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Inserto en la monocromática naturaleza del 
desierto de Atacama y con la imponente 

Cordillera de la Sal como telón de fondo, el 
hotel Alto Atacama ofrece dentro de su terreno 
de 3,5 hectáreas, un espacio para el descanso, 

la contemplación, la buena gastronomía y la 
expedición

Alto Atacama Desert Lodge & Spa 

Descanso y aventura en 
San Pedro de Atacama

C ercano a antiguas ruinas arqueológicas del Pucará de Quitor, 
una enorme fortaleza que data del siglo XII, próximo al río 
San Pedro y con la hermosa e imponente Cordillera de la Sal 

como marco de fondo, el Alto Atacama Desert Lodge & Spa se 
integra en armonía con la naturaleza y el colorido propio del desierto 
de Atacama. Un terreno de 3,5 hectáreas escogido sabiamente por 
Andrés Mac Lean, uno de los socios del proyecto junto a la familia 
Schiess, que ofrece una visión panorámica del entorno y una 
extraordinaria vista nocturna al cielo estrellado.
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Casa Matríz: José Manuel Borgoño 
2853 • Renca • Santiago, Chile.
Mesa Central: (56-2) 6460668  

Fax: (56-2) 6419291
hotelservices@tie.cl

www.frigobar.cl info@frigobar.cl

Un Producto

www.frigobar.cl

El diseño arquitectónico del hotel, en el que 
participaron Carlos Alberto Urzúa, Francisco 
Guerrero e Ignacia Salas, mantiene las 
características propias de las construcciones 
altiplánicas de un piso, con colores y texturas 
que armonizan con las características de cerros 
y suelos de la zona en una forma ovalada que 
abraza el paisaje. 

El establecimiento cuenta actualmente con 
32 habitaciones, a la espera en el mes de marzo 
de otras 10 más que están en construcción y de 
mayores dimensiones que las actuales. Las 
habitaciones se dividen en dos tipos: Quitor, 
donde las terrazas miran hacia el parque 
Andino, y Katarpe, cuyas terrazas dan hacia la 
Cordillera de la Sal. El color interior mantiene 
la coherencia del concepto integrador, 
favoreciendo el descanso frente a la fuerte 
intensidad de la luz solar del desierto. Los 
techos cubiertos con madera nativa de coligüe, 
genera en los pasillos un hermoso contraste de 
luz y sombra. En los ventanales se han 
dispuesto cortinas de fibra natural con 
black.out, para generar mayor oscuridad y un 
mejor descanso. Cada habitación cuenta con 

terraza y ducha sin jacuzzi ni tina, para 
privilegiar la optimización del agua, además de 
iluminación led de bajo consumo. Como parte 
del concepto de desconexión con la ciudad, las 
habitaciones no cuentan con televisor, salvo 
que un huésped lo solicite. Poseen calefacción 
con losa radiante, Wi fi, escritorio, caja de 
seguridad y baño con ducha de sistema doble. 
En Alto Atacama Desert Lodge & Spa se ofrece 
un Menú de Almohadas, para el mejor 
descanso: Hipoalergénicas (Soft Plus) con 
relleno “Intelligent Balls”, miles de motitas 
100% poliéster, siliconadas; Plumas; Biorest 
Americana 100% látex, moldeadas con miles 
de agujeros que forman canales internos de 
circulación de aire que facilitan la respiración y 
la ventilación; y Memory Max, 100% 
poliuretano visco elástica, automoldeable y 
termo-sensible. En tanto las frazadas hiladas de 
lana de alpaca y plumones Duvet 50% plumas 
de ganso, aseguran el placer al dormir.

 A cargo de la decoración y diseño estuvo el 
estudio de Enrique Concha, quien concibió en 
cada espacio del hotel un ambiente de gran 
calidez y elegancia. Ejemplo de esto es el 
living, con cómodos sillones y desarrollado con 
elementos naturales provenientes de la zona 
como antiguos aguayos, tapicería fina 
altiplánica, lámparas de brea, esculturas, tejidos 
hechos por artesanos locales, etc. Destaca 
también en el restaurante el detalle de 
iconografías rupestres en su muro.

Álvaro Méndez, sub gerente hotel
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es de uso exclusivo para huéspedes “Todo 
Incluido” y con un pago adicional para las 
otras opciones. Considera dos salas de masajes 
para tratamientos corporales y faciales, jacuzzi, 
sauna seco y a vapor, camarines y duchas de 
hidromasaje, y una zona de descanso.

