérica.

“Estamos muy orgullosos de que este
ahno nuevamente nos nominaron para un
reconocimiento internacional entregado
en Estados Unidos, y que ha sido el mds
importante que hemos obtenido durante
el 2023, logrando el 1er lugar en los Luxury
Lifestyle Awards 2023, categoria Best
Luxury Water in South America’; destaca
Mario Liberona.

Luxury Lifestyle Awards es un premio
global que selecciona, reconoce, celebra
y promueve los mejores productos y
servicios de lujo en todo el mundo. Su
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objetivo es conectar a las personas con lo
mejor de la sofisticacion, y para lograrlo
evaltan mas de 5000 bienes y servicios en
400 categorias de 120 regiones, analizando
los resultados para construir una lista
TOP de lo mejor que se puede encontrar
alrededor del mundo.

A este reconocimiento recibido por Andes
Mountains Water se suman los destacados
premios obtenidos en los ultimos cinco
afios, como el Ter lugar en el Luxury
Lifestyle Awards en 2020 y el Water Guide
Award en 2017, donde ganaron el primer
lugar en la categoria “Aguas naturales con
y sin gas”.

“Estos  reconocimientos  simplemente
vienen a consolidar las inigualables
cualidades de nuestra agua premium, un
producto que se comercializa en mercados
tan exigentes como Brasil, Dubdi, Abu Dabi,
Qatar, Rusia, Ucrania, Australia, Corea,
China, Reino Unido, Singapur, Japén,
Estados Unidos, México, India y Taiwdn,
entre otros’, concluye el gerente general de
Andes Mountains Water.

Andes Mountains Water
www.waterfromtheandes.com
+56 99991 8631

'WATER FROM THE
ANDES
MOUNTAINS
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EQUIPO ASIA VENDING / CAFETERA CREM EX3

Asia Vending: Obtener café de
especialidad con solo
oresionar un boton

Su maqguina Cafetera Crem Ex3, de café espresso profesional, destaca por ser atractiva, versatil y facil de
personalizar. Su principal caracteristica es que simula una maquina de barista, pero con un funcionamiento

basado en capsulas.

En el competitivo y exigente
sector del canal Horeca, la excelencia y la
diferenciacion son clave para alcanzar el
éxito. En este contexto, el café se presenta
como un elemento fundamental en Ia
experiencia gastrondmica y, en ultima
instancia, como un factor determinante
para la satisfaccion del cliente. Sin
embargo, no se trata simplemente de
servir una taza de café, sino de ofrecer una
experiencia Unica y de alta calidad que deje
una impresién duradera.
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Por Carlos Montoya Ramos

De hecho, segun cifras de la consultora
internacional Euromonitor, entre 2011 y
2018 el consumo total de café en Chile
aumentd un 175% y se espera un mayor
crecimiento para 2024.

Ante este auspicioso escenario, la principal
pregunta de los establecimientos del
Horeca es como aprovechar la creciente
tendencia en consumo de café, pero
sin verse obligados a reestructurar por
completo sus planes de negocio. Como

respuesta surge Asia Vending y sus
maquinas capaces de preparar café de
especialidad, esto es, una preparacién de
una calidad superior.

Marcelo Requena, socio fundador de Asia
Vending, empresa con mas de 7 afos de
experiencia en vending tradicional, y desde
2022 con especial foco en vending café,
detalla las principales caracteristicas del
equipamiento que ofrecen.

“Las mdquinas de café de Asia Vending son
automdticas y de procedencia italiana, de



la marca Rhea, la misma que fabrica para
Nescafé y Nestlé. Utilizan café de grano
y cuentan con una amplia capacidad de
servicios, entre 400 a 800, dependiendo
el modelo, ademds son configurables a
diferentes preparaciones, como capuchino,
mocachino, etc.; explica Requena.

