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La gastronomia como empresa e industria, ha sido fuer-
temente golpeada durante la pandemia de COVID 19
que estamos pasando en el mundo entero, sin embar-
go fras todas las dificultades que se han presentado,
podemos ver a pequenos y grandes negocios, surgir
con la implementacion de las mds variadas y creativas
ideas.

La Gastronomia, no estd en peligro, el golpe ha sido
para los negocios que forman la cadena productiva,
nosotros hacemos votos por la supervivencia de cada
uno de estos, pues estd claro que los que logren pa-
sar este duro momento, se establecerdn como los mds
fuertes y creativos del medio.



En SERVEI trabajamos para
apoyar y ver crecer a nuestros
clientes del sector HORECA.
Por eso creamos
"Negocios que Brillan",
una p|a’rqforma que pone a tu

disposicion: +
-

Capacitaciones de bioseguridad
e higiene que impulsen a cumplir

el protocolo de reapertura para
establecimientos de alimentos y bebidas.

Programas de formacién que doten
de herramientas de gestién al personal de
los negocios: Marketing Gastronémico,
nuevos modelos de negocios, Coaching.

Productos de limpieza
que faciliten la ejecucién de los
procedimientos de desinfeccién
y sanitizacion.

Herramientas tecnolégicas que

potencien nuevos canales de venta:
conversatorios en linea, administracién
de redes sociales y tendencias digitales.

i &n SERVEL queremos ver
nuwevamente un Ecuador brilante.
SERUVEL es Negocros quie Bedlan.

Para mas informacién, contdactanos en:
www.servei.com.ec * [f] SERVEI SERVELEC (n) SERVEI
1800 - FABRIL (322-745)
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AL CAFE Y CHOCOLATE ECUATORIANOS

Evento en linea del 21 al 26 de
sepliembre 2020 solicita el enlace
gratuitc www.chefecuador.org

Aprende el manejo y preparacion
del café y chocolate de la mano de
expertos chocolateros, someliers
y cafetéros en vivo.
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Y MUCHO MAS

Se renveva
de la mano
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KHALIFE

amila Khalifé es una profesional del
Diseno Grdfico, que ha incursio-
nado en el mundo del café hace
aproximadamente 8 anos, apren-
diendo y dominando técnicas de
barismo y luego entrenando a ba-
ristas, posteriormente aprendid so-
bre andlisis sensorial, cata y de esta
manera, fortalecio su formacion dentro del fasci-
nante mundo del café. Hace unos 5 anos albrid el
Café Botdnica como un lugar dedicado al café de
especialidad, donde los clientes pueden disfrutar,
de una variedad de preparaciones con granos de
la mds alta calidad, esto ademds de ser una cafe-
teria, se ha ido convirtiendo en una escuela para
Camila, una forma de entrar cada vez mds en el
conocimiento de los distintos fipos de café y una
forma de madurar su expertiz en este producto.



Camila, ; Qué otros trabajos has desempenado dentro del
mundo del Café?

El ano pasado nos pasamos a este nuevo local y fuimos con-
virtiendolo en un laboratorio de café, trabajo mucho, como
analista de calidad, con algunos productores y exportado-
res, hemos dado cursos de cata para aficionados y entusias-
tas del café.

.TU eres un jurado cadlificado en café?

Si, obtuve primero mi calificacion Q Grader, que es un certifi-
cado de catador, dirigido ala calidad de café verde. Es una
forma de andilisis fisico y también de andlisis sensorial. He esto
muy metida en las competencias de baristas y estoy califica-
da como juez internacional en el mundial de baristas.

He juzgado en Ecuador, en Colombia, Boston, etc. Esto va
formando una profesion alrededor del café.

Ecuador ha sido tradicionalmente un Pais cafetalero, ;Crees
t0 que nuestros agricultores han mejorado la calidad de su
producto en estos Ultimos anos?

Creo que igual estamos empezando, pero si, si estamos me-
jorando, ya se habla de calidad, genética, sobre que tipos
de plantas son mejores para cada clima o micro clima. Yo
diria que, en la Provincia de Pichincha, estan mas tecnifica-
das las plantaciones que en las provincias del sur o la costa.
Es posible que, al ser productores nuevos, se han alineado
con las nuevas técnicas y conocimiento sobre el cultivo co-
rrecto y también el mejor tratamiento para el grano en post
cosecha.



cExisten variedades propias de Ecuador?