Todo el entorno de hotel ha sido 
cuidadosamente materializado en un proyecto 
de paisajismo andino realizado por Verónica 
Poblete, cuyos parámetros medioambientales 
fueron investigados en profundidad antes de 
realizar el diseño. También hay un parque de 
más de 20.000 metros cuadrados, cuyo diseño 
rescata elementos prístinos de la naturaleza y 
de las culturas ancestrales, donde la prehistoria 
e historia del lugar emanan como agua de una 
vertiente. En este lugar se encuentra la Plaza de 
los Algarrobos, antiguos árboles del género 
prosopis, que se encontraban en los terrenos del 
hotel cuidadosamente conservados. También 
está el Jardín Francés, de líneas cuadrangulares, 
con arbustos en línea y parterres, construido 
mirando hacia el valle. La similitud visual entre 
los estilos de las terrazas de cultivo y los 
parterres, dio origen a este singular dúo del 
paisajismo que une al Mundo Andino con los 
Jardines Reales Franceses.

Con el fin de que los huéspedes 
observaran la riqueza de minerales que 
fueron conocidos y explotados por los 
pueblos andinos durante siglos, y que 
determinan importantes características de la 
naturaleza, de la sociedad y del medio 
ambiente, se diseñó un pequeño museo al 
aire libre para facilitar este conocimiento, el 
que se encuentra dentro del entorno de los 
jardines y donde es posible observar los 
minerales,  mejorando así la información y 
percepción del mundo andino. A poca 
distancia de éste se encuentra una laguna, un 
pequeño corral con llamas, y el huerto del 
chef. El sello lo pone el reloj de sol de cobre 
fundido. El 90% de los materiales de 
construcción son de origen local, comprados 
a miembros de las etnias originarias de la 
zona, con mano de obra y técnicas de 
construcción aportadas por ellos. De esta 
forma, la tradición atacameña se encuentra 
fielmente representada en el proyecto de 
paisajismo.

El proyecto hotelero produce su propia 
agua, la que se bombea y limpia para 
ocuparla en el hotel; y esta se vuelve a 
limpiar para el riego por goteo. 

El hotel cuenta con seis piscinas exteriores 
inspiradas en antiguas ruinas y construcciones 
atacameñas, protegidas por muros, todas 
decoradas con un paisajismo que permite la 
privacidad. El área contempla un bar y un 
sector donde se hacen asados los sábados por la 
noche en la temporada primavera-verano, 
además de almuerzos los sábados y domingos 
en la época otoño-invierno. El Puri Spa 
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En cuanto a la gastronomía, el enfoque está 
dado por el rescate de los productos locales, 
trabajo que ha desarrollado a cabalidad el chef 
Daniel Molina. “Se trabaja con bastantes 
hierbas tradicionales, hierbas andinas, tipos 
de papas y productos orgánicos que se 
cultivan en la huerta del hotel. Eso es lo que 
el pasajero busca”, explica Molina. Nacido 
en Valparaíso, este “cocinero desde la cuna”, 
como él mismo se considera, tempranamente 
hizo notar su afición y cualidades innatas para 

la cocina. De la mano de sus abuelos aprendió 
la nobleza de nuestra gastronomía tradicional, 
grabando para siempre en su memoria 
aquellos fines de semana donde su          
abuela Bernardita Isabel preparaba sus 
especialidades y tamboreaba una cueca chora 
a la hora de la sobremesa, junto a su abuelo 
Antonio, quien pasaba del trabajo rudo de los 
fierros a la sutileza de los sabores de una 
cocina hecha con cariño y plena de detalles 
especiales.

Deambulando a temprana edad por los 
tradicionales restaurantes del puerto, sin 
descuidar sus estudios Daniel se empapó de 
las tradiciones y sabores de su tierra. 
Recuerda que su  primera experiencia 
hotelera fue en el tradicional hotel 
O’Higgins, por esos años con una cocina 
de corte francés, donde conoció maestros 
como Jorge Pérez y Juan Donadon, de 
quienes aprendió las bases de la 
gastronomía hotelera.
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A seis años de su llegada a San Pedro de 
Atacama, el chef se ha enfocado al estudio y 
experimentación de los productos autóctonos 
de la región. Con el importante apoyo de su 
sub chef, Byron Jarrin, explica que han creado 
platos hechos con técnicas vanguardistas que 
gustan y maravillan a los huéspedes del hotel. 
“La idea es rescatar el valor e importancia de 
la gastronomía en la cultura Likanantai a 
través de sus comidas ancestrales, 
desconocidas para el resto del país y más aún 
del mundo. Recetas que hoy tengo la 
oportunidad de presentar en esta carta, con 
toda la fuerza de sus ingredientes y 
sensaciones, en una nueva tendencia llamada 
etnofusión”, explica Molina.

