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con La Prensa Austral y en los recorridos 
de Buses Fernández, Buses El Pingüino, 

Buses Pacheco y Bus Sur.

Las opiniones vertidas por profesionales en columnas y 
artículos contratados bajo la modalidad 

de publirreportaje son de exclusiva responsabilidad de 
quienes las emiten y deben ajustarse 

a la ética de cada especialidad.

EQUIPO

SALA CUNA UNIVERSAL,
¿OTRA LETRA CHICA?

Si bien el concepto general constituye un gran avance en materia de abrir más derechos para las madres 
trabajadoras, lo cierto es que su diseño merece algunas dudas… Ello, porque las madres sin contrato, las que 
son estudiantes y aquellas que laboran menos de 15 horas a la semana no son consideradas en la pretendida 
universalidad.

En medio de las demandas sociales que han tenido a Chile movilizado desde Visviri a Puerto Williams, diferentes 
sectores y gremios han expuesto los problemas que entienden son más acuciantes y que deben ser abordados 
con sentido de urgencia.
La educación es uno de los grandes temas, entendiendo que bajo tal rótulo se abre un abanico infinito de 
aspectos que merecen ser tratados en particular. 
Los rexponentes de la enseñanza inicial y gremios que representan a los educadores de párvulos alertaron en 
días pasados respecto de la eventual falacia que contiene el anuncio del Presidente de la sala cuna universal, 
beneficio que será financiado por un fondo solidario.
Este proyecto está siendo analizado en el Senado y el miércoles recién pasado la comisión de Educación y 
Cultura lo rechazó. 
Actualmente el beneficio de sala cuna lo tienen sólo las madres que trabajan en empresas que tienen 20 o más 
mujeres contratadas.
Si bien el concepto general constituye un gran avance en materia de abrir más derechos para las madres 
trabajadoras, lo cierto es que su diseño merece algunas dudas, como observaron los gremios y los 
parlamentarios que rechazaron el texto remitido por La Moneda.
Ello, porque las madres sin contrato, las que son estudiantes y aquellas que laboran menos de 15 horas a la 
semana no son consideradas en la pretendida universalidad.
Una vez más también se recurre al copago para entregar dineros fiscales a prestadores privados, lucro que 
sigue imperando en el sistema educacional chileno. 
Un análisis del proyecto tal y cual lo remitió el Ejecutivo al Congreso permite concluir que la pretendida 
universalidad no será tal y que serán los niños y las niñas de las familias más pobres los que serán excluidos 
porque sus madres no tendrán el contrato laboral con los requisitos propuestos. 

EDITORIAL
Elia Simeone R.
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En Vitrina

SE DEFINE como una “mujer que renueva 
vidas”, producto del éxito de sus terapias. Llegó 
a fumar dos cajetillas al día, por lo cual vivió en 
carne propia lo que es convertirse en un adicto 
a la nicotina y quedar presa de un mal hábito.

Claudia Sarmiento resulta, así, una mujer 
interesante, una verdadera liberadora de apegos 
y dependencias emocionales, mentales y físicas.

Terapeuta de 46 años, esta mexicana vive 
hace 27 años en nuestro país, al cual llegó 
por razones familiares. Madre de dos hijos y 
emprendedora, se desempeña como directora 
para Chile de la franquicia inglesa “EeasyWay”.

Vendrá a Punta Arenas a fines de este mes a 
dictar la terapia “¡Deja de fumar en una sesión!”, 
en su calidad de terapeuta especializada en 
tabaquismo, que dejó su adicción a la nicotina 
hace trece años tras someterse en México a este 
método, especializándose luego en él tanto en 
su país como en Inglaterra.

“Cuando se aborda el tabaquismo, siempre 

se advierte al fumador respecto de las 
consecuencias físicas, como si fuera lo principal. 
Eso no le quita la adicción. El problema principal 
no es la adicción a la nicotina, porque nos han 
educado para pensar que es algo normal de la 
gente”, advierte.

Recuerda sus días en que, prendiendo un 
cigarrillo tras otro, quedó atrapada. “Sé lo que 
es eso y, por ello, creo que a los fumadores hay 
que ayudarlos a escapar”, plantea.

Claudia ha destacado como profesional 
internacional, siendo elegida como una de 
las seis terapeutas que Nintendo puso en su 

juego Dejar de Fumar en 6 Horas Allen Carr’s 
Easyway, que se comercializa en Canadá.

Hace once años que Claudia imparte el 
seminario de dejar de fumar en una sesión y 
ha tratado en Chile a miles de fumadores que, 
incluso, viajan a Chile de países vecinos para 
hacer la terapia.

“A los fumadores todo el mundo los está 
criticando y exigiendo que de un día para 
otro dejen de hacerlo. Nosotros ofrecemos 
una perspectiva diferente. A ellos les decimos: 
‘Mejor piensa en ti o, realmente, porque a 
ti te conviene dejar de fumar’. Las personas 

Claudia Sarmiento, directora para Chile de “EasyWay”:

“AYUDAMOS A LAS PERSONAS 
A ENTENDER POR QUÉ FUMAN 

Y A QUE DERRIBEN MITOS Y 
RECUPEREN SU LIBERTAD”

Método para combatir 
el tabaquismo 

entrega herramientas 
para que una persona 
se convierta en un no 
fumador feliz en sólo 

una sesión.

Claudia Serrano representa en Chile la franquicia inglesa “EasyWay
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En Vitrina

“AYUDAMOS A LAS PERSONAS 
A ENTENDER POR QUÉ FUMAN 

adictas a la nicotina viven siempre aisladas, 
discriminadas, criticadas, siendo que quien 
fuma no tiene la culpa porque uno cae en 
esto y después no puede escapar. Entonces, 
a la gente hay que hacerla reflexionar, que 
entienda el problema y que no le impongan 
cosas. Deben llegar a preguntarse: ‘¿Qué pasaría 
si no tuviera la necesidad de fumar y no quisiera 
fumar?’”, plantea. 

