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Tras el exitoso primer encuentro gastronómico que 
se realizó el año pasado, se llevó a cabo en Valdivia la 
segunda versión de la Feria Gastronómica Marina, cuyo 
objetivo es  generar un punto de encuentro entre los 
proveedores y los compradores de los productos 
marinos, además de potenciar el consumo de algunos 
productos como el cochayuyo, ulte, loco, jaiba, sierra, 
choritos, huepo, sardina y luche, en la comunidad y en 
la industria gastronómica y hotelera. Por otra parte, con 
esta feria también se quiere impulsar el desarrollo de la 
pesca artesanal, definido como eje económico 
estratégico por la Estrategia Regional de Desarrollo.

El encuentro, realizado en el Parque Saval de 
Valdivia los días 3, 4 y 5 de septiembre, fue organizado 
por el Servicio de Cooperación Técnica Sercotec Los 
Ríos, el Territorio Costa Valdiviana Emprende y la Pesca 
Artesanal de la región. 

Varias actividades mantuvieron entretenidos a los 
visitantes, como por ejemplo los  concursos de cocina, 
donde exigentes jueces catalogaron a los participantes. 
También, en el patio de comidas se realizaron 
degustaciones de productos gourmet y clases gratuitas 
de cocina en vivo. 

Para el chef Gustavo Sandoval, de Hotel Cabañas 
del Lago, “gracias a este encuentro pudimos dar a 
conocer los productos que la región ofrece y los 
excelentes sabores que se pueden lograr con ellos – 
agregando que –; la feria respondió a las expectativas, 
tanto el año anterior como en esta segunda versión el 
nivel fue alto, y todos quedaron muy satisfechos”.

II Feria Gastronómica 
Marina de la Región de Los Ríos
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Felipe Didier proyecta duplicar empresa 
de congelados para cóctel

Más de un millón de miniempanadas fabrica al mes 
la empresa de Felipe Didier. Pero el menú incluye 
además pizzetas, hamburguesas con queso en tamaño 
reducido y pastas de diversos tipos, entre otros 
productos diseñados especialmente para cóctel. Todo se 
vende congelado, y hay que meter al horno, y a la 
mesa. 

Didier partió hace poco más de quince años 
fabricando masas para hacer tartaletas y discos de 
merengue para la cadena Unimarc. De un momento a 
otro, la supermercadista decidió no comprarle más a 
Didier las bases para sus productos de pastelería...lo 
haría ella misma. Fue ahí cuando este empresario se 
reinventó. Junto a su madre, Lucía Gallo, abrió un local 
propio en Recoleta y crearon la marca Felipe Didier. 
Hoy la empresa tiene 180 trabajadores, dos locales 
propios y ocho franquiciados.

Tanto ha sido el crecimiento de la empresa, que 
para mediados de noviembre espera abrir la nueva 
planta productiva, ubicada en Pudahuel, y que tuvo un 
costo de unos US$ 2 millones, financiada con recursos 
propios y créditos bancarios. Didier proyecta cerrar este 
año con ventas por $3 mil millones, un 20% más 
respecto del año 2009. El 50% de la facturación se 
realiza en los locales y el resto corresponde a despachos 
a domicilio.

Para 2013, el empresario proyecta ventas por más 
de $5 mil millones. Dentro del plan ya tiene definidos a 
los franquiciados para las regiones IV, V, VI y VIII, lo cual 
le permitirá tener cerca de 20 locales en los próximos 
tres años. Recién después de 2013 está considerado 
entregar nuevas franquicias para el resto de las regiones 
del país. “No antes, insiste el empresario. Nosotros 
queremos que nuestros franquiciados sean familias que 
puedan tener varios locales, no que sean inversionistas 
que quieran abrir cientos de locales”.

Didier cuenta que tras el éxito de su empresa les ha 
salido competencia, como los supermercados. No 
obstante, asegura que cada vez suman más y más 
clientes. Además, destaca que una de sus virtudes es 
que permanentemente están sacando nuevos 
productos. Pero no quiere adelantar nada para no 
alertar a su competencia.

Fuente: Diario El Mercurio

Finalmente, y después de más de dos años – 
terremoto de por medio, que aunque no significó 
daños al hotel se tomó la decisión de reforzar 
algunas estructuras –, esta semana comenzó a 
recibir los primeros huéspedes el nuevo hotel 
Radisson Petra La Dehesa, ubicado a un lado del 
centro comercial Portal La Dehesa. El hotel 
consideró una inversión de US$ 18 millones y se 
desarrolló en conjunto con el fondo de Inversiones La 
Dehesa, ligado a Mauricio Moya, Bruno Fritsch y 
Claudio Misleh. Con este mismo grupo la cadena 
está construyendo un hotel en Concepción, con 
fecha de inauguración a fines de 2011 o principios 
de 2012.

El nuevo 5 estrellas de 105 habitaciones, se une 
a los otros cuatro hoteles de la cadena ubicados en 
Santiago, Iquique, Antofagasta y Concón. 

“La apertura de una nueva propiedad en 
Santiago responde al alza sostenida de la demanda. 
Hace diez años los turistas extranjeros que 
ingresaban al país bordeaban los 1.5 millones, hoy, 
esa cifra se ha prácticamente duplicado y nuestra 
industria ha debido ajustarse para satisfacer esa 
realidad”, afirma Ernesto Byrne, gerente general de 
Radisson Chile.

Radisson Petra La Dehesa es un hotel de diseño que 
cuenta con, además de 105 habitaciones, 5 salones 
para eventos, gimnasio, piscina exterior, otra 
climatizada, y un Spa & Wellness Club con la más alta 
tecnología para tratamientos de relajación y belleza. 

El hotel también cuenta con el restaurant 
Zafrán, con una propuesta de cocina 
mediterránea amplia, con toques de su premiado 
chef Franck Dieudonné.

Aunque todavía el hotel está en marcha blanca y 
ajustando detalles en sus áreas, según sus 
ejecutivos, a mediados de octubre estaría en 
condiciones de operar al 100%.

Se inaugura nuevo Radisson 
Petra La Dehesa

Hace más de 22 años que se conocen. Tienen 
en común el gusto por el tenis y una amistad que no 
sólo los une a ellos, sino que también a sus familias. 
Sin embargo, en los negocios aún no unían intereses. 
Por eso es que cuando John Earey, junto a su amigo 
Mario Riveros decidieron invertir en un restaurante, 
no dudaron en invitar a uno de sus grandes amigos, 
al papá del tenista Fernando González, del mismo 
nombre, a ser parte de este emprendimiento.

“La idea, además de hacer algo juntos, era 
dividir entre tres los aportes y el riesgo”, explica 
Riveros. Es que si bien en ese momento no tenían 
claro qué tipo de restaurante poner – la primera 
idea era una pizzería –, terminaron optando por uno 
de sushi, un alimento que se puede combinar con 
muchas cosas y que por estos días está muy de 
moda. Y para esto invirtieron casi US$ 250 mil en el 
local ubicado en Avenida La Dehesa. 

Dicen que les ha ido bien y que hasta hoy sus 
ingresos han crecido un 25% cada mes. “También 
nos ha servido para compartir y aprender, que es lo 
que hemos hecho”, dice Earey, quien cuenta que se 
turnan entre los tres socios para atender ellos mismos 
el local. “Eso es lo que nos distingue, la atención y 
nuestras familias, porque acá siempre habrá un socio 
en el mismo local”, agrega González.

Fuente: Diario El Mercurio
 

El restaurante del papá de 
Fernando González
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