Tricornio de cachiyuyo relleno con pastelera 
y queso de cabra, en pebre tibio de charqui 
de llama

Pollo en salsa de arrope de chañar, con una 
ensalada tibia de quínoa roja, negra y blanca, 
flores de alfalfa y crocante de papa camote

Garrón de cordero criolla, estofado con puré de 
papas moradas

Dúo Atacameño: Mezcla de 
chocolate blanco con rica rica y 
mezcla de chocolate negro con 
chañar, para su decoración quinoa

Tulipa de helado
Chañar, algarrobo y rica rica Leche asada de algarrobo

Daniel Molina, chef ejecutivo y Byron Jarrin, sub chef 

Alto Atacama Desert Lodge & Spa 
Camino Pukará S/N 

Sector Suchor - Ayllú de Quitor
San Pedro de Atacama 

recepcion@altoatacama.com 
Fono: (56 2) 912 3945

Reservas Santiago: reservas@altoatacama.com 
Fono: (56 2) 957 0303

La carta cuenta con más de 130 platos 
aproximadamente, que se van presentando en 
un menú de seis opciones a la hora del 
almuerzo, y seis a la hora de la cena. La carta se 
recambia durante el año, en primavera-verano y 
otoño-invierno. Presente en esta son los platos 
vegetarianos, tofu casero, hesitan (una carne 
vegetal a base de proteínas del trigo), pastas 
frescas y pastas vegetales de quínoa, mientras 
que en las carnes está el lomo, filete, el pato y 
el cordero. Mientras que en pescados, se escoge 
lo mejor que llega en el día.

Alto Atacama Desert Lodge & Spa, se ubica 
a 3 km. del pueblo de San Pedro de Atacama, y 
a 2.470 mts. de altura. Su sub gerente Álvaro 
Méndez, explica que ofrece tres tipos de 
modalidades para huéspedes. Todo incluido o 
Premium, que considera el traslado del 
aeropuerto al hotel, traslados al pueblo, uso 
libre de bicicletas, dos excursiones diarias, 
desayuno, almuerzo y cena, snack entre medio 

si se desea, bar abierto, vinos reservas de la 
casa, uso de spa; Media Pensión, alojamiento, 
desayuno, más un almuerzo o cena a elección 
del pasajero por noche; y Bed & Breakfast, 
alojamiento con desayuno.

Alto Atacama Desert Lodge & Spa es un 
lugar mágico, por su silencio inspirador, la 
maravillosa naturaleza extrema, gastronomía 
étnica, excelentes instalaciones y servicio 
dedicado que ofrece.
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Para la noche de los enamorados, el chef del 
restaurante Latin Grill del Hotel Marriott Santiago, Luis 
Cruzat, se dejó llevar por su imaginación y sin inhibiciones 
desarrolló una propuesta atrevida y sensual para que los 
comensales den rienda suelta al deseo y al amor, este 14 
de febrero. La idea es cerrar los ojos y disfrutar de 
fantasías, saboreando platos de una gran riqueza 
gastronómica y sensorial.

El “Preámbulo Amoroso”, muy importante para dar 
comienzo a esta especial velada será con appetizers en 
torno a sabores marinos, con Ostras naturales para 
compartir; y una trilogía compuesta por Camarón sobre 
pera y queso en salsa de vainilla; Salmón marinado sobre 
arroz y tártaro de alcaparras; y Paté de pato en chutney 
de mango en cardamomo y pétalos de rosa, todo 
acompañado por aperitivos en base a piscos premium 
chilenos. Luego la entrada “Sensación Íntima”, en base a 
Crocante de centolla y palta sobre sellado de atún y 
crema de lychee, maridado con un espumoso Fervor, del 
Valle de Colchagua Costa.

Un entretenido sorbete titulado “Explosión Erótica”, 
en base a espumoso, miel y jengibre, maravillará a los 
enamorados.