Si, se han desarrollado 2 variedades ecuatorianas, que in-
cluso se estd sembrando en Colombia, estas son el Cidra
y el Tipica Mejorado, estos son hibridos que surgieron en
noroccidente de Quito y se adaptaron perfectamente a
esas condiciones de suelo y clima.

El panorama de las cafeterias en algunas ciudades del
Ecuador ha cambiado, estas se muestran como cafete-
rias de especialidad en Quito, Cuenca, Manta, Guaya-
quil, 3esto muestra una evolucion en este negocio?

Creo que el tema de las cafeterias de especialidad, ha
sido muy manoseado, se ha convertido en un término de




marketing y no siempre estd ligado a la calidad del producto,
pero para mi el término de cafeteria de especialidad, estd
ligado a las raices, hacia la finca, la planta, a ser tfransparente
con todos tus procesos, de donde viene tu café, que variedad
es, que tu puedas contarle a tu consumidor quién lo produjo,
etc.

Como dueno de cafeteria, ;puedes asegurarte de la calidad
del café que obtienes?

Hay varias formas de hacerlo, una es hacer alianzas con varios
protagonistas de la cadena, asegurdndote que sean honestos
con su frabajo: gente que ftrille y clasifique, tostadores exper-
tos, moliendas, y gente en toda la cadena productiva que
vaya asegurando la calidad del producto que te llevas y ofre-
ces a tus clientes.

¢ Coémo ves al Consumidor ecuatoriano?

Yo creo que a veces subestimamos al Consumidor, pienso
que la gente que gusta de tomar café, si aprecia la calidad
del producto y estd dispuesto a pagar por él. En ese aspecto




el Consumidor puede ser guiado en nuevas preparaciones o
técnicas, sin que esto signifique que le estas dando una cate-
dra, cuando sélo vino a disfrutar de un buen café. En general
el Consumidor debe ser escuchado, pues de su gusto y sen-
saciones podemos aprender mucho en beneficio de nuestro
negocio.

En el mundo existen varios concursos relacionados al café,
. Qué sacamos de todo esto?

En realidad, existen concursos o torneos en dos partes de la
cadena productiva, una es la calidad del producto en cose-
cha vy ofra la de preparaciones, es decir concurso de baristas.
Los concursos de productores de café, son una forma de mos-
trar la calidad del producto, o el desarrollo de nuevas variedao-
des, a nivel local o mundial y el forneo de baristas muestran la
creatividad en la preparacion del producto final, en resumen,
estos concursos son una ventana para mostrase al mundo con
el producto café y forman una parte importante del movi-
miento comercial del café a nivel mundial.
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/ TRAVIESA

CAFE DE ORIGEN
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elipe Cisneros es un prolijo trabajador ca-
fetero, que ha incursionado en el mundo
del café, hasta establecer una marca
que es sinbnimo de calidad y procesos
muy cuidadoso del grano.

Café Traviesa comienza en el ano 2013,

con la primera cafeteria y tostaduria de
café de especialidad, era el primer establecimien-
to, donde el cliente podia ver en vivo el proceso
del café tostado, mientras degustaba una taza de
café de especialidad. A partir de 2013 café Tra-
viesa ha ido evolucionando hasta lo que tenemos
hoy, una empresa que se dedica al fostado de
café de especialidad, en pequenos y grandes vo-
lUmenes y a la distribucion de equipamiento para
la industria de café, hoy Traviesa es representante
y distribuidor de las mejores marcas de equipa-
miento especializado para esta gran industria.

La idea central, detrds de Café Traviesa, siempre
ha sido el conectar al productor agricola con la
industria dentro de las ciudades y centros urba-






nos, como anécdota podemos mencionar que el
nombre “Traviesa” es el que se le da a la primera
cosecha de café del ano, Felipe lo fomd como
marca de su empresa y productos para que este
nombre cuente la historia del origen del grano.

Para este momento, Traviesa ha logrado conec-
tar una red de aproximadamente 30 productores
en 5 Provincias del Pais, trabajamos con produc-
tores de Carchi, Imbabura, Pichincha, Chimbo-
razo y Loja, en este ano esperan incorporar a
productores de la Provincia de Manabi con 10
productores mads que enriguecerdn esta red. La
razon para trabajar con todos estos productores,
es poder seleccionar las mejores cosechas del
pais y traerla a nuestra tostaduria para finalizar el
proceso. El fueste en el café es como dar la vida
y sacar los mejores atributos del grano, como pulir
un diamante, este es un proceso que demanda
un conocimiento y técnica perfecta.

