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LOS RESULTADOS DE UNA EXPERIENCIA INEDITA

La primera edicion de FITHEP Patagonia, que tuvo lugar
en el Espacio Duam de la ciudad de Neuquén, fue una
experiencia excelente por sus resultados comerciales,
pero también imprescindible por sus ensefianzas para el
futuro. Del 17 al 19 de agosto setenta empresas prove-
edoras de equipamientos, materias primas, productos
gourmet y servicios recibieron a mil quinientos cin-
cuenta compradores profesionales. Los mismos llega-
ron de todas partes de la Patagonia, como El Calafate,
Ushuaia, Rawson, Comodoro Rivadavia, Trelew, Puerto
Madryn, El Bolson, Viedma, Bariloche, Villa la
Angostura, Neuquén, y todas las poblaciones del Alto y
Medio Valle de Rio Negro. También llegaron desde
Bahia Blanca, Carmen de Patagones, de San Rafael
(Mendoza), e inclusive del pais hermano de Chile.

La feria se estructurd en tres areas bien defini-
das. La mas amplia estaba ocupada en su mayor parte
por tecnologias. Alli se lucieron los expositores que,
ademds de presentar sus productos, los pusieron en
funcionamiento. Por doquier podian olerse, verse y
degustarse elaboraciones apetitosas para mostrar las
bondades de las cocinas industriales, los hornos, los
centros inteligentes de coccion, las fabricadoras de

FITHEP es la feria de referencia para un amplio
espectro de la gastronomia. Desde 1980
Publitec ofrecié una feria que puso el foco en
las tecnologias, en la innovacién y en los
procesos de elaboracion. Hoy FITHEP creci6 a
tal punto que dio origen a dos nuevas
versiones. FITHEP Nordeste con sede en
Resistencia, Chaco, y FITHEP Patagonia con
sede en Neuquén. Esta presencia en el Norte,
Centro y Sur del pais ha dado una fuerte
presencia de marca a la feria y ha permitido

conocer de cerca las necesidades de

mercados poco asistidos y, a veces, olvidados.
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milanesas, asi como también observar la fabricacion de
hielo, la elaboracion de helados memorables, los pro-
ductos de pasteleria, las maquinas de café italianas. En
el mismo sector también los visitantes pudieron encon-
trar packaging para cada necesidad y vitrinas exposito-
ras de disefios innovadores, entre otros equipos.

En otro sector se ubicaron los productores de
Neuquén y Rio Negro, que expusieron su oferta a partir
de la convocatoria de sus respectivas provincias. Fue
un regalo para el paladar poder degustar los chocola-
tes, las frutas frescas, secas, deshidratadas y procesa-
das en dulces, mermeladas y jaleas, frutas preparadas

\CC’ =

para el uso en la industria de la heladeria y de la paste-
leria, alfajores y productos regionales, vinos y licores.
Hubo truchas “vivitas y coleando” en peceras bien equi-
padas, verduras obtenidas por el método de hidroponia,
freezers con piezas enteras de chivitos oriundos de la
region.

Entre los dos sectores se instald el drea de las
Clases Magistrales en la cual grandes maestros de la coci-
na, de la pasteleria y de la pizza trabajaron durante los tres
dias en la elaboracion y descripcion de sus platos usando
las materias primas y productos de la Patagonia y emple-
ando las tecnologias expuestas en la feria.
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Esta interaccion entre oferentes de tecnologias y pro-
ductores, lograda desde la hora cero del encuentro, dio
una nueva perspectiva a los objetivos de la feria. ES
sabido que las frutas de la Patagonia deben procesarse
y agregar valor para que logren contar con mejores pre-
cios y llegar a mercados mas distantes. FITHEP permi-
tié este vinculo del productor con el equipamiento que
puede ofrecerle una alternativa mas atractiva para su
horizonte comercial. También fue un rasgo de esa edi-
cion el lugar central que los productores tuvieron a la
hora de que los maestros hablaran de sus productos.
Las carnes, los frutos rojos, los condimentos, los pes-
cados, todo lo que se usd tuvo su referencia en los pro-
ductores que con tanto esfuerzo se hicieron presentes.
La pizza fue, sin dudas, un factor convocante.
Cuando los maestros pizzeros, de la mano del Director
de la Escuela de APPYCE Javier Labake, comenzaban su
“amasado” —acompafados luego por el colaborador
que presentaba el show de acrobacia con masa- la feria
vibraba al ritmo de cada movimiento. Otro capitulo fue-
ron los sabores. La pizza de queso brie y frutos del bos-
que, una combinacion bien patag6nica, dej6 sin pala-
bras a los que la degustaron y asi las sucesivas creacio-



nes que la Asociacion de Pizzeros y Empanaderos,
APPYCE, generosamente ofreci¢ en FITHEP.

Argentina Cocina, la asociacion de cocineros
presidida por la reconocida chef chaquefia Diana Delssin,
el viedmense Sandro Fogel y el pampeano Claudio
Massara, tuvo momentos que “encantaron” al auditorio
en donde su maestria, pero también su ameno modo de
comunicar, hicieron gozar cada minuto. En un despliegue
de “federalismo gastronémico”, el pac, el trigo burgol y
tantos otros productos y platos sabrosos se elaboraron
paso a paso mientras se explicaba la propiedad de cada
elemento, su origen y su valor nutricional.

La Federacion de Pasteleros, bajo la coordina-
cion de Silvia de la Fuente, no podia faltar de FITHEP.
Esta entidad que forma parte de la columna vertebral de
la feria, llevé a uno de los pasteleros mas premiado de
la Argentina y que competird en instancias internacio-

nales en los proximos meses. Mariano Zichert fue una
estrellay lo demostro en todas sus intervenciones, pro-
vocando experiencias memorables con sus bocados
dulces. En el mismo nivel profesional estuvo acompa-
fiado por José “Pepe” D Alonzo, otro maestro pastele-
ro galardonado a nivel internacional que puso su talento
y actitud docente a disposicion de todos los visitantes.
Mas alla de la experiencia sensorial, lo importante es
que los maestros pudieron transmitir sus conocimien-
tos a los presentes.

La gastronomia neuquina estuvo espléndida-
mente representada por los chef mas destacados de los
principales establecimientos de la provincia, que de-
sarrollaron una variedad de recetas con materias pri-
mas regionales, ideales para complementar la actividad
turistica en una provincia con enormes posibilidades en
esa actividad.
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El Gobierno de Neuquén fue socio estratégico a la hora
de definir la realizacion de FITHEP en Patagonia.
Colabord en la difusion de la feria y convocd a los pro-
ductores para que la riqueza neuquina estuviera bien
representada. El amplio respaldo se vio en el acto inau-
gural, donde estuvieron presentes la Subsecretaria de
Produccion, Dora Cortés y el Subsecretario de Turismo,
Lic. Andrés Méndez, ambos del Ministerio de

® Equipo para elaboracién continua

|,
BOMBAS Inox. Sanitarias =

® Bomba Centrifuga

SIMES S.A.

e Bomba de Lébulos e Bomba Tornillo-Estator

Santa Fe - Argentina

de dulce de leche, salsas, pulpas y mermeladas de frutas ~ ® Homogeneizador

® Planta elaboradora de
mezclas para helados

® Bomba Paletas Flexibles —

L o Py [

www.simes-sa.com.ar
Tel.: 54 - 342 - 4891080

Produccion, y el Subsecretario de Asuntos
Publicos, Rodrigo Llancafilo, vy el
Subsecretario de Gobierno y Justicia, Juan
Pablo Prezzoli, ambos del Ministerio de
Gobierno. Prezzoli, quien asistio en representa-
cion del Gobernador, expresé: Neuquén se
caracteriza por sus recursos hidrocarburiferos,
estamos convencidos que hay que volcar el
dinero que proviene de las regalias en un cam-
bio de la matriz productiva: turismo, bioecono-
mia, y poner en valor a nuestros productores
locales y las materias primas regionales. Y
para eso necesitamos innovacion. Por eso les
damos la bienvenida y queremos que esto se
vuelva a repetir; el Gobierno de la provincia ha
abierto sus puertas para que trabajemos jun-
fos”. Las autoridades hicieron una recorrida
por los distintos stands y quedaron sorprendidos de la
puesta en escena: “Si esta primera feria fue exitosa, no
podemos imaginarnos las que vendradn”, expresaron.

La concrecion de FITHEP Patagonia es un logro
para la direccion y para todo el equipo de trabajo de
Publitec, que con este nuevo producto ferial celebré sus
primeros 50 afios de trayectoria.

CALIDAD Y TECNOLOGIA

ARGENTINA
PARA LA INDUSTRIA DEL HELADO

LINEAS Y EQUIPOS DE PROCESO

® Bomba con dispositivo
para vaciado de cufietes

de pistones

® UCA- Unidad de
calentamiento

EQUIPOS DE MEZCLADO

® CENTRIMIX

e-mail: ventas@simes-sa.com.ar
info@simes-sa.com.ar
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Copas de chocolate
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Innova en tus presentaciones

~ E:ventas@alyser.com.ar
~ " /T:(011) 4006-1001

~&¢ W: www.alyser.com.ar
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“Con primeras marcas, siempre cerca de sus clientes
Chocolates | Envases | Estabilizantes | Pastas | Pulpas

Articulos para heladerias, reposteria y panaderias
J.V.Gonzalez 827 Dorrego - Mendoza
Tel.+0261 431-3748 | Lineas rotativas valsa@valsa.com.ar

1 | d]str]bu]do ra DISTRIBUIDOR DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PARA:
HELADERIAS CONFITERIAS PANADERIAS REPOSTERIAS
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ARBLEECH

LA PRODUCCION PERFECTA

* HORNO CONVECTOR 5 BANDEJAS * HORNO CONVECTOR 10 BANDEJAS * HORNO ROTATIVO 7090-R3

www.arblech.com.ar | info@arblech.com.ar | Tel: 0341 4716807 | Mitre 650 | Grandero Baigorria, Santa Fe, Argentina
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Sabores Srl.