Para continuar con los platos de fondo, se quiso 
diferenciar las sensaciones en torno al género, con platos 
que realzarán el placer femenino y masculino. Para 
destacar aún más esto, serán combinados con los 
magníficos vinos Premium de la Viña Casa Silva, Quinta 
Generación: Viogner, Sauvignon Gris y Chardonnay, del 

Valle de Colchagua, que acompañan a “Placer 
Femenino”: Turbot sobre champiñones y espárragos con 
puré de camote al anís y pincho de camarón  en 
almendras; y para ellos “Punto G”: Ciervo sobre risotto de 
azafrán en pimienta de canelo, manzanas 
caramelizadas y confitura de copihues, acompañado de 
Viña Casa Silva, Quinta Generación, Carménère, 
Cabernet Sauvignon, Syrah y Petit Verdot del Valle de 
Colchagua.

Para finalizar con dulces sabores, los postres irán en 
torno a estímulos hormonales, como chocolates, frutos 
rojos y excitantes sabores de frutas tropicales. Un 
“Estímulo Hormonal” con Triángulo de chocolate en 
crema de cerezas; Frutillas maceradas con helado de 
pimienta; y Parfait de mango y miel en avellanas 
tostadas, maridados con Ferreira, Oporto Tawny; además 
de chocolates en base a piscos chilenos premium.

Para deleitar el sentido del oído, en el ambiente 
habrá música de violines, piano y voz, con las más 
románticas melodías. 

Día de los Enamorados
Martes 14 de febrero desde las 20:00 hrs.
$65.000 por persona (IVA incluido)
Socios Marriott Exclusive Valor preferencial
Reservas al 4265172/4262022/4262361
Av. Kennedy 5741, Las Condes

Restaurante Latin Grill, Hotel Marriott Santiago

Noche de San Valentín, gastronomía y 
sensualidad se unen para encender el amor

Los antiguos griegos ya conocían la cocina afrodisíaca y las pasiones 
eróticas que algunos platos lograban provocar. Se dice que la diosa Afrodita 
sabía preparar pócimas de amor para que sus amantes llegasen hasta el 

delirio. Hoy, toda esta tradición sigue viva y se puede hablar de una cocina 
erótica y manjares afrodisíacos
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E l chileno es conocido por su afición a 
una buena parrilla de carnes, para 
celebrar algún evento o simplemente 

porque el ceremonial de este encuentro cárnico 
ofrece la posibilidad de ser “el chef del hogar”, 
cuyo palabra sobre el tratamiento de la carne 
puesta a las brasas es ley. 

La verdad es que son pocos los 
profesionales de la cocina que pueden exhibir 
grandes conocimientos sobre selección, 
tratamiento previo y manejo técnico de la carne 
a la parrilla, como lo tiene el chef ejecutivo del 
restaurante Ox, Daniel Galaz.

Ox es uno de los mejores 
restaurants de carne de Santiago, punto de encuentro de 

destacados empresarios y personalidades, conocedores del buen 
comer en el mundo y por lo mismo exigentes a la hora de un 

corte bien hecho. El rol de su chef ejecutivo Daniel Galaz en el 
arte de trabajar las carnes ha sido fundamental para lograr tan 

singular prestigio, un talento profesional que va más allá del 
manejo de las técnicas de este apetecido producto 

Chef Daniel Galaz,
 Restaurant Ox

Más que parrillero 
premium,un

gran cocinero
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Como buen egresado del Instituto 
Nacional logró un alto puntaje en la prueba 
de selección a las universidades, lo que le dio 
la posibilidad de ingresar a la carrera de 
Derecho en la U. de Chile, un sueño de toda 
la vida de su padre, pero no de él, quien ya 
había decidido estudiar gastronomía. Una 
decisión muy difícil de entender en ese  
momento por su progenitor, quien en la 
mismísima puerta de la Facultad de Derecho, 
en Pío Nono, se enteró de la firme decisión 
de su hijo. Hasta el día de hoy, Galaz no se 
arrepiente de haberla tomado.

