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NUESTRO DESAFIO

* El Programa “Vidjando por los sabores de Nuble” busca promovery
valorizar la identidad territorial en el desarrollo de |las cocinas.

* Su ejecucion se fraduce en una observacion permanente de la region,
identificando los productos tipicos de la zona y su estacionalidad.

* Hoy realizaremos un recorrido por distintas recetas e ingredientes,
destacando su versatilidad y sabores.

* Queremos confar con su compromiso para educar y promover nuestra
cocina.



Servicio en la industria hotelerq,
gastronomica vy furistica

Hospitalidad:

“Es la cualidad de acogery
agasajar con amabilidad y
generosidad a los invitados o a
los extranos.”

* Se traduce del griego fi-lo-xe-ni-
a, que significa literalmente
“amor (afecto o bondad) a los
extranos”.

 En latin, hospitare significa
‘recibir como invitado".




Jabores

Servicio en la indusiria hotelera, gl
gastrondmica vy turistica

Queé es la vocacion de servicio?

v Cuando alguien tiene el convencimiento y la pasion
por ejercer una actividad profesional se dice que
tiene vocacion.

v La idea de servicio, en un sentido general, se refiere @
la accidn de servir; es decir, mantener una actitud de
empatia hacia los demas.
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Jabores
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Productos de Nuble

Cobquecura: Papayas vy jaiba remadora (producto endémico).
Quinchamali: cerezas y guinda acida seca para enguindao.
Cerdmica negra, Unica, con DO regional.

Ninhue: chupalla de paja de trigo con DO de Nuble.

El Carmen: castanas

San Fabian de Alico: cordero y chivo al palo.

Pinto (zona cordillerana): diguenes y avellana, con subproductos
como la harina de avellana.

San Carlos: zona arrocera, carnes. (Ruta del Arroz)

Coelemu, Niquén: Camardn de Vega.

Coihueco: mayor productor de Trufas

Valle del ltata: cepas centenarias (Moscatel de Alejandria,
Cinsault, Pais)

San Nicolds: primera comuna agroecoldgica a nivel nacional.
Pavo libre pastoreo.

Chillan: Longaniza, costillar de cerdo ahumado, carnes en general,
mote con huesillos.

Portezuelo: aguardiente.

Bulnes: quesos El Roble, quesos San Ignacio, charquerias (vacuno/
equino).




Region de Nuble

Somos una region agricola, de cultivos
tradicionales (frigo/avena/legumbres/papas/
maiz).

Sin embargo la zona ha ido incrementando
las plantaciones fruticolas como berries
(ardndanos/frambuesas/frutillas/moras)
manzanas, cerezas y avellano europeo,
alcanzando las 14.000 ha. aproximadamente,
ademas de la presencia ganadera y forestal,
con productos no madereros, tales como
especies silvestres de recoleccion.




Preparaciones de Nuble

Charquicdn de longaniza

Cazuela de pava con chuchoca

Cazuela de gallina de campo con chuchoca
Cazuela de chancho ahumado con chuchoca

Todos los preparaciones basados en productos asociados
al cerdo (arrollado huaso, pernil, longanizas, costillar, prietas,
queso de cabeza, chicharrones de carne de cerdo)

Costillar ahumado con puré picante

Conejo escabechado

Estofado de Conejo

Sopa de camardn de vega con papas fritas

Pastel de choclo

Chuchoca, como subproducto del maiz

Aliado (puré /longaniza/costillar de cerdo ahumado asado)




Pichanga chillaneja

Estofado de San Juan

Todos las preparacion con legumlbres
Todas las hortalizas (cacho cabra/aji verde)

Trigo (café de trigo, harina tostada, soplillo, muy utilizado en
las comidas de campo)

Tortilla de rescoldos, pan con chicharrones,
Pantrucas
Sopones

RESPOSTERIA
- Sustancias de Chilldn
Mote con huesillos
Torta tfransnochada
Pajaritos dulces
Cocoroco con betun
Picarones
Sopaipillas con zapallo y pasadas con chancaca
Empanadillas de orejon de pera



Jabowes
CONSEJOS Wi

. Compra de materias primas e ingredientes. Calidad/precio.
. Correcto proceso de preelaborados y mantenimiento de
materias primas (pescados y mariscos, carnes, vegetales,
abarrotes).

. Manipulacion, cuidado y respeto por los insumos e
ingredientes.

. Considerar las herramientas o utensilios que estén en buen
estado y que sean apropiadas para cada proceso.

. Uso de la tecnologia en complemento con la tradicion.

. Oferta, definir una carta acotada en la que todos los puntos
anteriores sean considerados.



MENU DE HOY

Entradas
(A base de “jaiba remadora”, especie endémica de Nuble)

- Pastel de jaiba
- Empanada de jaiba/queso
- Ensalada jaiba/palta

Principal
- Costillar ahumado con puré picante
- Pescado con mantequilla de avellanas,
acompanado de guiso de trigo mote,
aromatizado con aceite de trufa.

Postre
- Turrdn de vino Cinsault



GRACIAS!