MATERIAS PRIMAS Y ENVASES
Todo para el Heladero Artesanal

1® de Mayo 1220 (2300)

Rafaela - Santa Fe - Argentina
Tel./Fax: (54 3492) 420308/506363
saboressri@arnetbiz.com.ar
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# | ALPHATRADE |sossomens,
ARGENTINA | @D

Soluciones para la industria GTFoodssrow

NUESTROS PRODUCTOS

» Almidones modificados de maiz y mandioca, crudos y pregelatinizados
» Estabilizantes ® Mejoradores  Fécula de mandioca ® Dextrinas
» Glucosa en polvo » Gomas = Leche en polvo = Suero Idcteo

» Proteinas lacteas concentradas (WPC35) # Colorante |

www.alphatrade.com.ar / info@alphatrade.com.ar >> Tel.: (011) 154 992 9697 / 156 900 5102 / 156 095 6112
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EXPOSITORES DE FITHEP PATAGONIA

MOLINO CARHUE

_“E"W“ |
| = metallrgica
| VaZouez ‘Rl

el

A D =S

~ METALURGICA VAZQUEZ S.A. .

VICA REFRIGERACION COMERCIAL

as susiediciones en elinterjor

MIGUEL GARCIA

Ingenieria Pregma

En FITHEP Patagonia estamos presentando
la maquinaria de fabricadoras de hielo, hielo
cilindrico, escamas, camaras frigorificas y
envasadoras, todo con dltima tecnologia.
Con capacidades de 1.000, 3.000, 5.000,
10.000 y 20.000 kilos de hielo en 24 horas.
Con tableros eléctricos totalmente automa-
tizados con PLC y motocompresores alema-
nes Bitzer. Todos nuestros productos estan
garantizados, abastecemos al mercado
interno y también somos exportadores. La
feria es muy exitosa, creo que para todos
los que estamos exponiendo. Queremos
agradecerle a FITHEP la invitacion para par-
ticipar de esta feria.

_UDTD e HUOS

s Para Pastas Frescas) &
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PEHUENIA

S rATAMARCA
# TUCUMAN
@ CHACO

® CORDOBA

® SANTAFE

J gria Emilia Villar fue una entusiastaosario

ora y promotora de la realizagiénTRE RI0S
@ BUENDS AIRES|
g AR PLAT

THEP en la Patagonia

MARIA EMILIA VILLAR

Secretaria General del Sindicato de
Trabajadores Pasteleros de la Patagonia

Estoy realmente feliz porque veo que la feria
ha tenido un éxito rotundo. Este es el primer
ano que se hace, por consiguiente creo que
lo que vendrd va a ser mucho mejor. Habia
mucha expectativa para ver el impacto en la
Patagonia y a la vista estd que fue realmente
una buena apuesta. Estoy agradecida a la
FITHEP por haber elegido Neuquén. Esto tam-
bién demuestra que el Sindicato no solo es la
representacion en la parte laboral, sino que
también estamos en el tema de capacitacion y
formacion, que es lo que tenemos con la
Escuela, y abre una ventana que muchos des-
conocen. Nosotros hace casi seis afios que
estamos trabajando y esto nos impulsa hacia
aquellos a los que todavia no habiamos llega-
do. Ademds la feria abre oportunidades, ya
que la inversion de los empresarios implica
nuevos puestos de trabajo.
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ANTONIO PRIOLO

“Yo he sacado muchos frutos
viniendo a la feria”

Soy de General Roca, Rio Negro,
estoy en la actividad hace 39 aiios,
comencé con la heladeria, pasteleria
y chocolateria en el afio 1977.
Gracias a Dios las cosas me han ido
muy bien, tengo montada la heladeria
Arezzo Helado y otro negocio,
ReggioCafé, que es cafeteria, pastele-
ria, chocolateria y heladeria. Empecé
desde muy joven en esta actividad,
por eso me emocioné mucho cuando
vi al Sefior Galibert, ya que pasaron
muchos afos desde las ferias que se
hacian en Vélez Sarsfield y que des-
pUugs se trasladaron a Costa Salguero,
donde seguimos asistiendo. FITHEP
ha tenido para mi una gran importan-
cia. Yo siempre digo que asistir a esta
clase de eventos enriquece al helade-
ro y al pastelero por el conocimiento
que le ofrece, en equipamiento, en
asesoramiento, en materia prima. Yo
he sacado muchos frutos viniendo a
la feria, he conocidos colegas que me
han dado aporte de sus conocimien-
tos, y le estoy muy agradecido a la
FITHEP Estuve viendo algunos expo-
sitores amigos y los felicité, porque
venir hasta aca tiene un costo y uno
realmente se enorgullece que nos
tengan en cuenta. Hoy tenemos a
FITHEP acd en el Valle y para mi es
un honor, una gran satisfaccion.

FRASCONA - M&M BONETTO
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Ldminas, moldes y tratamientos antiadherentes en tela
siliconada para todo tipo de panificados y gastronomia.

Aptos para cualquier homo, bandejay freezer. ‘
Desarrollos a medida.
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El maestro pastelero Sergio Mercado
contribuyo al éxito de las
‘clases magistrales

Zichert y D"Alonzo: talento y
actitud docente para compartir
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Diana Delssin trajo los
ingredientes desde el Chaco

COCINA |

Sabores de La Pampa,
con Claudio Massara
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SANDRO FOGEL

“Argentina Cocina ha tenido
un impulso tremendo”

Es la primera vez que como Argentina Cocina esta-
mos en una feria de esta magnitud. Estoy feliz de
poder mostrar la gastronomia de mi region y de
estar con mis compaferos compartiendo estas
actividades en semejante feria. Han participado
productores de mi provincia y han quedado
encantadisimos, por lo que creo que Se van a
seguir sumando a todo esto. La gente se lleva
muchos contactos, ayer hablaba con una de las
productoras y me comento que se habia contacta-
do con tres hoteles importantes para ofrecer sus
productos y han quedado en cerrar contratos.
Para un productor local nuestro -que pone tanto
esfuerzo en su trabajo- irse de acd con tres con-
fratos es un motivo de felicidad. Argentina Cocina,
gracias a la mano de Publitec y de FITHEP, ha
tenido un impulso tremendo. Estamos felices y
creo que esto no tiene techo. Seremos parte,
vamos a seguir sumandonos mientras nos sigan
abriendo las puertas como hasta ahora para
mostrar la gastronomia federal de nuestro pais.



NV\ Pobros estabilizantes y cremas;
AC] u I L A chocolates, barios p productos
para sembrado
V/7 ] ﬁ\\“ Una linea disefiada para la elaboracidn
/AI-L de helados de alta calidad artesanal.

Seguinos en facebook.com/ChocolatesAguila
WWW.CHOCOLATESAGUILA.COM EL NOMBRE DEL CHOCOLATE @
Contacto técnico: pyanez@arcor.com, 4736-6926




Ziinino

Fabrica de implementos
para panaderia

- Hornos

- Amasadoras

- Sobadoras

- Trinchadoras

Taneles y Camaras de Congelado Camaras de Fermentado
Oficinas en el Noroeste Argentino
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Maquinas para la
industria del helado
- Fabricadoras
continuas/discontinuas
- Paliteras - Envasadoras
- Tinas de maduracién
y pasteurizadores

Congreso N° 1111 (4000) San Miguel de Tucuman - Tel.: (0381) 4243918 / 4242628

aconquijarefri@arnetbiz.com.ar

ATERIAS PRI,
o M Mag Py
oe® g,

o =
s @:j (4%%

L~
MUNDO v g%Ei_DLADO

RSES

Servicio puerta a pus
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ITALIAN TRADE AGENCY % SII
G0

Para més informacion y solicitud de tarjetas VIP gr 6 en
Tel. 00060 Roma - Fax 06 90400330 - andrea. balazza@multlrapsemcas it - www.multirepservices.it

T Fomentado por: www.abtechexpooit
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Fomentado y organizado por:

RiminiFiera

business space

tacto con: Multirep Services - Mr Andrea Batazzi - Via Degli Olmetti 39/E
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CORDOBA CAPITAL RIO CUARTO (CBA) RIOD TERCERO (CBA)
Potosi 1340 - B2 Pueyredon San Martin1481 Ricardo Guiraldes 73

—r e : Tel: ++54351-4533311  Tel: ++543571-427246 Tel:++543571-427246
LA CASA DEL PANADERO Email: princorcba@hotmail.com Email: princor@itc.com.ar Email: princor@itc.com.ar
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ARGENTA™

biocingredientes

Suprolac® es una gama de derivados lacteos
obtenidos a partir de suero y leche

con diferentes grados de hidrélisis de lactosa,
porcentajes de proteinas y materia grasa,
ideales para elaborar helados

de excelente calidad a bajo costo.
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Argenta Bioingredientes S.R.L.

José Marti 3030

C1437BXH C. A. de Buenos Aires, Argentina
Tel/Fax: (+54 11) 4919-4224
info@bioargenta.com.ar

Suprolace, su aliado en la creacion

www.bioargenta.com.ar
de cremas heladas 9
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JAVIER LABAKE

DIRECTOR DE LA ESCUELA DE LA ASOCIACION DE PROPIETARIOS
DE PIZZERIASY CASAS DE EMPANADAS - APPYCE
“Apostamos a la inclusion de profesionales de todo el pais”

[ESCUELA
H‘j PROFESIONAL

F &

¢COMO ES LA ACTUALIDAD DE LA
ESCUELA DE APPYCE?

La Escuela tiene cada vez mds inscriptos, hemos dupli-
cado en los Gltimos dos afios la cantidad de alumnos, a
pesar de la recesion de este afio. Tenemos inscripciones
cada seis meses y con respecto a agosto de 2015 tuvi-
mos un 34% de aumento de la inscripcion, lo que habla
de que estamos haciendo bien las cosas y de que esta-
mos haciéndonos conocer por el publico. FITHEP es
uno de los motivos y por eso es una de las pautas que
tenemos programada para todos los afios.

HACEN UNA PROMOCION MUY INTENSA
EN LAS FERIAS...