La cultura de consumo de café, en nuestro Pais,
esta en continua evolucion y cada vez es mas
exigente, vivimos en la era de la informaciéon y los
clientes saben mucho mds hoy sobre el proceso
de desarrollo del café, las variedades y técnicas
implicadas y por supuesto es mucho mds exigen-
te que el consumidor de anos atrds.
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n el mes de junio de este ano, fuvimos
una invitacion de Olger Rogel, un caficul-
tor de origen Lojano, que se ha estableci-
do en la zona de noroccidente de Quito,
con una finca cafetera de nombre Perla
Negra. Sin pensarlo dos veces, fuimos
con un equipo de flmacion para cono-
cer mas sobre este conocido agricultor,
pues nos habian dado muy buenas referencias de su
conocimiento y su trabajo con el café.

La finca Perla Negra se encuentra enclavada en
medio de una zona muy fértil y productiva, a pocos
kilbmetros de Nanegal. El camino desde la carretera
Calacali - La Independencia, a la altura de Nane-
galito, es de menos de una hora y estd en un estado
aceptable, se puede llegar casi con cualquier tipo de
vehiculo, el paisaje durante todo el frayecto es her-
Moso y muy exuberante. Pudimos ver algunas otras
fincas cafeteras, que luego nos enteramos, fueron
creadas con el asesoramiento de Olger, que es uno
de los pioneros en esta zona.



Olger trabaja en esta zona desde el ano 2010 con la
produccion de cafés especiales, como pionero y con
la experiencia que fraia de frabajo anterior con dife-
rentes tipos de café, ha impulsado a propietarios de
otras fincas en la zona, para inicien la produccion de
café de altura, como se le llama al café de norocci-
dente, los asesora y provee de las plantas listas para la
siembra en distintas variedades.

El manejo de técnicas productivas, adquirido tras la
experiencia en empresas de investigacion y desarrollo
genético, lo ha llevado a ser uno de los productores
con mayor conocimiento, Perla Negra produce toda
la cadena del café de especialidad, desde el cultivo,
desarrollo, cosecha, secado, tostaduria, hasta la venta



del producto final en dos cafeterias en la ciudad de
Quito que son administradas por sus hijas.

Perla Negra produjo en el 2010 un café de tan alta
calidad, su primera cosecha, que logro un tercer
puesto en el evento Taza Dorada, esto movid a todos
los agricultores de la zona a sembrar café, especial-
mente de variedad Cidra y Tipica Mejorada, este pro-
ceso ha logrado colocar el producto en el mercado
con buenos precios, como un justo reconocimiento al
trabajo realizado.

Como sabemos el proceso de tostado del café es el
que nos deja saber todas las propiedades organolép-
ticas, de sabor, aroma, etc. Magda Zabala, la esposa
de Olger, es quien toma a cargo este proceso tan
delicado, ella conoce y domina el tueste del café a
la perfeccion, estd en sus manos permitir que estas
variedades tan cuidadas de grano se luzcan como
un producto de especialidad, listo para el consumo y
para ser alabado por los paladares mds exigentes y
conocedores.

Perla Negra, es una finca donde las personas que la
visitan, pueden aprender mucho sobre el cultivo y pro-
ceso del café, disfrutar de los sonidos, olores y paisajes
que la circundan, pero sobre todo disfrutar la hospitali-
dad de la familia Rogel y sus trabajadores.



Javier Hervas
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EL VINQO,
LA PERFECTA
COMPANIA

“Un vaso de vino en el momento
oportuno, vale mdas que todas las
riquezas de la tierra.”

Gustav Mahler
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través de la historia se encuentran elementos
forjados en el imaginario socio-cultural como
parte indisoluble del quehacer del individuo
ya sea en soledad, o en compania. El pan,
simbolo del sustento de la humanidad, resul-
tado de la comunidn entre el frabajo arduo y
constante con su esencia, su origen, su princi-
pio, su fin, su raiz: la tierra.

Como complemento aparece siempre en la religion , en la tradi-
cion , en la conciencia, en el diario transitar un bucdlico elixir : el
vino. Que al igual que el pan requiere el sacrificio, el conocimien-
to, la entfrega de muchos, para transformar un simple racimo de
uvas en una bebida singular que ocupa al momento un especial
espacio en la convivencia social del mundo.