CAFETERA CREM EX3

Entre sus diversas mdquinas, una que
sobresale por sus prestaciones es la
Cafetera Crem Ex3, pensada especialmente
para el canal Horeca. Esta maquina de
café espresso profesional destaca por ser
atractiva, versatil y facil de personalizar.
Su principal caracteristica es que simula
una maquina de barista, pero con un
funcionamiento basado en capsulas, lo que
permite que una persona no capacitada
pueda preparar un café de especialidad,
de excelente calidad de sabor y aroma, con
solo presionar un boton, sin la necesidad
de saber ocupar las complejas maquinas
tradicionales.

Ahora bien, respecto a los insumos, Asia
Vending importa directamente desde
Espafa leche, café y capuchino vainilla de
la prestigiosa marca Laqtia, estd entrando
con fuerza en el mercado sudamericano
con excelente calidad y estandares
europeos.

“Las cafeteras Ex3 combinan la tradicion
del espresso y una tecnologia moderna
que cumple con los mds altos estdndares
de los baristas, ademds, es ideal para
cualquier tipo de establecimiento, desde
pequeiias cafeterias, restaurantes, bares,
cafeterias y hoteles, ya que es automatica.
Simplemente necesita que alguien apreté
el boton y ponga el vaso’; afirma Marcelo
Requena.

Marcelo Requena

Cafetera Crem Ex3

La Cafetera de procedencia espafola
Crem Ex3 cuenta con las siguientes
caracteristicas:

« Control mediante botones o
pantalla (mediante PID).

- Diferentes alturas de grupos disponibles
para usar tazas y vasos de tamafo normal
o de mayor altura (Take Away).

« Manoémetro estandar o doble.

« Pomos y levas en colores blanco,
negro o acabado en madera.

« Paneles disponibles en una gran
variedad de colores.

« Revestimiento de acero
inoxidable pulido.

« Luces baristas.

Con el respaldo y calidad de sus maquinas
de café, Marcelo Requena espera que Asia
Vending pueda convertirse en el socio
clave de los establecimientos del canal
Horeca.

Equipo Vending Rhea

“Trabajamos con una amplia gama de
clientes, desde pequerios emprendedores,
hasta grandes empresas, como Colgate,
Camanchaca, Sodexo, Bci, solo por
mencionar algunos. En definitiva, nuestro
objetivo es que los que confian en nosotros
puedan crecer en su negocio, con un
respaldo de experiencia, insumos y servicio
técnico de calidad’.

Asia Vending
www.asiavending.cl

Madrid 1333, Santiago Centro
ventas@asiavending.cl

+56 955357339

L} ASIA VENDING
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DE CHEF A CHEF

CAROLAY ELENA LADO RIVAS

Una emprendedora apasionada
v feliz de su trabajo

Detallista y comprometida, esta chef vive para su familia y su pasteleria, la que mantiene con mucho carifio y
dedicacion, siempre buscando alguna nueva creacidon con insumos sustentables, apoyando a los productores

locales.

Carolay es Chef pastissier y duefia
de “La Pasteleria by Carolay Lado’; ade-
mas de ser miembro activo de la agrupa-
cion “Pucon Chef”.

Es una mujer exigente consigo misma, per-
feccionista con lo que hace, siempre esta
pendiente de cada detalle, no deja nada al
azar, siente que ser asi le ha ayudado a de-
sarrollar su autonomia. Es muy alegre con
sus cercanos, protectora de los suyos y muy
amigable con el medio ambiente.

cO M

Por Ricardo Briceiio M.
Cocinero profesional

Naci6 en un lugar lleno de vegetacién, en-
tre rios, montafas y un imponente volcan
constantemente activo, pero por sobre
todo la flora, lo que intenta plasmar en va-
riadas ocasiones en cada creacién de sus
tortas.

Su familia esta conformada por sus padres
Eduardo Lado y Malli Rivas; sus hermanos
Carlos y Cristian. “Soy madre de tres mara-
villosos hijos, Catalina, Julieta y Joaquin,
quienes son el gran motor que me llena de
energias y me hacen levantarme cada dia
para seguir desarrollindome y creciendo
como personad, madre y profesional’.