Desde que yo ingresé hace dos afios apostamos a gene-
rar mayor participacion en las ferias, que es donde con-
curre el publico al cual nosotros no podemos llegar: por
un lado el consumidor y por otro el que trabaja en una
pizzeria, un restaurante o una confiteria. En las demos-
traciones tratamos de darle algun giro mas casero,
como si fuese “Dofia Rosa” para que no Se vuelva
monotono y aburrido. Tratamos de darle vuelo, de llegar
al publico como si lo estuviéramos haciendo en la casa
de ellos, y generamos un clima divertido y de atraccion.

¢TAMBIEN PROMUEVEN EL CONSUMO
DE PIZZAS Y EMPANADAS?

Nuestra Asociacion es sin fines de lucro vy, entre otras
cosas, tiene como deber en su estatuto promover el
consumo de la pizza y la empanada. Con ese objetivo
emprendemos actividades de difusion, por ejemplo pre-
parar la pizza mas larga de diferentes provincias: en
Rosario hicimos una de 112 metros en julio, ahora
vamos el 2 de octubre a Salta para hacer una pizza de
195 metros en conmemoracion del General Gliemes, y
luego haremos una 200 metros en Tucuman por el
Bicentenario. Manuel Jamardo, Presidente de APPYCE,
me pidio llegar a los 500 metros en Buenos Aires para
diciembre, asi que estamos en eso y con vista a llegar
al récord del mundo, que son 2000 metros. También
fabricamos un trailer muy grande en un camion, lo

CM&, grméf:&f, Crecantes, 0_57&&!, MHMM
& Meikeilly, Acioar /W, Atecr Negra
j&&fcb fé Bn% EI&M’{‘W&I /Mm/ HM, ete.

Bauness 963 - Capital Federal - Bs. As. Tel.: (54 11) 4524-3610 / 4522-2921
ventas@viffcandy.com.ar - www.viffcandy.com.ar
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hemos equipado bien y cada vez lo sequimos equipan-
do mas. Ahora estamos agregandole un acoplado con
camara frigorifica para poder llevar los ingredientes y
tenerlos a mano en todo el pais.

TAMBIEN HACEN EXHIBICION CON ACROBACIAS
DE MASA DE PIZZA...

En el Campeonato del Mundo de Pizzeria en Parma,
Italia, donde ya competimos en abril pasado y donde
volveremos a competir en 2017, hay una categoria de
velocidad, que es ni mds ni menos que acrobacia de
masas. Es algo bastante especial, el maestro pizzero
sdlo estira la masa con un giro. Hay algunos alumnos
nuestros que tienen esa habilidad y los hemos llevado a
explotar al méaximo para lograr un show muy atractivo.
Asi la gente se prende mucho mas con todo esto de
aprender a cocinar.

;COMO LOS HAN RECIBIDO ACA EN NEUQUEN?

Muy bien, la verdad es que estamos muy contentos.
Nosotros apostamos al interior, apostamos a un trabajo
conjunto de nuestro sindicato de pasteleros y pizzeros.
Creemos fervientemente que es la manera de trabajar.
Gracias a la invitacion de Publitec que organiza FITHEP
es que estamos aqui participando y apostamos a que se
puedan generar nuevos nichos y nuevos lugares en el
pais donde participar con nuestro humilde aporte de
hacer las pizzas.

¢SE VA A REALIZAR EL CAMPEONATO DE PIZZA
Y EMPANADA EN FITHEP 20177

Correcto. Y estamos apostamos a la inclusion de profe-
sionales de todo el pais, no solamente los asociados.
Queremos convocarlos para junio del afio que viene y

CAMPEONATO ARGENTI
‘ PIZZA Y EMPANADAC D¢

BITHEP Bs.As

077082017

www.appyce.com.ar

asi hacer el Campeonato Nacional de la Pizza y la
Empanada en FITHEP de Costa Salguero 2017. El pre-
mio mayor al ganador de todas las fases sera integrar
el equipo argentino que competird nuevamente en
ltalia, en el Campeonato del Mundo en abril de 2018.
Estamos subiendo el reglamento a nuestra web con las
fechas de inscripcion. Antes el campeonato era abierto
solamente para los socios, ahora es abierto a toda per-
sona que demuestre idoneidad de manejo de masa. Eso
se puede hacer enviando un certificado de estudio de
pizzero, de empanadero o de cocinero 0 mostrando el
lugar de trabajo con un video de 30 segundos en donde
vea su destreza con la masa.
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SUBSECRETARIO DE TURISMO DE LA PROVINCIA DE NEUQUEN
“La gastronomia hoy es un eje central de las reuniones en materia de politica turistica”
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EL TURISMO Y LA GASTRONOMIA ESTAN
MUY RELACIONADOS...

Estan intimamente relacionados, sobre todo en el
mundo actual. En general, el turista se desplaza de su
lugar de residencia para desarrollar actividades que no
suele hacer en su vida cotidiana. Y esas actividades
necesariamente se complementan con la gastronomia
del lugar. De manera que los alimentos, la innovacion,
la creatividad, la tecnologia gastrondmica y el turismo
estan muy unidos. Incluso existe la tendencia en EE.UU.
y Europa de que el turismo gastronémico se independi-
ce de otras alternativas turisticas. Hay gente en el
mundo que visita regiones o sitios en blsqueda de
sabores, aromas, comidas diferentes, alimentos que no
suelen encontrar en sus lugares de origen.

¢POR ESO ES TAN IMPORTANTE LA IDENTIDAD
DE LA GASTRONOMIA?

Esa es una de las fortalezas sobre las que hay que tra-
bajar duro, poner en valor la produccion local, los ali-
mentos que se producen en la region y hacerlos llegar
en la mejor condicion posible al plato. Por eso creo que
no sélo basta con que tengamos buenos productos,
sino que esos productos lleguen en buen estado al res-
taurante y al plato del visitante. Para eso necesitamos

H Heladeria Panaderia Latinoamericana N° 245

buenas cadenas de distribucion y de comercializacion,
necesitamos tecnologia. Cada vez hay mas y mejor y a
precios razonables en el mercado. Por ejemplo, en la
region tenemos una comercializadora de productos
regionales que dispone de tecnologia apropiada para
tener alimentos a 35°C bajo cero y eso hace que tenga-
mos chivito y truchas y podamos combatir la estaciona-
lidad del producto. Tenemos que combinar la tecnolo-
gia, los productos locales y esta nueva vertiente que se
esta dando dentro del turismo.

¢EL GOBIERNO DE NEUQUEN TIENE UNA
ACTITUD ACTIVA EN ESA DIRECCION?

Neuquén es una provincia turistica por naturaleza, es la
tercera actividad en importanciay representa el 8% del
producto bruto geografico (PBG). Es un valor bajo para
una economia como la nuestra, pero lentamente empie-
za a crecer. Por supuesto que competimos contra los
hidrocarburos que son el origen de practicamente todas
las actividades que hay en la provincia. Pero mas alla de
esta cuestion numérica o cuantitativa, Neuquén dispone
de 53 productos turisticos que ofrece al mercado nacio-
nal y a algunos a mercados internacionales, como la
nieve, las termas, la pesca deportiva, la caza, el rafting,
que son productos que estan consolidados. Por ejem-
plo, la actividad de nieve le significd a la provincia el afio
pasado, en el mes de julio y agosto, alrededor de 1.300
millones de pesos. Pero hay otros productos turisticos
que estan en vias de consolidacion y uno de ellos es el
gastrondmico. La gastronomia hoy justamente es el eje
central de las reuniones en materia de politica turistica.

En ese contexto estamos desarrollando en con-
junto con los chef de toda la provincia el “sello distinti-
vo” de la cocina neuquina. Es decir que hemos trabaja-
do en la identificacion de los cinco, siete o diez produc-
tos alimenticios que necesariamente deberian estar
condensados en un mend, en una carta del restaurante,
para que podamos identificar al plato o a la experiencia
culinaria como neuquina. En ese aspecto el chivo, el
ciervo, la trucha, las peras, las manzanas y el pifion fue-
ron seleccionados. Y también, por supuesto, frutos
rojos, miel, aromaticas, vinos y cervezas, todos produc-
tos que se generan aqui en la regién y que son de alta




calidad. Yo estimo que el 7 de septiembre -en el marco
del Festival de Cocina de los Siete Lagos- vamos a estar
presentando este sello distintivo que va a permitir dife-
renciar un restaurante tipicamente neuquino. Para ello
tiene que garantizar un 70% de productos neuquinos en
la carta, ademas de los vinos y de las cervezas que son
parte de nuestra produccion. Y todo elaborado con
estandares de calidad y controles bromatolégicos

;CALIDAD GASTRONOMICA TAMBIEN?

Por supuesto, si bien eso es ya parte de la politica del
propio emprendimiento, entre otras condiciones vamos
a exigir que el restaurante sea conducido por el duefio y
que el mismo esté dentro del local, en la cocina y en el
salon. No cualquiera va a poder ser parte de este progra-
ma, porque lo que pretendemos es calidad de servicio en
el salon y buena manufactura en la cocina. Se dice que Si
el plato de comida es regular pero la atencién es muy
buena, probablemente ese comensal vuelva. Pero si el
plato de comida es muy bueno y la atencion es mala, ese
comensal no vuelve nunca mas. De manera que hay que
trabajar los dos aspectos, no solamente lo que ocurre
dentro de la cocina y lo que hay en la carta, sino también
como atendemos a la gente. Sabemos que este progra-
ma no es inclusivo, justamente es exclusivo, porque pre-
tendemos darle la posibilidad al visitante, al turista, de
que se encuentre con nosotros. Una milanesa de ciervo
Ud, no la va encontrar en cualquier lugar.

PRESENTANDO EN FITHEP...