Cuenta la historia que los semitas domesticaron la vitis vinifera y
que el apogeo de la vitivinicultura antigua comenzé con los grie-
gos quienes posteriormente difundieron su consumo por las costas
mediterrdneas incluido el norte de Africa y Asia Menor; llegaron
hasta Portugal. Fueron ellos, los griegos, quienes llevaron la vid a la
actual Francia habitada por los Galos.

El vino ha recorrido muchos caminos , sociedades, culturas, pala-
dares hasta alcanzar al momento un sitio predilecto no solo en la
buena mesa, , en actos de especial recordacion sino también es
el invitado indispensable en una reunidon de negocios, una cena
romdntica o en el silencio del espiritu que busca compania.

Son innumerables las caracteristicas y cualidades del vino, como
lo son también sus variedades que se configuran dependiendo
de muchos factores, desde los genéticos hasta los geogrdficos ,
climaticos y procesos de fermentacion y almacenamiento .

Posee una gama de sabores, colores, y texturas que despiertan
en quien los degusta sensaciones, emociones y sentimientos que
desbordan magia, creatividad e inspiracion , esto ha permitido en
todas las épocas cientificos, poetas, musicos y cultores de ofras
artes tenerlo como companero de grandes emprendimientos.



La ciencia ha demostrado cualidades propias del vino impor-
tantes para la salud , no solamente para mantener un equili-
brio fisioldgico como también para la estimulacion neuroldgi-
ca, intelectual y emocional , como bebida de moderacion
equivalente hasta 300ml diarios.

En las actuales circunstancias , en las que la realidad laboral,

personal, familiar y social ha debido someterse a una serie de
cambios dentro de un marco de obligatoriedad , el vino es un
SOCIO , UNn amigo, un companero.

La delicada copa de vino junto a la computadora, en la
mesa familiar o en el alféizar de la ventana en la noche lluvio-
sa, es el elemento que completa la reunidon o disipa la sole-
dad, aclara ideas , permite construir nuevos suenos, evocar a
los ausentes y encontrar una chispa reveladora en la incog-
nita sin resolver o es simplemente un invitado infaltable en las
reuniones virtuales.

Cada instante que decurre en la cotidianeidad puede perder
monotonia y dejar una experiencia Unica al paladear, si nos
atrevemos a combinar los diferentes tipos de vino — maridaje
perfecto- con las actividades , el estado del tiempo , el dnimo
, la compania y por supuesto el plato del dia.

En busqueda de la perfeccidn es posible elegir desde los
sabores suaves y ligeros de un vino Blanco, en un dia soleado
y/o caluroso , que con su propio frescor y acidez despertardn
los sentidos con sus aromas citricos y florales o la aterciopela-
da sutileza de un Rosé con sus notas cercanas a frutos rojos y
silvestres que inspiran a compartir la naturaleza con sensacio-
nes de paz y armonia interior.

La fortaleza y profundidad de color de un Tinto es la mejor
opcion para contrarrestar un agitado dia de frabajo, el bu-
licioso e implacable sonido de la vida de ciudad, la presion
de las horas que fugan avidas en el calendario dejando una
sensacion de impotencia por metas incumplidas o labores a
medias, amén de la incertidumbre econdmica producto de la
suspension de actividades. El brillante y delicado cristal tenido
de rojo rubi intenso ,tendrd la virtud de convertirse en el confi-
dente mudo que el instante requiere...

Para completar el arco iris de aromas, la magia y el perlage
de un Cava serd el maridaje ideal y Unico, en la consecucion
de un logro personal, el cierre de un negocio importante, una




conmemoracion familiar, es decir en toda ocasion irrepetible |, la
presencia burbujeante de un Cava/Espumante armoniza perfecta-
mente con la emocion , y sentimientos que por esas causas afloran .
Es el vino, la perfecta compania que induce a la paz y el sosiego en
instantes de ansiedad; distiende el dnimo, permite que aflore la luz
de una sonrisa para disfrutar de companias mds cercanas, intimas
tal vez; promueve y despierta mecanismos intelectivos bdsicos para
la inspiracion y creatividad , herramientas esenciales en la competiti-
vidad, negociacion y el éxito.