Después de estudiar en Inacap Chesterton 
la carrera de gastronomía y rondar el ámbito 
culinario, viajó para trabajar junto a 
Giancarlo Mazzarelli en el Caribe donde 
permaneció cinco años. Cuatro en República 
Dominicana y uno en Cuba. Allá se hizo 
cargo del Taboo Bamboo, un restaurante que 
estaba en Santo Domingo, mientras 
Mazzarelli, su dueño, estaba en Londres. Ese 
local, donde trabajó poco más de año y 
medio, tenía varios ambientes y una cocina 
francesa-japonesa de fusión muy extensa. 
Terminada su labor allí, se dirigió al Este 
para hacerse cargo de todo el servicio de 
alimentos de dos hoteles en Puerto Plata que 
pertenecían a la cadena Star Resort. Uno de 
ellos tenía siete restaurants, aparte del buffet 
central, y disponía de 390 habitaciones para 
sus huéspedes. 

La ausencia de productos de calidad en 
República Dominicana, dio la posibilidad a 
Daniel de conocer productos importados 
desde su fuente. “Un italiano te vendía su 
pasta y un japonés sus camarones, así, 
directamente, y es que son los mismos 
extranjeros que trabajan allá”, comenta.

Estando todavía en Cuba, volvió a Chile 
para tomarse tres meses de vacaciones, ya 
que los contratos en la isla eran anuales. En 
su recorrido visitó el restaurant Puerto Fuy 
que Mazzarelli había instalado. Ahí estuvo 
ayudando durante un tiempo hasta que le 
propusieron ir a trabajar al restaurante Alma, 
junto a su propietaria, la chef Pamela 
Fidalgo, donde permaneció año y medio, con 
excelentes resultados de la crítica 
especializada y el público.

Llegado el 2007, los socios hasta ese 
entonces del restaurante Puerto Fuy lo 
llamaron para abrir el Ox, un steak & 
brasserie dirigido a un público selecto y con 
gran calidad de productos, ubicado en la 
exclusiva Avenida Nueva Costanera. El 
hecho de trabajar en el extranjero y con 
productos norteamericanos le dio a Galaz una 
gran experiencia sobre el conocimiento de las 
carnes, es por ello que antes de entrar al Ox 
ya sabía de maduración, marmoleo, de las 
categorías de las carnes, etc. Para cumplir 
este propósito, Galaz trabaja con proveedores 
especializados que garantizan la calidad 
exigida por el selecto público del restaurant. 
“Todo lo que es Angus lo trabajo con Chile 
Beef, con quienes hemos estado desde el 
principio; entonces las calidades, los 
compromisos, todo, está muy afiatado”, 
explica el chef.

En el Ox existe una gran 
retroalimentación con los clientes todo el 
tiempo, pues tienen la confianza de 
manifestar su parecer de un plato o 
tratamiento de un corte de carne en 
particular, según su experiencia en algunos 
países que han recorrido. De esta forma se 
sienten parte del restaurant y se hacen 
asiduos a éste. Y aunque el Ox podría ser el 
“Club de Tobi” por el favoritismo por las 
carnes de parte de los hombres, Daniel 
desmitifica esta idea, ya que la presencia de 
mujeres ha ido creciendo en los últimos años. 
Hoy eligen sin complejos tanto un corte de 
carne de la carta, como un plato de verduras 
o pescados y mariscos. 

Más bien es una carta escueta que permite 
un servicio personalizado, con garzones 
capacitados para hablar de la preparación, los 
ingredientes y las características de las 
materias primas. 

Lomo liso
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Tartar de carne con carpaccio de res

Mozzarella gratinada 

Lollipops de res

Asado de tira 400 gramos 

Muffin líquido de dos chocolates 

Está claro que la especialidad del Ox son sus carnes, 
y esta fama está bien ganada con cortes de carne de 
entre 350 a 500 grs. Como el Lomo vetado o el Lomo 
liso ($13.900, 400 grs.); Filete Ox con hueso ($27.900, 
500 grs.); Asado de tira ($13.900, 400 grs.); y Entraña 
($14.900, 350 grs.); además de cortes de wagyu, como 
el Lomo vetado ($29.900, 350 grs.); y Plateada cocción 
lenta con puré de mousseline ($14.900); entre otros. A 
esto se agregan una serie de platos donde el chef 
muestra su talento, con este producto y otros, más allá 
de los fantásticos cortes premium: Eggroll de prieta 
($6.500); Tartar de carne con carpaccio de res 
($6.900); Lollipops de res ($5.900); Mozzarella 
gratinada ($12.900); Croqueta de locos ($11.900); 
Carpaccio de trucha ($9.900); Ensalada Capresa 
($10.500); Mero, con papas trufadas y hongo 
portobello, a la parrilla ($15.900); Trucha salmonídea, 
sobre salsa de berros ($9.900); Risotto de albóndigas, 
pomodoro y porcini ($11.900), etc. Y postres como 
Muffin líquido de dos chocolates ($5.900); Sorbet de 
tres sabores ($4.900); y Churros con chocolate y 
helado de vainilla ($4.900), entre otros.                                            