Estamos agradecidos a FITHEP y a los organizadores
porque hemos tenido la posibilidad de presentar este
camino de la gastronomia neuquina: es un trabajo que ya
tiene un par de afios, pero desde el punto de vista publico
recién a partir del mes de enero se empez0 a darle fuerza
concreta. La posibilidad de traer a chef de nuestra pro-
vincia que dominan muy bien los alimentos que estamos
presentando -como el chivo, la trucha, la pera, la manza-
na, el pifidn- es un acto de generosidad por parte de los
organizadores y también un acto de reivindicacion a este
trabajo que vienen desarrollando los chef. Este proceso
de construccion del sello distintivo de la cocina neuquina
ha requerido ya varios encuentros en los cuales nos reu-
nimos solamente los cocineros y nosotros como coordi-
nadores. Hicimos talleres en Neuquén, Junin de los
Andes, Villa La Angostura, Villa Pehuenia, es decir vamos
recorriendo la provincia y recogiendo la opinidn, la mira-
da, la perspectiva de esas personas que conviven con la
realidad del turista y de los productos locales.

Chefs participantes de clases magistrales
Ezequiel Gonzalez, Leonardo Morsella,
Sebastian Mazzuchelli, Matias Sebastian Nufez,
Cristian Eber Dietrich, Luis Alberto Ocares,
Ramon Elias Vazquez.

U
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SOCIEDAD ANONIMA

Lideres en el mercado artesanal e industrial
con la mas alta gama de productos.

— Moldes para budines

— Blondas caladas y parafinadas
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MARIANO ZICHERT

MAESTRO PASTELERO - CHOCOLATERO, DOCENTE EN EL COLEGIO DE

GASTRONOMIA GATO DUMAS EN ROSARIO

“Es importante valorar lo que tenemos”

g FITHEP

o u% FITHEP

=2Publi
Ul
FITHEP
4

oo DL
s  Publif
[Cod

VA A SER INTEGRANTE DEL EQUIPO ARGENTINO
QUE VA AIR AL CAMPEONATO MUNDIAL DE

PASTELERIA DE LYON...

Tengo el orgullo de poder representar a nuestro pais con
el equipo nacional. Ganamos el Campeonato Argentino, lo
que nos dio el pase para estar dentro de este equipo, y
junto con Jorge Garcia fuimos en febrero a participar a
México, donde obtuvimos el primer premio de la Copa
Maya que nos dio el pase a la final que se hace en Lyon,
Francia. En lo personal fue para lo que trabajé toda mi
vida, tener un logro de este tipo no tiene nada que ver con
el dinero, pero si con una distincion que le agrega valor a
mi carrera. Es la segunda vez que me convocan, en la
Copa del Mundo de 2015 hice equipo con Jorge Garcia,
Laura Mufioz y el capitan Eduardo Ruiz, que es la cabeza
de todo este movimiento y que sera nuevamente el capi-
tan. Jorge Garcia se dedicara a la parte de caramelo y yo
a la de chocolate. Se esta por definir el tercer integrante
que se va a encargar de la escultura de hielo.

¢QUE SE VIVE AL ESTAR EN LYON?

El Campeonato de Lyon es muy exigente. Primero esta
el entrenamiento, ya que hay que ponerle mucha pila
para poder hacer algo que esté acorde a la competicion
y acercarnos un poco a lo que es el estilo de pasteleria
europeo. Luego estd la presion que se vive ahi: son
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nueve horas con 5.000 personas alentando, con perso-
nalidades del mundo de la pasteleria que te pasan a
mirar y a saludar. Esa presion hace que a veces nos
equivoquemos, pero es lo lindo de una competencia. En
el 2015 sucedi6 que el postre que habiamos preparado
en México fue la imagen para la presentacion de la Copa
del Mundo, en la pantalla gigante estaba nuestro postre,
cuando llegamos y lo vimos ahi fue muy emocionante.
Vale la pena todo el esfuerzo.

¢CUANTAS ESCULTURAS TIENEN QUE HACER?

Tres esculturas, una de caramelo, una de chocolate y una
de hielo. En esta edicion al chocolate se le agrega un extra:
el tallado a mano, nos dan un bloque de 25 kilos de cho-
colate para hacer una escultura tallada en el momento.
También la escultura de hielo hay que tallarla en vivo, las
esculturas van a formar el buffet, que se completa con el
postre de chocolate, el postre helado y el postre al plato.
Ya estamos practicando, desde que ganamos la copa
Maya empezamos a entrenar para definir los bocetos. Y
vamos a seguir con el motivo del tango, que fue el tema
que presentamos en México. Cambia todo lo relacionado
con las esculturas y los postres, porque tenemos que
hacer algo mas acorde a la competicion mundial.

:COMO FUE LA PARTICIPACION ACA EN NEUQUEN?

Vine invitado por la FITHEP, para mi es un honor que me
inviten como parte del equipo argentino y que pueda
recorrer el pais mostrando lo que hacemos y cémo
vamos mejorando. Esto de los entrenamientos y las com-
petencias nos hace mucho mejores profesionales. Estas
demostraciones también permiten formar a muchos pas-
teleros del interior, por eso siempre insistimos en la difu-
sidn, porque todo esto ayuda a la pasteleria a crecer dia
a dia. Estuve preparando los postres con materias primas
de la region, la fruta que hay aca es increible. Qué de eso
también se trata: valorar lo que tenemos. Una de las pre-
misas en la Copa del Mundo es hacer el postre al plato
con productos regionales de nuestro pais. Eso nos hace
mirar hacia adentro y valorar lo que tenemos y descubrir
cosas nuevas. Aca tenemos el mejor limén, la mejor
manzana, la mejor mandarina, nuestra frutilla es envidia-
ble... y a veces no lo valoramos.
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DIEZ EMPRESAS PARTICIPARON
POR PRIMERA VEZ EN FITHEP

PROVENIAN DE BUENOS AIRES, CAPITAL FEDERAL, CORDOBA, MENDOZA,

NEUQUEN, Ri0 NEGRO'Y SANTA FE

La edicion en Neuquén fue la oportunidad para que diez empresas se hicieran presentes por primera

vez como expositores en FITHEP. Encontrarse personalmente con los clientes y proveedores, conocer

el mercado, explorar nuevas regiones, presentar productos, generar negocios eran los objetivos. La

satisfaccion de los debutantes fue general, ya que pudieron aprovechar todas las opciones que ofrece

un fendémeno ferial que se consolida con cada nueva edicion.

Ese fue el caso de Molinos Carhué, cuyo Gerente Fabian
Belagardi coment6 “Estamos muy impactados, con
mucha satisfaccion por la feria. Veniamos con la expec-
tativa de consolidar nuestra presencia en el Valle, donde
tenemos nuestro representante, el Sr. Cuttini de Antu
Representaciones. Nos encontramos con los clientes
cara a cara, e incluso hemos tenido la satisfaccion de
ver clientes de Carhué y Coronel Sudrez que han venido
hasta aqui”. Molinos Carhué presentd sus productos de
la molienda de trigo, como harinas y harinas acondicio-
nadas, ademas de pellets, afrechillo, salvado y semitin.
“Este es un espacio donde los molinos debemos estar
presentes, porque hay toda una industria que gira alre-
dedor de nuestros productos”, concluyd.

Carlos Castellotti,
BELMONTE MAQUINARIAS:
“Estamos contentos porque
tenemos muchas consultas
de gente interesada”

505 - 2000 ROSARIG
belmonte.com.ar
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“Venimos con la expectativa de conselidar
nuestra presencia en el Valle™

Fabian Belagardiy
MOLINOS CARHUE:

Belmonte Maquinarias fue la primera empresa del pais
en fabricar rebanadoras, ya hace mas de cincuenta
afios. Segun Carlos Castellotti, “Es una marca registra-
da en este segmento. El disefio de esta maquina ha sido
una plataforma para elaborar equipos de mucha calidad
que se han ido modificando y actualizando”. La empre-
sa present6 en la feria varios de sus muchos modelos,
tanto para pan lactal como para pan de miga, en sus
diferentes tamafios y medidas de corte, con opciones
para todas las escalas. “Tenemos clientes que van
desde las panaderias chicas que se especializan en pan
de miga hasta empresas muy grandes presentes en mas
de un pais. Es la primera vez que participamos en la
feria, estamos contentos porque tenemos muchas con-
sultas de gente interesada”, comentd Castellotti.



Ariel De Blasi represent6 en FITHEP a De Blasi S.A.,
empresa que hace mas de cuarenta afios esta en el mer-
cado de procesamiento de frutas, siempre con la idea
del crecimiento e incluso atendiendo a nichos muy
especificos. “Venimos a la feria con las mejores expec-
lativas, ya que creemos que siempre €s positivo partici-
par. Hemos tenido contacto con muchos productores
que estan ahora en la feria o que han venido a visitarla
y seguramente con el tiempo se podran hilvanar sus
necesidades con la solucion que podemos ofrecerle.
Tenemos una diversidad muy grande de productos, que
a su vez se pueden readaptar a lo que el cliente necesita.
Siempre es motivo de estudio, no ofrecemos algo
estdndar”, explicd. De Blasi tiene equipamiento para la
gran produccion, que vende a empresas exportadoras
que necesitan trabajar con escala y buena calidad de
procesamiento, y también atiende al productor chico,
que necesita equipos mas compactos. “Pero siempre
manteniendo la calidad de los equipos y asegurando
que cumplan con los requisitos de excelencia en el pro-
ducto a elaborar”, resalta De Blasi.

Juan José Mengual

INGENIERIA SIRI CONSULTORA

“Si uno recorre la feria va a encontrar
lichos equipos que exigen calidad de agua
para funcionar bien”.