Sus tres hijos fueron el impulso para de-
cidir desarrollar y concretar su proyecto,
una fabrica de pasteleria, la cual tiene por
nombre “La Pasteleria by Carolay Lado” y
se puede encontrar en instagram como @

lapasteleriapucon.
UN DULCE COMIENZO

Sus inicios en el rubro de la pasteleria se
remontan al prestigioso “Hotel del Lago”
en el ano 200, al realizar su practica en Gas-
tronomia, lo que posteriormente la llevé a
firmar un contrato indefinido, que mantuve
hasta el 2015. “Luego de esto, quise vivir la
experiencia de trabajar en la Hacienda Vira
Vira-Relais & Chateau, por consiguiente, en
el 2017 comienzo la creacion de mi gran
proyecto "La Pasteleria’; expresa la chef.

“Para mi, ‘La Pasteleria’ es como un hijo
mds, al que hay que cuidar, mantener, pro-
tegery guiarlo para verlo crecer. Es algo que
te llena y te mantiene alerta, estds siempre
pendiente de no decaer, de estar ahi. Es algo
que te llena de emociones y principalmente
te lleva a compartir con mds gente del ru-
bro, donde puedes intercambiar recetas e
insumos. También con gente que tiene em-
prendimientos relacionados con el drea de
la gastronomia, como huertos orgdnicos,
campos de frutillas, frambuesa o ardnda-
nos, los cuales son el ingrediente esencial
para las creaciones de mis tortas, kuchen
o tartas, ademds me permite apoyar a los
productores locales’; sefiala Carolay.


https://www.instagram.com/lapasteleriapucon/
https://www.instagram.com/lapasteleriapucon/

La Pasteleria cuenta con una amplia varie-
dad de tortas, pies de limén, postres de
autor con sabores y combinaciones que
solicitan los clientes, Carolay siempre esta
tratando de buscar algo nuevo en sus pre-
paraciones, y eso le permite estar al dia con
las nuevas tendencias en esta area sin per-
der el sello artesanal que es reconocido por
su clientela.

Lo mas complicado de emprender ha sido
principalmente su acceso a los insumos y
materias primas. Aun asi la respuesta del
publico sin excepciones ha sido increible-
mente buena, entre los comentarios, lo que
mas se repite y destaca es el equilibrio en-
tre los sabores y dulzura.

MIEMBRO DE “PUCON CHEF”

Esta chef pertenece a la organizacién Pu-
c6n Chef, donde indica que siempre estan
llevando productos locales a cada evento
que realizan, con el objetivo de represen-
tar al méximo su comuna y la Regién de
la Araucania, “al incluir en nuestras prepa-
raciones pifiones, murta, membrillo, locro,
café de trigo, etc. El ingreso a esta agrupa-
cién para mi fue muy significativo, ya que
fui la primera mujer seleccionada para ser
parte de este gran proyecto, que no prome-
tia grandes logros pero si mucho sacrificios
en pos de resaltar la noble y variada gastro-
nomia local”.

DE CHEF A CHEF

Agrega que el medio local los ha valorado
Ccomo agrupacion, “gracias a que realiza-
mos distintas ayudas, al tener motivacio-
nes sin fines de lucro, como onces en los
centros de ancianos y hogar de nifas de
Pucén, Teleton, y nuestro propio evento
que realizamos cada aio en octubre para
potenciar el turismo en la zona, la gran

"

‘Expo sabores Pucon”.
MENSAJE A LOS NUEVOS COCINEROS

A las nuevas generaciones de cocineros
esta chef les sefala que “es un rubro que
necesita mucha pasion, perseverancia y
respeto por lo que hace el otro. Hay que es-
tar siempre disponible al momento en que
tu trabajo te requiera, como en las fiestas
tradicionales que celebra nuestro pais, por
ejemplo navidades. Muchas son de afecto
familiar y sin querer terminas formando
una familia con tus colegas y pares en el
trabajo’; resume.
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BATARD

Mas que una panaderia

Si se trata de ir buscando rincones por nuestro pais, buscando aquellos lugares donde uno puede ser fel|z
relajarse, poder compartir, etcétera, etcétera, etcétera, este dato simplemente te volarad la cabeza, te abrird
un espectro de sabores y sin duda te convertird en un adicto o adicta a dejarse regalonear. Bienvenidos a la
resefa de Batard.

