12/11/2024 Audiencia: 12.600 Seccion: ACTUALIDAD
$620.988  Tirada: 4.200 Frecuencia: 0
$1.034.400 Difusion: 4.200
$1.034.400 Ocupacion: 60,03%

JURADO ESTUVO COMPUESTO POR DESTACADOS REPRESENTANTES DE LA COMUNIDAD LOCAL

Tras una evaluacion “a ciegas”
eligen a la mejor torta curicana

Objetividad en los resultados. Actividad fue impulsada por Inacap sede Curic, en conjunto con la Corporacién
Municipal de Fomento Productivo de Curic6 (Somos Pro).

GURICO. Con el objetivo de
promover ¥ reconocer la
calidad de la pasteleria
curicana, lnacap sede
Curicd, en conjunto con
la Corporacién Munici-
pal de Fomento
Productivo de Curicd
(Somos Pro), llevi a cabo
la eleccién de la mejor
torta curicana, en un cer-
tamen donde el jurado
evalud “a ciegas™ cada una
de las reposterias presen-
tadas, asegurando la ob-
jetividad en los resulta-
dos.

El jurado estuvo com-
puesto por destacados
representantes de la co-
munidad local: Luis
Campos, director de la
revista Gentes; Mario
Undurraga, miembro del
directorio de Somaos Pro;
Alejandra Inda, gerente
de Ruta del Vino Valles
de Curicd; Marcelo
Valdivia, vicerrector de
Inacap sede Curico; y los
docentes de gastronomia,
José Tomais Farias y Nelly
Yafiez, este tiltimo miem-
bro de la Asociacion de
Pasteleros de Chile.

GANADORES

Tras una exhaustiva de-
gustacion y calificacion
“100% a ciegas”, se anun-
ciaron los ganadores de
la  jornada: TFuente
Curicana, con la Torta de
Ema Pfeifer obtuvo el pri-
mer lugar, seguida de

Fuente Curicana, con la Torta de Ema Pfeifer obtuvo el primer lugar, seguida de Cafuné en

&l segundo lugar, y Tortas Montero en el tercer lugar.

Cafuné en el segundo lu-
gar, v Tortas Montero en
el tercer lugar. La gana-
dora del primer lugar,
Ema Pfeifer, fue recono-
cida por su creatividad y
destreza en la prepara-
cion de la torta curicana.
Por este motivo, se cele-
bré la excelencia de la
pasteleria local, reforzan-
do el compromiso de
Inacap Sede Curicd y
Somos Pro con el desa-
rrollo de talentos locales y
la valorizacion de la iden-
tidad gastrondmica curi-
cana. Este certamen, que
destaca el valor de la tra-
dicidén y creatividad culi-
naria en Curico, sigue po-
sicionando a la provincia

como un referente de ca-
lidad.

REACCIONES

Claudio Corvalin, direc-
tor de Carrera del drea de
Hoteleria, Turismo ¥
Gastronomia de Inacap
sede Curico, destacd las
caracteristicas tinicas de
la torta curicana y detallo
que “la torta curicana es
un simbolo de nuestra
identidad local, caracteri-
zacda por su sabor dnico
que fusiona la tradicién
con la innovacion. En es-
te certamen, buscamos
resaltar la calidad de los
ingredientes locales y la
habilidad de nuestros
pasteleros para crear un

producto que no solo sea
agradable, sino que tam-
bién cuente con una his-
toria ¥ una tradicion que
nos conecta con nuestra
region”,

Marcelo Valdivia,
Vicerrector de Inacap se-
de Curicd, agregd que “el
certamen es una oportu-
nidad para mostrar el ta-
lento de la pasteleria en la
provincia de Curied, y pa-
ra que la comunidad co-
nozea la calidad de las
tortas curicanas, que son
verdaderas obras de arte
gastrondmicas”,
Mientras que Mario
Undurraga, miembro del
directorio de la

Corporacion  Municipal
de Fomento Productivo
de Curied, Somos Pro,
valord la importancia de
este tipo de iniciativas
para el impulso de los
emprendedores locales y
afirmd que “la eleccion
de la mejor torta curica-
na no solo resalta la cali-
dad v creatividad de
nuestra pasteleria, sino
que también fortalece el
vineulo entre los produe-
tores y la comunidad”
“Estos eventos son esen-
ciales para apoyar a
nuestros emprendedores
¥ posicionar a Curicé co-
mo un referente en la
gastronomia local”, dijo.

Este certamen, que destaca el valor de la tradicion y creatividad culinaria en Curico, sigue
posicionando a la provingia como un referente de calidad.