Otra empresa que estrend su participacion en FITHEP
fue Ingenieria Siri, que presentd una planta de trata-
miento de efluentes liquidos para panaderias y heladeri-
as -un equipo que ayuda a cuidar el ambiente- y una
planta de tratamiento de agua para desmineralizarla,
ideal para tratar agua destinada a panaderias y heladeri-
as, tanto para elaboracion como para lavado de equi-

v

“Venimos @ la feria con las mejores expectativa
creemos que siempre es positive particl

pos. Juan José Mengual se entusiasma con el desarro-
llo del encuentro: “En la feria nos esta yendo bien, hay
consultas muy interesantes y la gente se sorprende por-
que descubre que puede solucionar muchos problemas
de funcionamiento y de cuidado de sus bienes de capi-
tal, ademds de cuidar la salud de los consumidores”,
comentd. Ingenieria Siri disefia y fabrica equipos des-
mineralizadores que van desde los 250 hasta los 50.000
litros/hora, en funcion de la calidad del agua a tratar y
de las necesidades del cliente. Un equipo de 250
litros/hora puede funcionar para una panaderia en
forma excelente junto con los hornos para generar
vapor, evitando la formacion de sarro y las incrustacio-
nes en caferias y equipos, sobre todo en zonas de agua
dura. También elimina el arsénico del agua. “Quien ela-
bora pan o helados en una zona con arsénico como tan-
tas en la Argentina —dice Mengual- necesita una planta
como esta. Y no sélo es util en heladeria y panaderia,
también es necesaria para los que venden agua envasa-
da y hielo. Si uno recorre la feria va a encontrar muchos
equipos que exigen calidad de agua para funcionar bien,
por eso nuestras plantas desmineralizaras son un factor
clave para la produccion”.

Heladeria Panaderia Latinoamericana N° 245 i
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José Vales — LA M/ —
“En la Argentina hay un campo mu,

ﬁi bR .

“Hicimos todo lo posible por estar, s la primera vez que
venimos a una feria de este tipo y es una buena expe-
riencia”, afirmd José Vales, responsable de Coffee
Town, mientras presentaba la excelente maquina
express de La Marzocco. “Estamos contentos de estar
en esta provincia y con estas mdquinas que se presen-
tan por primera vez en la Patagonia. Hace casi cinco
anos que estamos en la Argentina con el mundo del

El packaging no podia estar ausente, la empresa cor-
dobesa Paper S.R.L. presentd sus envases y envolto-
rios de papel impreso y personalizado, dirigidos al
comercio en general. “Tenemos todo un segmento
para la gastronomia, que trajimos a esta feria, por
ejemplo para panaderia y pasteleria”, explic6 Alejandro
Abed, “también fabricamos productos para uso indus-
trial, con envases para fraccionado de harina y de
caramelos”. En gastronomia Paper ofrece una amplia
variedad de productos personalizados: bolsas, estu-
ches, cajas, bandejas, papeles para envolver, manteli-
tos, etc. Para ello la firma tiene un experimentado
equipo de disefiadores. “El cliente nos pasa su logo o
su imagen y nosotros los aplicamos al disefio del
envase o bolsa”, dice Abed. “Participamos en FITHEP
porque nos interesa este mercado, tenemos clientes
en esta zona, ya que vendemos en todo el pais. Hemos
tenido una muy buena impresion, con muchas consul-
tas y un mercado bastante interesante”.
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café, con nuestra marca Coffee Town, tenemos cafeteria
propia y atendemos clientes de bares y cafeteria en todo
el pais”, explico. Los productos de Coffee Town son
cafés de especialidad, distintos a los habituales. Tienen
su sede en San Telmo y una sucursal en Libertad y
Arenales, de la Capital. Desde hace tres afios traen al
pais las maquinas express de La Marzocco, la marca
mas prestigiosa del mundo. Ademas de tener un disefio
original, son las (nicas de doble caldera horizontal y
trabajan con un sistema de grupos saturados que man-
tiene la estabilidad térmica en todo momento, Sin
importar la cantidad de cafés que se preparen. “Es la
Ferrari de las mdquinas de café express, ejemplifica
Vales, el resultado es una mejor calidad y también un
mejor aprovechamiento del café. Tiene molinos por
demanda, por lo que no se desperdicia nada, con un kilo
de café saca 120 cafés, mientras que una maquina
comun saca 80-85.” Con respecto al desarrollo de la
feria, Vales comentd “Hemos dado charlas, la gente las
recibe muy bien, prueba el café, escucha y pregunta
mucho. En la Argentina hay un campo muy grande, esta
todo por hacer en este tema”.

Alejandro Abed — PAPER SRL:
“Participamos en FITHEP porque nos
interesa este mercado”.
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artin Kolfan — PLASTILO
jetivo e estar gn FITHEP en primer
It es que Ia gent cano:mla a”.

Plastiloza tiene una larga historia pero estuvo cerrada
hasta hace cuatro afios cuando la firma Dilit la adquirio
y la incorpor6 como una de sus lineas, explica Martin
Kohan. “El objetivo de estar en FITHEP en primer lugar
es que la gente conozca la marca porque, Si bien tiene

Radymar fue una de las empresas locales que aprove-
cho la presencia de FITHEP en Neuquén. Su propieta-
rio, Radl Di Martino explico que “Abastecemos muzza-
rella, harina, condimentos y toda la linea de encurti-
dos. Tratamos de que el pizzero tenga que salir lo
menos posible de su local y pueda abocarse a su
negocio, proveyéndolo de lo que necesita con calidad
y buen precio. Tenemos desde clientes grandes, que
consumen mil kilos de muzzarella por mes, hasta piz-
zerias de barrio que consumen 40 kilos. Pasamos tres
veces por semana para reponer la mercaderia”.
Consultado sobre los objetivos de su participacion,
comentd que si bien ya hace cuatro afios que esta la
distribuidora en el mercado y ha abarcado una gran
proporcidn de las pizzerias, ahora quieren expandirse
a restaurantes, casas de comidas, fiambrerias y des-
pensas. “Estamos presentando en sociedad nuestra
distribuidora, hasta ahora hemos trabajado con clien-
tes referidos, que estdn muy conformes y nos reco-
miendan, pero buscamos abarcar otras localidades.

Revistas on line

mads de 60 afios estuvo fuera del mercado un tiempo”.
Plastiloza ofrece algunos productos clasicos y produc-
tos nuevos que va incorporando continuamente. Estan
dirigidos a todos los sectores de la gastronomia y tam-
bién al uso hogarefio. “En general, la gente relaciona la
vajilla de melamina con esos productos de melamina
finita que generalmente vienen de China. Tenemos que
luchar contra ese concepfo porque nuestra vajilla no
tiene nada que ver con eso. Estdan hechos de un material
mucho mds grueso y son muy diferentes en calidad”.
Consultado sobre el mercado de esta vajilla, Kohan
explica que “Nuestros productos lucen tanto en una
vivienda como en comedores escolares, hospitales,
hoteles, restaurantes, caterings, etc. A la vista parecen
de loza pero con la ventaja de que son mucho mas livia-
nos y resistentes, por eso son ideales para lugares
donde hay chicos, instituciones geridtricas, piscinas,
efc., ya que se evita la necesidad de reposicion tan fre-
cuente. En la feria estamos haciendo muchos contac-
tos, que es el objetivo de nuestra presencia”.

JRaiil Di Martino - RADIMAR: Wi
“Estamos presentando en sacieg
nuestra distribuidora ya que buscamos
“abarcar otras localidades”

- e

TRIBUIMOS CAUP_’B:[_)

Hoy abastecemos la ciudad de Neuquén, Plottier,
General Roca, Cipoletti, Ferndndez Oro y Allen. En la
feria nos ha ido muy bien, han venido muchos clientes
nuestros y estamos contactando a gente del rubro que
no conociamos”.

www.publitec.com.ar
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fariano Omar Gémezy Sergio Smith REFRIGERACION ', D
ps encontramos con los p7uveedores y con los cliente 7

También de la zona es Refrigeracion Pico, que tiene la
casa central en General Roca y una sucursal en
Neuquén. Mariano Omar Gémez y Sergio Smith atendie-
ron a los visitantes y dieron su opinion, “La experiencia
de FITHEP nos parece excelente, para nosotros es muy

Desde Mendoza llegé a FITHEP Termoplastica San
Rafael, empresa dedicada a la fabricacion de bolsas y
envases flexibles para todo tipo de alimentos. “Hace
poco tiempo que estamos iniciando el negocio en
Patagonia”, explicé Carolina Arentsen, “vendemos bol-
sas para flow pack, bolsas para envasado al vacio, bol-
sas individuales, laminas de polipropileno de alta y de
baja densidad para distintas aplicaciones. Podemos
hacer bolsas para café, para prepizzas, fideos secos,
fideos frescos, etc., con diferentes permeabilidades y
diferente flexibilidad. La bolsa se adecta a lo que el pro-
ducto necesita”. Segun Arentsen, “Hemos tenido muy
buena acogida, incluso entre los demds expositores
porque hay empresas que no pueden vender la maquina
si no se consiguen las bolsas correspondientes.
Hicimos muchos contactos y estamos muy bien y muy
contentos con la feria y la organizacion”, concluyd.

H Heladeria Panaderia Latinoamericana N° 245

productivo poder mostrar a Refrigeracion Pico como
marca. Mas alla de que somos una casa de venta de
productos y redistribuidores, también somos armado-
res de heladeras, lo que nos pone en el rango de fabri-
cantes y nos relaciona con otros expositores de la feria,
algo importantisimo que se suma a las visitas”.
Refrigeracion Pico llevo a la feria algunas marcas elegi-
das entre las mas de 150 que maneja en su catalogo.
Exhibi6 balanzas, cortadoras de fiambre, procesadores
de alimentos, envasadoras al vacio, fabricadoras de
pastas y la linea de heladeras y camaras frigorificas de
la empresa Frider. “Hemos tenido buenos visitantes,
gente del sector gastronomico que hacia mucho tiempo
que no veiamos, y también aprovechamos el encuentro
con fabricantes que vienen de Rosario y de Buenos
Aires. Nos encontramos con los proveedores y con los
clientes”, resaltaron.

’ J A/

PLASTICA

TERMOPLASTICA
SAN RAFAEL

- Laminas termocontraibles impresas.

- Bohinas personalizadas para envasadora automatica.

- Bolsas de polipropileno y laminadas para panificacian.
- Poliolefinas.

- Etiguetas impresas para envases rigidos.