“Madrugaremos, iremos a las vinas, veremos si brota ya la vid,
si se entreabren las flores...; alli te daré mis amores”
(Cantar de los Cantares, VII. 12-13)
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Dr. Alvaro Jijon

PSICOLOGO ORGANIZACIONAL

NUEWe] realidad
NEENels posibilidades

. Qué esperar tras la pandemia?

ocas veces la humanidad se ha
sumido en un momento de recesion
como la que viene experimentando
los Ultimos meses, guerras, cataclis-
mos, otras enfermedades pandé-
micas entre ofras, sin embargo, hay
algo en comun en todos estos suce-
s0s, la humanidad ha dado grandes
saltos al desarrollo, debido a la necesidad y sobre
todo, a la gran incertidumbre que estos eventos
causan en la gente, el perder un patron de com-
portamiento, de manera tan subita y con alcan-
ces tan grandes, nos obligan a adaptarnos rapida
y repetitivamente, a la nueva realidad.

Hoy quiero compartirles algunas de las cualidades
mas destacadas y comunes, en |las personas que
han sabido integrar estos procesos, positivamen-
te.

Felicidad, pese a los graves momentos que todos
afrontamos en momentos como estos, hay quie-



nes No pierden su esencia y saben hallar la felicidad
en cada manana, 3cémo?, lo iremos explicando en
el camino.

Inmunidad al agobio, vivimos momentos en los que .
trabajamos mds que nunca y sin embargo, todo pa-
rece estar estancado, paralizarte es la Ultima cosa
que puedes permitirte, recuerda que estds constru-
yendo en tiempo récord una nueva realidad para ti
y para tu entorno.

Relaciones Ganar-Ganar, en estos momentos hay
quienes se la pasan hablando de la pandemia, insis-
tir en el problema, es fomentarlo, asegurate de que
solo estds tomando informacion que aporta algo
nuevo y objetivo a lo que ya sabes de la crisis, el res-
to, es un lastre que te puede llevar a paralizarte por
el miedo a la pandemia.

Controlar la inspiracion, la informaciéon conectada
con las necesidades y las acciones que tomes, son
la clave para adaptarte répidamente, la inspira-
cioén, por lo tanto, te serd Util, en la medida d que te
encuentre en accion por tus objetivos e ideas.

Conexién y facilidad, para facilitar que tus ideas se
conecten con las nuevas oportunidades, deberds
asegurarte de que cuenten con al menos fres com-
ponentes, éstas deben serle de utilidad practica a
alguien, deberdn también enmarcarse en una o
mads tendencias del momento y finalmente, tienen
que si o jsil Ser rentables para ti.

Transformar tu realidad, Albert Einstein decia que
“Locuraq, es querer nuevos resultados, haciendo lo
mismo”, aqui te invito a ejercitar mucho tu capaci-
dad de observacion, mira lo que pasa y detecta los i
vacios, las necesidades no atendidas y aprevécha- . Ra
las. N oy

Ahora bien, cuando empieces a trabajar en ti mis- !
mo, respecto de estas cualidades, te invito a que te
hagas esta pregunta...



1.- Conoce tu por qué, la clave es anclar tus esfuerzos a
un propdsito de vida, asi, no sentirds esfuerzo alguno en
el camino, pero ojo, recuerda que un propdsito es atem-
poral, al contrario, un objetivo, tiene fecha de caduci-
dad, entonces tu propésito debe ser pensado de mane-
ra que se vuelva tu forma de vida y que sola culminq,
con la tuya propia.

Aqui deben desaparecer cuestionamientos como ...
todo me pasa a miy es culpa de ofros...,” deberas asu-
mir todo lo actuado para que puedas recibir con abun-
dancia, es aqui en donde el espacio cultural, el de las
creencias limitantes.

2.- Una vez que hayas aclarado tu propésito y te hayas
decidido a disfrutarlo por el resto de la vida, llegara el
despertar de la consciencia, aqui todo parece tener ab-
soluta claridad, las oportunidades parecen por demas
evidentes y es en donde debes tener especial cuidado
en asegurarte de que la inspiracion, te encuentre en
medio de la transpiracion, jjjactivo, activo, activo!ll

3.- Reprogramarte a ti mismo, de manera constante,
explorar los estados alterados de tu conciencia es tu
siguiente reto, aqui se produce el caos y la destruccion
armoniosa de tus creencias limitantes, es aqui en donde
estas creencias dejan de serlo y evolucionan contigo
para transformarte en tus convicciones, solo asi se ha-
bran integrado sanamente a tu vida, la clave la planteé




Henry Ford hace mucho diciendo... “Si piensas que lo
que-haces y te sucede es correcto, tienes la razon, pero
si piensas que es incorrecto, también tienes la razén”,
todo depende de ti, tu vida solo hablara de ti en adelan-
te y es en este momento que desaparecen por siempre
los pensamientos “...lodo-me-pasa amiy es culpa de
ofros...,”

