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“HORNITOS DE LA CANDELARIA”

SE CONSAGRO NUEVAMENTE COMO LA MEJOR EMPANADA COPIAPINA

na Plaza de Armas llena fue el

escenario para la realizacion

del Festival Sabores del Desier-

to de Atacama donde “Horni-

tos de la Candelaria” se con-

sagré nuevamente como la
mejor empanada de Copiapé. El alcalde de la comu-
na, Marcos Lopez, agradecio la participacion y en-
tusiasmo de todos los concursantes.

La actividad organizada por el Hotel Ataca-
ma Suites, Inacap, Universidad Santo Tomds y
el Municipio de Copiapé dio el vamos a las ac-
tividades de fiestas patrias en nuestra comuna.
Eduardo Pena, director de la Direccién Munici-
pal de Cultura, dijo que

€€ esto ha sido todo un triunfo y nos ayuda a

seguir incentivando esta misma actividad
porque nos estamos dando cuenta que esta dando
resultado porque los locales comerciales quieren
participar junto a nosotros”.

Hasta la Plaza de Armas llegaron cientos de
personas que pudieron disfrutar de stands de co-
mida y emprendedoras locales. Ademds, hubo
diversas presentaciones folcloricas de agrupacio-
nes de establecimientos educacionales que ame-
nizaron con hermosos pies de cueca.

Diego Herrera, representante de Hornitos de la
Candelaria agradecio el primer lugar de la mejor
empanada de Copiapd y comentd que

€€ estamos stiper contentos y stper agradecidos

del equipo de trabajo que no se ve en ocasio-
nes, pero que un trabajo gigante y un equipo gi-
gante que tenemos para lograr esto”.

En la categoria vegana, la ganadora fue Marta
Silva de la tienda “A Fuego”. La emprendedora re-
conocid sobre su triunfo que

€€ estoy impactada, en verdad venia sin expec-

tativas porque la idea es compartir, pasarlo
bien, pero contenta porque sé que nuestras empa-
nadas estdn muy buenas”.

Finalmente, en la temdtica estudiantes de edu-
cacion superior. Los ganadores de Santo Tomas
fueron la pareja de Javiera Torrejéon y Thomas
Picén que hicieron una empanada con salchi-
chon de burro, carne de cabro, carne de vacuno,
cochayuyo, cebolla, aceituna y huevo.

En tanto, los estudiantes ganadores de Inacap
fueron Katherine Orellano y Benjamin Marcial.
La dupla realizé una empanada con pino crudo
dentro de la masa que dentro del horno se coci-
naba todo completo. Esta delicia tenia salchichén
de burro y queso de cabra.

Para que la gente no quedard con hambre, du-
rante la jornada el municipio regalé empanadas y el
tradicional mote con huesillo para capear el calor.

Una entretenida jornada se vivié en la Plaza de
Armas con cuecas, baile y muchos platos tipicos.