Trabajar durante casi cinco años en un restaurant 
como el Ox, le ha dado a Galaz una expertise que 
derrumba algunos mitos sobre el tema de las carnes. 
Uno de ellos es el concepto de la maduración. 
“Culturalmente, uno cuando quiere hacer un asado, va 
a la carnicería y pide la carne más nueva y con menos 
grasa. Grave error. Yo pido la más vieja y que tenga 
más grasa, ya que cubre mejor y tiene más sabor. Por 
supuesto que debe ser un local confiable. Para mí, la 
carne debe ser con más grasa y con más tiempo, 
correctamente tomado. Las categorías del vacuno en 
Chile se cumplen, aunque sólo es un índice de la edad 
del animal, pero no habla de la calidad en el plato. 
Bajo esa regla toda la carne que se vende aquí es 
categoría “N”, nadie la compraría, porque según se 
piensa sería la peor que uno podría comprar. Sería el 
buey, que es un animal que fue trabajado de carga, y 
que después fue sacrificado. Y si lo compras lo haces 
braseado, o en estofado, pero no a la parrilla. En 
cambio los bueyes con que trabajamos son capados 
para otra finalidad, entran a un corral con una dieta 
particular para que engorde y se marmolee su grasa; 
así se logra algo muy diferente”, explica Daniel.

Sorbet de tres sabores 
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Otro mito de la carne es la sal, agrega 
Galaz, “se habla mucho de que la sal se debe 
poner antes, después, cuando la carne se dé 
vuelta, etc. Yo lo entiendo así: la sal es un 
resaltador de sabor básicamente, y como tal 
debe estar presente, pero no sobre lo que es el 
producto. Por eso ocupamos sal fina. Justo 
antes de entrar a la parrilla, se pone toda la 
sal que se necesite para el corte. La sal fina 
penetra rápidamente y no se quema en la 
parrilla. Yo discrepo de la sal gruesa, si yo 
quiero que se disuelva, tendría que ponerla 
mucho antes, porque es muy gruesa y 
deshidrata la carne”. 

¿Quién no ha ido a un restaurante que no 
trae la carne a punto como la solicitó?. Para 
evitar malas interpretaciones propias de 
nuestro país, el Ox lo deja claro a través de un 
letrerito con los puntos. El chef lo detalla: 
“Aquí trabajamos con 5 puntos de cocción: 
inglesa (0), inglesa medio (1/4), medio (1/2), 
a punto (3/4) y bien asado (1). Los puntos de 
cocción hablan de temperatura. Llegar a esa 
temperatura depende de la fuerza de la 
parrilla, del tamaño del corte, la cantidad de 
carne, la temperatura que haya en ese minuto 
y la forma de la carne. También, no hay nada 
más exacto y más certero que la experiencia 
del parrillero. Acá trabajamos con dos”.

Ante la pregunta si se considera un 
parrillero, el experto responde “¿por qué no?”, 

y agrega, “más que parrillero soy cocinero”. 
Esto porque considera que el parrillero está 
limitado a hacer sólo la carne, en cambio un 
cocinero como él se involucra en los procesos 
anteriores y posteriores, y se compenetra en el 
porqué de las cosas. Así maneja mejor todos 
los demás aspectos de la cocina, incluida la 
repostería y la pastelería. “Nunca ha 
repetido una tendencia o una especialidad 
en un restaurant porque no me interesa 
encasillarme. La carrera de gastronomía 
es relativamente nueva, y no sólo eso, hay 
mucha gente que está en el medio sin 
haber tenido una educación formal, sus 

Descuento15% 
En zuecos de poliuretano

Oferta válida hasta el 31 de MARZO

Restaurante Ox
Av. Nueva Costanera 3690

Vitacura, Santiago
Teléfono: (56-2) 799 0260

www.ox.cl

capacidades no son menos de los que 
estudiamos porque esta es una profesión 
autodidacta, pero hay que mantenerse 
leyendo, aprendiendo, informándose 
constantemente, de lo contrario uno pasa a 
ser sólo un recetario”, concluye  Galaz.