Por TeRecomiendoAlgo

Ubicado en un barrio residencia
como Providencia, en plena avenida
Tobalaba, donde hay mucho tréfico, mucho
movimiento, existe un rincon donde
puedes crear una pausa, hacer un respiro
(comer rico, obviamente) y continuar, eso
es Batard, un hermoso local, muy acogedor,
el servicio es increible, donde la bolleria es
su especialidad, donde la masa madre es el
punto de inicio a tanto sabor.

En mi caso, estaba paseando a mi querida
Megan Potts (mi pequefa perrita Shihtzu)
y entré a Batard, me encanté la recepcién
de los trabajadores hacia Megan, llena de
carinos, abrazos, incluso de dieron una
galletita para perro de jproduccion local!!l
Asi es, ademas de su deliciosa y adictiva
bolleria, son PET FRIENDLY, en realidad no
son pet friendly, sino que incluyen a las
mascotas como si fuesen uno mas. Eso me
encanto.

Batard nace como una panaderia de
especialidad, donde la masa madre
es el ingrediente principal, como
se pueden imaginar Batard se cred
durante la pandemia, como muchos
emprendimientos que hoy son exitazos
gracias a su pasion, talento, garra y
determinacion de sus duefos.

@batard.cl - Instagram
Batard tiene un menu donde saca a relucir

todo su talento en bollerias, panes y
deliciosos postres.

CHe2 m


https://www.instagram.com/batard.cl/

Su especialidad en panaderia, sin duda son
los jBatards!, muchos se preguntaran, ;qué
son los batards? (les aclaro ahora mismo).
Un Batard es un hibrido entre un baguette
y un pan redondo, un gran bollo ovalado,
ise entiende?

Ademads de los Batards en Batard (que
recomiendo comprar para llevarselos
a casita y tomar tecito o un engahito
nocturno con este delicioso pan), los
Croissant con sus distintos rellenos son
explosivos, deliciosos, atraen visualmente
y al verlo en vitrina, tuve (como una
necesidad impulsiva) que pedirlo, pero no
es cualquier Croissant, sino que uno relleno
de jCreme Brulé! Uffff! Al escribirlo tuve una
memoria emotiva/sabrosa.

La cafeteria es un gran acompanante a los
deliciosos dulces. El café puede ser frio o
caliente, con shots de sabores, un acierto
que no quita protagonismo a la bolleria.

No puedo dejar de mencionar las galletitas
deliciosas (no es mi opinion) para perritos
de preparacién del mismo local, mucho

carifio, con un plato de agua bajo la mesa
para que los perritos (principalmente
perritos) puedan entrar al local y acompafar
a los humanos a un café.

Si tengo que resumir mi visita a Batard,
debo decir que el carifio del personal es
algo increible, no sélo conmigo, sino que
con mi pequefia Megan Potts. Los sabores,
la dedicacion a lograr texturas perfectas,
visualmente atractivas, aromaticamente
suaves.

No me arrugo en decir y hablar de
perfeccién en especial en su Croissant y sus
derivadas.

Un gran local, grandes sabores, grandes
aromas que orbitan en el barrio gracias a
Batard.

Losinvitoa probar cadadeliciosadelicadeza
de este hermoso local que naci6 gracias a

un sueno.

iSaludos!

TERECOMIENDOALGO



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

SNCNCASRSESNCESNCHSHS,

Solicite el programa completo del curso a: cursos@vicencioconsultores.com

Alfredo Barros Errazuriz 1954, Oficina 407 . .
Providencia - Santiago - Chile QTeIéfono: +569 92752563 WWW.VICEHClOCOﬂSU|t0reS.C0m
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