Av. Ballofet 1900 (5600) San Rafael — Mendoza
Tel.: (54 260) 442-6093 / 443-1400
ventas@termoplastica.com.ar / www.termoplastica.com.ar
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~% ) Panhel

Buenas ideas, Buenos negocios

Ingredientes para Panaderias,
Pastelerias y Chocolaterias

www.panhel.com
ventas@panhel.com.ar
Tel: 0261-4930325
Gabrielli 3304 - Mendoza

Moldes para chocolates y helados

® Bombones ® Escoseses - Suizos
® Huevos de Pascua ® Baschetas
® Figuras ® Interiores para helados descartables
® Placas con su logo ® |nteriores para cajas bombones

Fitz Roy 267 - (1414) - Capital Federal - Teléfonos: (54 11) 4854-8685 / 4856-7005 - TellFax: (54 11) 4857-0303
info@moldesparachocolate.com - plasticos@plasticoslavalleja.com.ar - www.moldesparachocolate.com

Distribuidor mayorista

Venta de articulos de:
heladeria, reposteria y cotillén

\ . Cerrito 4205 - Rosario - Santa Fe
Tel./Fax: 0341-4320830/4311243
info@casanestormayorista.com.ar

/I/SSTOQ\ www.casanestormayorista.com.ar

INSUMOS PARA PANADERIAS Y PASTELERIAS

' sssEan’

Av. Ragone 1341 - Salta Capital
Tel.: (0387) 4271843 - Cel.: (0387) 15 51 07 928
masapansri@hotmail.com / Facebook: Masapan Insumos de Panaderia

Pe
Ba L B ] Av. Eva Perén 1037 - Jujuy - San Salvador de Jujuy
Tel.: (0388) 4257332 - cbr_balbi@hotmail.com

DISTRIBUIDORA
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Distribuidor lider en materia prima para
panificadoras, reposterias y heladerias del pais

MATERIAS PRIMAS. EQUIPAMIENTO
COMERCIAL. MAQUINAS. HERRAMIENTAS.
REPUESTOS. UTILES Y ACCESORIOS.
ENVASES. EMBALAJES. DESCARTABLES

PCT R

N oo paralpanadeyiatreposteriafhclades Alylyaseronomia’

MITRE 1101 (S3560AZW) RECONQUISTA (STA.FE) TELFAX: 03482 420435 Ifnardelli@nardellihnos.com.ar
FRAY CAPELLI 60 (H3506EUB) RESISTENCIA (CHACO) TELEFAX: 0362 4464100 Ifnardellircia@nardellircia.com.ar

» ALMAFUERTE 3868 SANJUSTO - /PCIA DE-B5:AS. - TEL.: (5411) 4484-2656...-~
S _E-MJ\|L:INFO@STEEMBOX.COM,AH - WEB: WWW.STEEMBOX.COM.AR

SABORES

Frutales
Lacteos
Chacinados

EXALTADORES
HVP

Flavorier Plus
Nucleotidos

Laboratorios Darier srl. Calle 26 N° 3830. (B165010P). San Martin. Bs. As. Argentina | COLORANTES
Tel. 54-11-4755-1098 (Rot) Fax.. 54-11-4754-3840, E-mal: darier@ariercomar | Neturals

Nuevas Tecnologias
174 Distibuidores Exclusivos de Red Arrow Int. LLC para la Argentina. de Ahumado Artesanal
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PRODUCTORES PATAGONICO

AL ENCUENTRO DEL VALOR AGREGADO EN FITHEP

Los productores de Neuquén y Rio Negro
tuvieron un destacado lugar en FITHEP
Patagonia, con el apoyo de sus provincias
expusieron productos que asombraron por su
calidad y excelente presentacion. Fue un pla-
cer degustar las frutas finas de la region, los
chocolates, frutas secas, dulces, mermeladas,
hongos, vinos y licores. No faltaron los tradi-
cionales chivitos ni los pavos neuquinos, asi
como increibles lechugas cultivadas en hidro-
ponia. La feria fue el ambito ideal para hacer
conocer estos ingredientes y también para
que los productores se acercaran a la mejor

tecnologia util para agregarles valor.
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PATAGONIA GOURMET

PLOTTIER, NEUQUEN

Diego Nucete Far. Nuestro nombre
comercial es Villa Valle Fértil, esta-
mos presentando frutos patagoni-
cos congelados, como arandanos,
cerezas, frambuesas, moras, corin-
to, cassis, etc., en distintos enva-
ses. Tenemos tres mezclas distintas
para diversos usos gastronomicos,
por ejemplo cheese cake, copas
heladas, rellenos de tortas. Uno se
llama “Frutos Patagdnicos”, otro
“Frutos del Bosque”, y el tercero
“Mix Premium”. El primero es ideal
para preparar copas heladas por-
que tiene mucha cereza. Se conser-

SUPER CHEF — VEGETALES
PROCESADOS PATAGONICOS
CENTENARIO, NEUQUEN

Ignacio Iranzi. Nuestra planta esta
ubicada en el Mercado Concentrador
de Neuquén, donde tenemos los inver-
naderos y la fabrica. En media hecta-
rea de invernaderos aplicamos la téc-
nica de hidroponia para producir ver-
duras de hoja de calidad superior
—principalmente varios tipos de lechu-
ga y rucula- garantizandoles a nues-
tros clientes la provision durante todo
el afo. Abastecemos a

Supermercados La Andnima y a
supermercados locales de toda la
Patagonia, llegando con nuestros pro-
ductos hasta Ushuaia. Nuestra capaci-
dad maxima es 10.000 plantas por
semana, vendemos por unidad y cada
planta va envasada y etiquetada con

van a -18°C, tenemos una logistica
de frio para su transporte, ya que
mandamos mercaderia a Buenos
Aires y al interior del pais. Nos dife-
renciamos de otras marcas por la

su cddigo de barras y trazabilidad. Son
verduras de altisima calidad, gran
sabor y textura perfecta, el que las
prueba no vuelve a las tradicionales.
Con el sistema de hidroponia las plan-
tas se cultivan a un metro del altura,
no se ensucian, no hay insectos ras-
treros ni animales, por lo que la planta
es muy sana, sin contaminacion biolo-
gica. Su vida util es muy larga y llega
a los diez dias. Por estas caracteristi-
cas y por nuestra latitud, la presencia
de plagas es minima, no se usan agro-
toxicos, al no haber laboreo del suelo
tampoco se utilizan herbicidas. A las
plantas s6lo se les da agua y sales
basicas minerales. En estos momen-
tos estamos haciendo un ensayo de
acuaponia, donde se combina la cria
de truchas con la hidroponia para cul-
tivar lechugas, es una experiencia que

alta calidad, no sélo de la fruta sino
también de los envases, que vienen
termosellados y con un sistema
zipper para volver a cerrarlos una
vez abierto el sello. Abastecemos a
hoteles, restaurantes y empresas
de catering. Nuestro slogan es
“Frutas frescas todo el afio”, la
mayor parte de la frutas las produ-
cimos en nuestra chacra en Plottier.
En la feria nos estd yendo muy bien,
supero nuestras expectativas. Yo
siempre la entendi como una feria
profesional, no como una feria de
consumidores. A lo largo de mi vida
he participado en muchas ferias y
estoy muy contento con esta.

no tiene muchos antecedentes en el
mundo. Por otro lado, en nuestra
planta procesamos verduras propias y
de otros productores de la zona para
preparar una variedad de alimentos de
cuarta gama, ensaladas, verduras para
sopa, para puchero. Para cocinas de
gran volumen preparamos papas Y
cebollas peladas, cortadas y cubetea-
das, que se pueden presentar al vacio
0 en bandejas, de acuerdo a los reque-
rimientos del cliente y cuanto tiempo
lleve el transporte. Todo con marca y
trazabilidad. En la feria nos esta yendo
muy bien, vendemos todo lo que trae-
mos y pudimos hacer muchos contac-
tos. Estamos muy contentos, la orga-
nizacion es perfecta, la exposicion es
de muy alto nivel donde se pueden ver
tecnologias de avanzada. Es una expe-
riencia muy buena para nosotros.
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A
COhDECC - SAPEM
(CORPORACION DE DESARROLLO
DE LA CUENCA DE CURI LEUVD)
CHOS MALAL, NEUQUEN

Tamara Perea. Tenemos frigorifico
de chivitos en Chos Malal y una
planta de procesamiento de pavos
en el paraje El Alamito. Elaboramos
pavo trozado, milanesas de pavo y
pavo en escabeche. También esca-
veche de conejo y de chivito.
VVendemos en Neuquén toda nues-
tra produccion de pavo. De chivitos
vendemos también a otras provin-
cias porque tenemos transito fede-
ral. Nuestra intencion es mejorar la
logistica para abarcar toda la pro-
vincia y mas adelante conseguir
también la habilitacion nacional
para los productos de pavo.

CHOCOLATES EL TURISTA
BARILOCHE, Ri0 NEGRO

Estefania. Estamos presentando
nuestros chocolates, chocolate en
rama, alfajores, chocolate en polvo.

H Heladeria Panaderia Latinoamericana N° 245

[ MIELES
| DIFERENCIADAS
| NEUQUINAS

ASOCIACION DE A
DE ALUMINE
NEUQUEN
Sandro Currumil. Ofrecemos mie-
les diferenciadas de la provincia de
Neuquén. La feria nos pareci6 una
ocasion propicia para difundir la
calidad y la pureza de nuestra miel.
Estamos haciendo conocer nues-
tro producto, lo que es muy impor-
tante para nosotros, y nos esta
yendo muy bien.

PICULTORES

FRESAS DEL NAHUEL

PLOTTIER, NEUQUEN

Adelina Torres. Ofrecemos mermela-
das totalmente naturales, sin agrega-
do de conservantes, en dos varieda-
des: con estevia y con azucar. Todas
son certificadas libres de gluten. Son
productos pasteurizados luego de su
envasado, con un afio de vida util
desde su elaboracion. Trabajamos
con frutas finas, como frutillas, fram-
buesas, arandanos, frutos rojos, etc.

RIN‘C(')N DEL CHOCOLATE
CENTENARIO, NEUQUEN

Carlos Daniel Navas. Tenemos un
emprendimiento familiar dedicado a
la elaboracion de chocolates artesa-
nales, elaboramos en placa, en rama,
bombones y licores de chocolate.