Lomo vetado 

Mero con papas 
trufadas y hongo 
portobello a la 
parrilla 
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E n un ambiente marcado por la noticia de la llegada a Chile del visitante 
número 3 millones, la Asociación Gremial de Empresarios Hoteleros de 
Chile celebró su cena de fin de año 2011, la que contó con la 

asistencia de más de 200 representantes de los principales hoteles del país, así 
como de la Subsecretaria de Turismo, Jacqueline Plass, el Director Nacional 
de Sernatur, Álvaro Castilla, junto a autoridades e instituciones de la industria 
tales como Fedetur, Achiga y Turismo Chile.

El encuentro fue encabezado por el Presidente de la Asociación, Mauro 
Magnani,  que en la ocasión tuvo la grata misión de dar a conocer la anhelada 
cifra de 3 millones de turistas en el 2011. Al respecto, Mauro Magnani señaló 
que “ese hito es muy importante, pero se requiere reforzar el trabajo conjunto 
para aumentar la promoción en el país y que esa cifra de turistas se 
multiplique”.

Por su parte, Álvaro Castilla señaló que “a un año de que fui notificado 
para este cargo, puedo decir que entrar al mundo del turismo ha sido todo un 
desafío, pero también ha sido una labor que me ha dejado muchas 
satisfacciones. Hemos avanzado en diferentes líneas y creemos que los 
esfuerzos que hemos hecho para crear la cultura de viajar por nuestro país a 
través del programa “Chile es tuyo” ha dado buenos resultados, esto también 
porque Hoteleros de Chile ha sido un gran socio en este camino que hemos 
recorrido. Soy un convencido de que este esfuerzo lo tiene que hacer tanto el 
sector público como el privado, las condiciones están para hacer del turismo 
y la hotelería una gran industria que apoye el desarrollo de nuestro país”.

Este año, la tradicional cena de camaradería se 
llevó a efecto en el Hotel Santiago Park Plaza, 
oportunidad en que dirigieron la palabra a los 

invitados el presidente de la institución gremial e 
importantes personalidades del turismo. Los 

asistentes, además de disfrutar de la música se 
llevaron premios entregados por las empresas 

colaboradoras

Hoteleros de Chile A.G.

Cena anual y anuncio de la 
llegada del visitante Nº 3 

millones
Álvaro Castilla, Director de Sernatur; Pilar Schenke y Andrés 
Fuenzalida, de Apart Hotel Time Suites & Apartments

Pedro Margozinni, Presidente de Fedetur; Mauro Magnani, Presidente 
de Hoteleros de Chile; y Juan Francisco Levine, CEO de Hoteles Atton

Andrea Wolleter, Gerenta General de Turismo Chile; Arturo Pérez, de 
Hotel Parque Quilquico; y Paulina Sierra, de Hotel Patagónico

Premiación Álvaro Castilla
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Fernando de la Fuente, de Achiga; Cecilia García; Tuca Alcántara 
y Eugenio Yunis, de FedeturPedro Meiss, Karin Vorwerk, Jacqueline Plass, Mauro Magnani y Paulina Sierra

Macarena Arroyo, Ricardo Hurtado y Karla Cantuarias
Raúl Muñoz, Gerente Cuentas Especiales y Relaciones Públicas de 
Transbank; y Carmen Gloria Araneda, Gerenta de Hoteleros de Chile
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Finalmente, Pedro Margozinni, Presidente 
de Fedetur, sostuvo que “en Fedetur estamos 
contentos porque la industria turística está 
cumpliendo un sueño anhelado por mucho 
tiempo, que es juntar bajo un mismo alero a 
una institución que sea el interlocutor que 
ayude a que el Gobierno siga una agenda 
independiente de la administración de turno. 
Hace poco se sumó a Fedetur la Asociación 
Chilena de Gastronomía, Achiga, un gremio 
muy importante. Todo esto potencia a la 
institución y ayuda a plantear al Gobierno 
algunas frustraciones que compartimos con 
Hoteleros de Chile como el tema de la 
promoción, donde hemos visto que el Gobierno 
ha avanzado a velocidades bastante más lentas 
de lo que esperábamos. Sin embargo, ahora 
que estamos juntos podemos hablar un poco 
más fuerte como industria, y es que el 
Gobierno reacciona cuando hay más fuerza en 
el lado privado. Eso, a pesar de que se dice 
fácil se hace difícil, porque siempre los egos 
nos hacen separarnos y dividirnos. Por suerte 
eso no pasa hoy, estamos juntos, los desafíos 
son grandes pero las oportunidades también. 
El Gobierno se ha puesto la meta de llegar a 
los cuatro millones de turistas en 2014, hoy 
estamos en tres millones. Eso implica que 
debemos hacer grandes cambios como país, 
atrevernos a hacer cosas que necesitan 
voluntad política, como por ejemplo el 
aumento de los fondos de promoción que 
requiere el esfuerzo de todos los gremios, de 
todos los rubros, para decidir de dónde sacar 
los fondos para esta promoción. No la vamos 
a sacar de la educación, de la vivienda, de 
las cosas que son prioridad uno. Juntos creo 
podremos hacer que esta industria crezca 
como Chile se lo merece, es una 
oportunidad espectacular para el país. 
Nosotros generamos empleo, desde el 
emprendimiento más pequeño hasta los 