4.- La magia aparece, el estado de tu ser, te lleva a
la inspiracion que cambia turealidad, habras logrado
cualidades como, Conexion, Tu bondad y compasién

solo estan ahi, sin responder a nada ortodoxo, Emerge tu
intuicion, la creatividad impulsa tu intencién, las metas
llegan sin esfuerzo, Recibes, la suerte o como le quieras
decir llega siempre a ti, Aparece el patrén del fractal, la
ley de Tesla, frecuencia, vibracion e intensidad

Como puedes darte cuenta, todo depende de tu mane-
ra de afrontar la crisis, alguna vez tras haber perdido el
empleo de anos junto a muchos otros ex companeros,
un buen amigo me dijo, “...solo tenemos dos caminos,
nos senfamos a lamentarnos y llorar con ellos 0 nos po-

nemos a fabricarles panuelos.”

Histéricamente, toda crisis ha traido grandes inventos y
desarrollo en todos los dmbitos, entonces ;qué esperas?
Solo faltas 10

En WIKILate, te ofrecemos 10 exposiciones magistrales y dos
foros académicos, a cerca de todo este aprendizaje, de
mano de expertos de la acedmia, elk emprendimiento y la
industria de la gastronomia, para que tu lo puedas explorar y
poner a tu favor.

Te animamos a que mires todos los capitulos a partir de este
21 de septiembre y te beneficies de todo este proceso, re-
cuerda que la inspiracion, debe encontrarte en accién, en-
tonces, que esperas, registrate ya en, www.chefecuador.org



Has escuchado la famosa frase: “eres
lo que comes” Pues si, los alimen-
tos inciden directamente, en nues-
fro cuerpo y en nuestras emociones.
En estos tiempos de pandemia, un gru-
po de mujeres con diferentes talentos,
historias, vivencias, enlazando saberes,
experiencias, nos juntamos para unir nues-
tras fuerzas y asi crear Amaranto Mujeres
Emprendedoras, donde uno de sus pro-
ductos es Amaranto Granola Gourmet.

Nuestra granola nace inspirada en una
receta familiar, contiene aromas y sabo-
res tradicionales; miel de mandarina ex-
traida de nuestra huerta, higo orgdnico
sembrado y cosechado con amor por
nosotras, que junto con todos sus ingre-
dientes la vuelven gourmet, por tener un
sabor delicado y exquisito. Ademds de
ser preparada con amor y cuidar inte-
gralmente la salud de quien la consume.

El ingrediente fuerte de nuestra granola
es el Amaranto, era conocido por los az-
tecas como "*hualltli”, y lo ligaban con sus
ritos religiosos. Los Incas lo denominaban
“Kiwicha” que quiere decir pequeno gi-
gante, y lo respetaban principalmente por

Atimemos que
ayudan al cuerpo,
alma y espirifu. ..

aimnai

GRANOLA



sus poderes curativos. La palabra ama-
ranto viene del griego vy significa “planta
que no se marchita” vy este ingredien-
te le da la fuerza a nuestra granola, y
cobija con su nombre a nuestra labor.

La mejor manera de vivir y relacionar-
nos es desde el AMOR, y asi debemos
hacerlo con lo que comemos. Una ali-
mentacion saludable y amorosa te pro-
porciona pensamientos y actitud positi-
va, entusiasmo, energia, pro-actividad,
somos creadores de nuestra realidad.
Nuestra granola contiene todos los ele-
mentos de calidad que necesitas a dia-
rio; vitaminas, proteinas, grasas, fibra,

‘anto’

COURMET =

antioxidantes, las obtienes al consumirlos
juntos en Amaranto Granola Gourmet;
nueces, almendras, pepa de sambo,
coco, pasas, ardndanos, cacao, higos,
quinua, amaranto, y nuestros secretos
hardn que consigas la salud, la fuerza y la
energia que requieres para pasar tu dia.
Asi que la GRANOLA, es el mejor alia-
do si queremos entrar en esa rutina y
oleada de esos reflejos positivos tan-
to para la mente, cuerpo y espiritu.
Te recomendamos probarla tam-
bién con chocolate, ofro produc-
to espiritual, no te lo pierdas en WIKI-
Late, este septiebre. jEn hora Buenal

G
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FOTOGRAFIA DE ALIMENTOS

La mejor forma de vender tus productos,
es con una Fotografia Profesional

B Dpreot

PHOT@GRAPHY

099 9639 280