SUI‘ENO NATURAL
SAN MARTIN DE LOS ANDES,
NEUQUEN

Maria Laura. Elaboramos dulces
regionales de frutas finas, rosa
mosqueta, salco, zarzamora,
michay, etc. En total tenemos 17
sabores. Vendemos en nuestra
localidad y abarcamos el segmento
de hoteles, panaderias, locales, un
amplio mercado.



DAI‘ZU

SENILLOSA, NEUQUEN

Felicidad Cruz Zoraida. Elaboramos
alimentos derivados de soja y hon-
gos. En soja ofrecemos milanesas,
aderezos, garrapifiadas, fiaco, soja
tostada. Los hongos son de produc-
cion propia: girgolas cultivadas en
tronco de alamos. Presentamos hon-
gos frescos enteros, escabeche de
hongos, hongos deshidratados, hon-
gos secos molidos y trozados, y hon-
gos secos con condimentos.
Vendemos a dietéticas y pequefios
comercios. Nos esta yendo muy bien,
estas ferias son ideales para que el
publico nos conozca y que aprecie la
calidad de nuestros productos.

NEUCOR

PARQUE INDUSTRIAL ESTE,
NEUQUEN

Federico Vidafiez. Neucor es una
fabrica de envases de carton que
abastece a la region desde hace
mas de 15 afios. Ocupamos 2.000
metros cubiertos en el Parque
Industrial, donde fabricamos todo
tipo de envases de carton y cartuli-
na, muchos de los cuales estan
destinados a alimentos, productos
de reposteria, gastronomia, frutas,
etc. La feria en Neuquén me parece
una muy buena iniciativa, asi como
también el apoyo del Gobierno para
abrir una ventana a los productores
locales. Muchos de estos producto-
res son clientes nuestros y tenemos
mucho gusto en acompaiiarlos.

Almendras: enteras, fileteadas y harina.

ESTABLECIMIENTO
AGUILA BLANCA
Ri0 NEGRO
Fernando Rolka y Julieta Melis.
Ofrecemos nueces peladas, avella-
nas peladas producidas en el valle
de Viedma y también algo de
almendras. Son productos dirigi-
dos a panaderias, reposterias, cho-
colaterias. Abastecemos a las prin-
cipales chocolaterias de Bariloche
durante todo el afio y también a
distribuidoras en Buenos Aires.
Nos estd yendo muy bien, hemos
hecho muchos contactos y hemos
conocido muchas maquinarias.

Avellanas enteras y en cubos - Nueces y Macadamias
Castanas de Caju enteras y harina - Cerezas, Kiwis e Higos
Cranberries y frutillas secas - Semillas - Leche de coco
Frutas cubeteadas - Chauchas de vainilla - Especias

Venta a todo el pais - (5411) 3221-5919
ventas@alimentosvillares.com.ar
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PRETA CHOCOLATE
SAN MARTIN DE LOS ANDES,
NEUQUEN

Barbara Leiva y Mariano Herrera.
Hacemos chocolates artesanales
templados y decorados a mano.
Cortados a chuchillo y por sobre
todo, con mucho amor. Estamos muy
felices porque hicimos muchos con-
tactos, pudimos capacitarnos y com-
partir con gente muy agradable. Es la
primera vez que participamos y la
experiencia nos encanta.

CABANA MICO

EL BOLSON, Ri0 NEGRO

Marina. Elaboramos dulces tradi-
cionales con frutas de la zona (fram-
buesa, frutillas, corinto, cassis,
arandanos), frutas en almibar y tam-
bién una linea de dulces para la
industria, con mucha fruta pero con
distintas consistencias, que hemos
desarrollado por pedido de panade-
ros y alfajoreros. Tenemos una linea
de dulces para productos hornea-
dos, que se comportan muy bien a
altas temperaturas. Un producto que
llama mucho la atencion son las pul-
pas de frutos de la zona para elabo-
rar helados. Y también elaboramos
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YACGN - NEUQUEN
Elio Morales. Esta planta es ances-
tral, tiene 5.000 afos de historia. Es
el futuro sembrado hace miles de
afios por los indios. Desarrollamos
las plantaciones para obtener pro-
ductos nutracéuticos y lograr una
reconversion productiva junto con
la pera, la manzanay la ciruela, ela-
borando jugos y mermeladas con
valor agregado. También prepara-
mos tés, jugos y gelatinas.

T - SNl
jugo de arandano, muy rico y con
muchas virtudes saludables. Para
nuestros productos de uso indus-
trial utilizamos la presentacion en
Bag in Box. También tenemos la

| -
LA COLONIA DELICIAS DEL VALLE
GRAL. GODOY, Ri0 NEGRO
Noelia Pailacura. Elaboramos

dulces de durazno, membrillo,
peray manzana. También chips de
manzana deshidratadas sin agre-
gado de azlcar y sin conservantes
(en rodajas crocantes) solas o
combinadas con chia o romero, y
orejones de pera.

linea clasica en vidrio, con produc-
tos pasteurizados porque no utiliza-
mos conservantes. Tenemos nues-
tros cultivos propios en El Bols6n
pero también compramos en toda la
zona: Lago Puelo, El Hoyo, Epuyén,
Trevelin... y llegamos a todo el pais,
con transporte propio y una distri-
buidora en Buenos Aires. Nos ha ido
muy bien en la FITHEP, con muchos
interesados. Nuestros productos
para uso industrial no son tan cono-
cidos, asi que la gente se fue muy
entusiasmada, suponemos que
vamos a tener muchos llamados
luego de la feria.
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AVALON - SAN PATRICIO DEL CHANAR, NEUQUEN
Juan Gomez. Elaboramos nuestros espumantes de
manzana y de pera con el método champenoise.
Producimos unas 2.500 botellas por afio, en un proce-
S0 que demora nueve meses en contacto con lias.
Logramos un producto de excelencia, con todas las
caracteristicas que le da el método champenoise a una
bebida, en este caso sidra espumante con caracteristi-
cas Premium. Vendemos en ferias locales y en vinite-
cas de la ciudad de Neuquén. Nuestro espumante de
pera ha sido seleccionado como “producto innovador”,
lo que me permiti6 acceder a un préstamo del
Ministerio de Industria de la Nacion para adquirir equi-
pamientos que me van a permitir dar el salto de escala
necesario para ganar mas mercado.

NIGO

LUiS BELTRAN, VALLE MEDIO

DEL Ri0 NEGRO

Elaboracion artesanal de embutidos con recetas tradi-
cionales. Vinos de Rio Negro. Embutidos y salazones
de jabali, cordero, Aandu y venado. Vinos y espuman-
tes: El lobo de Rio Negro, Cepas Rionegrinas, Vifas de
Siracusa, Cavas de Siracusa, Cepas Argentinas,
Medianoche y Pirri 1931.

DORA CORTES
SUBSECRETARIA DE PRODUCCION DE NEUQUEN
En FITHEP Patagonia los visitantes pueden ver los
frutos rojos, la miel, la sidra elaborada con el
método del champan, los chivitos y los pavos del
Norte neuquino, las verduras cultivadas en hidro-
ponia, los vinos del Valle de Pictin Leufd, dulces
artesanales, hongos cultivados... Greo que ha
habido una fusion muy interesante entre lo que es
la produccion primaria y esta puesta en escena de
la industria, del equipamiento y la maquinaria para
darle el valor agregado. Nosotros ya estamos
visualizando que la feria vuelva a visitarnos dentro
de dos afios. Asi lo han manifestado todos los
colegas que estuvieron aqui y se lo hemos trans-
mitido asi al Ministro que por razones de trabajo
no ha estado presente. Sabemos que ha habido un
volumen de negocios importante y también debo
resaltar la representatividad que ha habido de los
distintos lugares del pais, no solamente con sus
stands sino con gente que ha venido a hacer com-
pras, a buscar equipamiento, a buscar tecnologia,
innovacion. El saldo es absolutamente positivo y
somos nosotros los que terminamos agradecidos
de que hayan elegido esta provincia para venir a
hacer esta muestra.
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NOVEDADES EN FITHEP PATAGONIA

LAS EMPRESAS PARTICIPANTES APROVECHARON LA FERIA PARA
PRESENTAR AL MERCADO NUEVOS PRODUCTOS

B ALYSER

/ ; Templadora mezcladora

« Selmi One

' De tamafio compacto, es
ideal para panaderias, paste-
lerias, heladerias y restauran-
tes. Templa 12 kg de chocola-
te en siete minutos. Presenta
* una plataforma vibradora cli-
matizada de bajo voltaje y un
dosificador volumétrico con
pedal para controlar el flujo
de chocolate. Cuenta con sis-
tema de refrigeracion de cir-
cuito cerrado con intercam-
biador en contracorriente. Es de facil limpieza. Conexion
monofasica de 220 volt disponible bajo peticion.
Dimensiones: 1460 x 360 x 730 mm.

Mas informacion:
ventas@alyser.com.ar, www.alyser.com.ar

ARGENTAL S.A.I.C.

Panier 790 - Horno rotativo
para quince bandejas de
70x90 u 80x80

Los nuevos hornos rotativos
| Panier fueron desarrollados
integramente en la planta de
Argental en Granadero
Baigorria, provincia de
Santa Fe. Se trata de equipa-
mientos practicos, sencillos
y de facil operacion. Los tres
modelos disponibles cubren las necesidades de pro-
duccion de grandes, medianos y pequefios usuarios.
Presentan un exterior de chapa de acero inoxidable
esmerilado protegido. Con vaporizacion manual y panel
electromecanico. Extractor opcional. Las salidas de aire
especialmente disefiadas garantizan estandares de coc-
cion parejos en todas las bandejas del carro y un pro-
ducto con un brillo 6ptimo. Gracias a los materiales
optimizados y el maximo rendimiento térmico, esta
linea garantiza el minimo consumo energético. Los hor-
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nos vienen equipados con panel de control electromeca-
nico de mantenimiento simple y elementos de facil recam-
bio. Los materiales utilizados son rigurosamente contro-
lados, lo que asegura una respuesta mas eficaz frente a
las mayores exigencias y permiten trabajar con absoluta
tranquilidad. Con el precio mas conveniente del mercado.