grandes hoteleros, líneas aéreas, etc., de 
hecho esta industria produce cuatro o cinco 
veces más empleo que la minería, el rubro 
más grande del país. Si un país quiere crecer 
y darle oportunidad a su gente, éste es el 
rubro. El Ministro de Economía ha planteado 
claramente que cree mucho en el 
emprendimiento, y una de sus medidas, la 
número 49 para el impulso económico, habla 
de trabajar fuerte y coordinar la promoción 
afuera, pues sabe que es lo más importante. 
Ahora hay que ver si el Gobierno tiene o no la 
voluntad política para hacerlo, nosotros los 
privados vamos a estar detrás apretando para 
que se atrevan y demos el salto como país”.               

Luego de todos estos anuncios, los hoteleros 
degustaron una deliciosa cena y recibieron 
diversos premios donados por las empresas 
colaboradoras como Claro, Sodimac, Elite, 
Philips, Comercial Lyon, Nibsa, Hohos y Lan, 
entre otras. Finalmente los visitantes 
disfrutaron de un show protagonizado por el 
doble oficial de Frank Sinatra, y de una fiesta 
con la que concluyó el evento.

Karina Basulto y Ana María 
Cabezas, ambas de Park Plaza; y 
Macarena Arroyo

Diana Borchard, de Best 
Western Premier; 
Rossina Moreno, de QEC 
Consultores; Paula Ondarza, 
de Caja de Compensación 
Los Héroes; y Sylvie Rey, de 
Atton El Bosque
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Datado en 1921, este edificio forma 
parte del patrimonio histórico de la 
ciudad.  Comenzó siendo el hotel de los 
inmigrantes, punto de partida y 

encuentro de las ilusiones y sueños de quienes 
marchaban al otro lado del charco.

Lamentablemente, el señorial albergue de 
sueños y esperanzas se transformó, durante la 
ocupación nazi, en un centro de crueldad, terror 
y tortura. Sin embargo, al término de la guerra, 
el edificio transformado en cárcel, volvió a 
mutar. Así, sus largos e interminables pasillos, 
con sus techos altos, nos recuerdan que en su 
historia también fue, a fines de la década de los 
‘80, un internado para menores.

Con la llegada de los noventa, los muros 
se llenaron de color, sus habitaciones se 
transformaron en talleres y los artistas de la 
época encontraron en aquel antiguo edificio 
con vistas al río Ij, su refugio inspirador. 

Es así como al término de la década, el 
proyecto recae en manos de Sussane y Otto, 
ideólogos del Lloyd Hotel, dos atrevidos 
combatientes del talento, la creación y la 
innovación. Inspirados en el famoso Chelsin 
Hotel de Nueva York, el Lloyd nos propone 
un espacio democrático donde conviven 
todas las estrellas. Y por supuesto, el 
diseño, la funcionalidad y el talento se dan 
la mano.

Ámsterdam es, 
seguramente, una de 

las ciudades más 
cosmopolitas del 

mundo. Su carácter 
portuario, su condición 
de ciudad ganada al 

mar la han hecho 
abierta, tolerante y 

encantadora. Al este 
de la ciudad, en alguno 

de sus tantísimos 
muelles se encuentra el 

Lloyd Hotel. 
Emplazado en un 

antiguo edificio, es su 
propio diseño el que 

marca la impronta y su 
carácter de hotel.
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Lloyd Hotel, innovación y diseño 
en cada espacio

Por Clara Arburúas