Mas informacion: www.argental.com.ar,
ventas@argental.com.ar

‘ ! s - Tablero electrénico

para hornos

Vaporiza en forma automati-
ca. Indica la tension eléctri-
ca del horno en caso de que
no arranque. Indica si el
quemador esta funcionando
0 no. Prende y apaga en
forma automatica la turbina.
Apto para cualquier tipo de hornos. El interesado que
tenga problemas con el tablero, sélo tiene que sacar el
viejo y reemplazarlo por el tablero Arpan, que se conec-
ta muy facilmente.

Dosificadora de liquidos
para panificacion

Dosifica la cantidad exacta
de agua dentro de la amasa-
dora para obtener el mejor
amasijo.

Fermentadora

Controla temperatura, humedad y
tiempo. Capacidad de 54 latas de
70x45. Dirigida a panaderias

programable. Puede progra-
marse el momento de inicio del
proceso.

Mas informacion: www.arpan.com.ar,
info@arpan.com.ar



DECIPAN

Horno Rotativo Futuro

! Modelo 70x45/4

Disefiado para puntos
calientes donde se ofrece
mercaderia recién horneada.
Tiene cuatro bandejas de
70x45 ¢cm y una capacidad
de produccion de 16 kg de
pan por hora. Sistema de
carro incluido. Con opcional
de carro de ocho bandejas
para masitas. Presenta cdmara de coccion eléctrica
monofasica, un consumo de 5 kw. Resistencias de
5x1.000 wats.

Medidas: 1,03 x 1,6 x 0,97 metros. Peso: 130 kg.

Mas informacion:
www.decipan.com.ar, decipan@hotmail.com

EUROITAL MAQUINAS
GASTRONOMICAS
Secadora y abrillantadora
de copas
Fabricada en la Argentina, la
fajinadora de copas seca y
abrillanta todo tipo de vasos
& V copas, ahorrando tiempoy
costos de mano de obra,
evitando el uso de produc-
tos quimicos o alcohol.
Capacidad de 240 a 300 copas por hora. Acelera los
tiempos de secado y abrillantado, disminuye roturas y
accidentes. Apta para la mayor parte de las copas de
vino, vinos espumantes, agua y tragos largos. El tinico
mantenimiento necesario es la limpieza de los cepillos
con agua y jabén.
Dimensiones: 35,5 x 29 x 51 ¢cm
Tension: 220 V
Potencia: 1,2 kw

Mas informacion: www.euroitalmp.com.ar,
info@euroitalmp.com.ar

PEHUENIA

ALIMENTARIA

LA TEMPORADA

COMIENZA

CONSULTA

NUESTRO CATALOGO
ONLINE

f/Pehuenia-Alimentaria
WWW.PEHUENIASRL.COM.AR

Heladeria Panaderia Latinoamericana N° 245 ﬁ

VINOOVLVd daHuHd |



| FirHEP PATAGONIA

INGENIERIA
GASTRONOMICA

Horno Cheftop
Mind.MapsTM de Unox
Asegura control total de la
coccion con maxima libertad
creativa. Procesos repeti-
bles que reducen tiempos y costos. Maximo rendimien-
to en produccion, seguridad y confiabilidad, con el dise-
fio mas elegante. Con la tecnologia Mind.MapsTM, tem-
peratura, humedad y ventilacién siguen las curvas que
el operador disefia en una pantalla de lenguaje visual.
Con Cheftop se puede realmente idear cada coccion y
disefarla segundo a segundo.

Horno Bakertop
Mind.MapsTM de Unox
Bakertop Mind.Maps™ es la
nueva gama de hornos profe-
sionales que rompe las barre-
ras entre la idea del chef y el
plato  servido. Bakertop
Mind. l\/IapsTM ONE y Bakertop Mind.Maps™ Plus significan
control total del horneado con la méaxima libertad creativa.
Procesos repetibles que reducen tiempos y costos. Maximo
rendimiento en términos de produccion, seguridad v fiabi-
lidad, con el disefio mas elegante. Con la tecnologia paten-
tada Mind.Maps™ temperatura, humedad y ventilacion
siguen las curvas que el operador disefia en una pantalla en
un lenguaje visual. Con Mind.Maps™ de Unox cada chef
puede anadir a la coccion su toque de maestro.

Cocina Heavy Duty Serie 700
La mas moderna y eficiente
linea de cocinas para lograr la
maxima performance. Gon la
mejor tecnologia y calidad de
ingenieria. Con tobera para
eliminacion de gases de 800
mm de altura. Gabinete inte-
gramente en acero inoxida-
ble. Bandeja colectora para derrames. Horno en chapa
enlozada de dimensiones gastrondmicas. Piso del horno
en hierro fundido. Bandeja de horno y rejilla. Quemadores
de horno en hierro fundido con valvula de seguridad.
Patas de acero inoxidable con regatones regulables.
Opcionales: piso de horno en piedra refractaria, puerta de
vidrio y termostato para horno.

Mas informacion: www.ig.com.ar, ventas@ig.com.ar
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LA MARZ0OCCO

Maquina de café express
Las maquinas de café
espresso La Marzocco son
sinénimo de distincion y
excelencia en el mundo de
los cafés de alta calidad.
Fabricadas desde 1927 en
Florencia (Italia), son utili-
zadas por los mejores
baristas del mundo. Se trata de equipos de alta calidad
y singular manufactura, con disefio cuidado hasta el
Gltimo detalle, lo que convierte a cada una de ellas en
una pieza tnica. La doble caldera horizontal, los grupos
de erogacion saturados y la distincion en el disefio son
particularidades que caracterizan cada maquina.

Mas informacion: www.lamarzoccoargentina.com,
josevales@cafedepormedio.com.ar

M&M BONETTO - FABRICA DE MAQUINAS
PARA PANADERIA
Armadora de pan de miga A2

"k- i— |'|Hi'I |l1—f_ﬂ—!\-]{ ;Jt

Arma pan de miga de hasta 12 kg, también sirve para
elaborar pan lactal. De rapido desgasificado y armado,
reduce el tiempo de sobado de la masa.

Peso aproximado: 420 kg

Medidas: 3,60 x 1,20 x 0,85 metros.

Motor trifasico de 2 HP.

Ralladora de pan

Con capacidad de produccion de
400 kg/hora, trabaja a 3.000 rpm.
Motor eléctrico trifasico de 4 HP.

Mas informacion:
www.mymbonetto.com.ar,
alandanielbonetto@hotmail.com




OLEXGLOBAL

Lavavajillas Nikron NK 500
En los lavavajillas Nikrom, el
especial circuito hidraulico
| permite un lavado optimo a
presion con poco agua,
minimas aguas residuales y
bajo consumo de energia.
Su sistema turbo de lavado
a presion, unido al disefio y
material de sus brazos, ofrece un inmejorable lavado y
aclarado. Con dos ciclos de lavado, estandar y econo-
mico, los tiempos pueden ser modificados por el insta-
lador segun instalaciones del manual. El modelo NK
500 esta pensado hasta el mas minimo detalle. Con
doble filtro de proteccion para la bomba. Difusores con-
cavos -que evitan las obstrucciones- facilmente des-
montables con sistema bayoneta. Inicio automatico al
bajar la capota en los modelos ctipula. Ciclo de desagiie
automatico en versiones con bomba de desagiie.

Mas informacion: www.olexglobal.com,
info@olexglobal.com

SAYD

Calidac! v Prestigio

SAYO0S

Heladera exhibidora de
baja temperatura

Producto que satisface una
necesidad del mercado
argentino. Disefiada y fabri-
. | cada en la Argentina.
| Excelente alternativa para
. | exhibir pastas y productos
de pasteleria. Los fabricantes de pastas pueden exhibir
sus productos durante varios dias sin que pierdan cali-
dad. En el caso de las tortas heladas, ofrece la tempe-
ratura justa para su consumo en el momento. Regulada
en -12° G, presenta un moderno sistema de desconge-
lamiento. Equipo de frio de alta calidad de origen euro-
peo. Presenta vidrios especiales que se desempafan
muy rapidamente cuando la heladera esta en funciona-
miento, ofreciendo una excelente visibilidad. El modelo
presentado en FITHEP es vertical con cuatro estantes
mas piso y con una capacidad para 36 tortas heladas,
pero Sayos fabrica el equipo a medida, seglin las nece-
sidades y requerimientos del cliente. Con un afio de
garantia y el respaldo continuo de Sayos en cuanto a
service y repuestos en todo el pais.

Mas informacion: www.sayos-exportaciones.com.ar

SCHEPENS

Horno de conveccion

de cinco bandejas

Horno eléctrico con capaci-
dad para cinco bandejas de
| 70x45 cm o0 60x40. Ofrece
una coccioén homogénea del
B pan, similar a la de un
horno rotativo. Mucho mas
econoémico, es ideal para
los que se inician en la actividad de panaderia, pizzeria,
gastronomia, puntos calientes, restaurantes y hoteles.
Puede producir 40 kilos de pan por hora. Consumo
aproximado de 5 kw/hora, se esta desarrollando una
version a gas de 10.000 kcal. Cuenta con timer, vapori-
zador, depresor para cerrar la puerta, hermetizado con
lana de vidrio y puerta de doble vidrio. De facil manejo,
tiene un tablero de mando manual.

Mas informacion: www.schepens.com.ar
ventas@schepens.com.ar

SEDIANA

Silla modelo Chloe

Nuevo modelo fabricado en
madera de guatambi que
combina asiento laqueado
de madera macisa y respal-
do de multilaminado laquea-
do. Solida, esta dirigida a
cafeterias y panaderias con
cafeteria.

Silla de aluminio para
exteriores

Modelo importado de Italia,
de alta calidad, preparado
para la intemperie. Dirigida
a restaurantes, cafeterias y
hoteleria de alta gama,
combina resistencia y buen
gusto.

Mas informacion: www.sediana.com.ar
ventas@sediana.com.ar

Heladeria Panaderia Latinoamericana N° 245 E

VINOOVIVA daHLHd |