Sobre las técnicas que se ocupan en el método 
“EasyWay”, Claudia Sarmiento explica que 
van directo a la mente y le ponen ejemplos 
cotidianos, como el siguiente: “Un fumador 
cuando está en el aeropuerto sabe que va a 
subir al avión, se siente muy angustiado y 

fuma un último cigarrillo antes de abordar. 
Pero, durante las horas de vuelo, no le pasa 
nada, no siente esa angustia. Pero, se baja 
y rápidamente quiere fumar. Nosotros les 
hacemos entender que, así como pasó muchas 
horas sin hacerlo, puede bajarse del avión y no 
fumar más. Enseñamos a hacer eso, pero de 
manera permanente, para bien y con gusto. 
Con nuestro método, tú vas a dejar de fumar 
de una manera sencilla, fácil”, indica.

Las sesiones se dictan en grupo y se les 
permite, incluso, que salgan a fumar de tanto 
en tanto. Cada uno cuenta su experiencia y, 
guiados por la terapeuta, comienzan a darse 
cuenta que todos sufren lo mismo. 

Claudia refuerza la sesión con una 
hipnoterapia. “En ella, se entra al subconsciente. 
La persona deja de fumar por su convencimiento. 
Durante las sesiones, fuman todo lo que quieren 
y, al final, entienden que no tienen razones para 
fumar y se les insta a fumar el último cigarrillo. 
‘¿Me lo tengo que fumar?’, preguntan algunos. 
Les decimos que sí, que es algo simbólico”.

Claudia Sarmiento dictará en Punta Arenas 
este seminario el sábado 23 de noviembre. 
“Tenemos un 90% de éxito y funciona para 
todo tipo de fumadores. Ya lo han probado 
muchas personas de Punta Arenas y Puerto 
Natales. Si la gente no cree, puede hacer la 
prueba”, señala.

23 
de noviembre, entre 
las 8,30 hrs y las 17,30 
hrs., la terapeuta Claudia 
Sarmiento dictará el 
seminario para dejar 
de fumar en 6 horas. El 
evento se realizará en el  
Hotel Diego de Almagro 
y tiene un valor de 
$180.000.
Se puede reservar un 
cupo con un anticipo 
de $60.000.

“Ayudamos a entender a la gente por qué fuma, a derribar los mitos. Hablamos y 
descubrimos la verdad sobre la nicotina. Las personas deben entender el mecanismo, 

saber dónde está su problema y, tras la sesión, tienen que irse con una actitud positiva”.

Reservas: 224744587 • contacto@easyway.cl • Whatsapp: +569 93252781
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PUERTO NATALES, 

PUERTO NATALES es una ciudad que evoluciona permanentemente 
y ha logrado la combinación perfecta entre turismo y gastronomía.

Base para la Octava Maravilla del Mundo, sigue ofreciendo singulares 
panoramas de aventura y vida natural, pero, gastronómicamente 
hablando, ha tenido también un salto a nivel mundial. 

Para dar cuenta de aquello, la Cámara de Turismo de Última 
Esperanza A. G. organizó un programa para dar a conocer esta amplia 

variedad de exponentes gastronómicos en la ciudad, con la cooperación 
de Sernatur y la participación de invitados como Valeria Burgoa, 
productora gastronómica y arquitecta, y del modelo e influencer 
argentino Agustín Pastorino.

Fem Patagonia se unió a este tour gastronómico y, durante cinco 
días, recorrió este interesante circuito, que mezcló aventuras y una 
deliciosa carta.
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El Caminante nos recibió al inicio de 
este circuito con Trucha Ahumada 
sobre hojas frescas de temporada, 
Ròbalo marinado con pebre de 
cochayuyo, Chupe de centolla y 
de postre, Sémola con compota de 
ruibarbo y babaroise de calafate.

Dentro de las variedades ahumadas que 
degustamos están Gravlax de salmón, Salmón 
ahumado en frío y Salmón ahumado en calor, 
todo esto procesado con recetas originales de 
la Patagonia.

Fernando Luksic, dueño del Asador Patagónico, nos deleitó 
con Chuletas de cordero, Jamón crudo, Asado de tira, Lomo 
vetado angus, Chuletón angus y Entraña premium, todo esto 
acompañado de una muy cálida recepción.

	 Arturo Prat #158

	 +61 61 241 35

       	 El asador patagónico

	 asadorpatagonico

D
ÍA
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Entrevista

Pedro y Kiki nos sorprendieron con Cordero 
Magallánico,  variedad de ensaladas de la huerta 
y bocados de jamón ahumado de la casa con 
tomates cherry.

Adán Paredes y su pequeño 
hijo nos esperaban para vivir 
la experiencia de cabalgar en 
dirección hacia el Cerro Dorotea, 
donde nos encontramos con 
una vista panorámica de todo 
Puerto Natales. Agradecemos 
su hospitalidad.

	 +56999522659

 (DEMOSTRACIÓN DE PERROS OVEJEROS 
Y ALMUERZO PATAGÓNICO) 

Fernando nos recibió con una tabla de carnes de lomo 
vetado, lomo liso, filete, verduras salteadas y papas 
bravas, una tabla de mariscos con chupe de centolla, 
ceviche de salmón, bastones de congrio apanado con 
salsa tártara y empanadas de camarón y además una 
tabla de empanadas rellenas de entrañas y hierba buena, 
queso de cabra , tomate cherry y ají de gallina. Este 
restobar destaca por la coctelería clásica y de autor con 
preparaciones como “Centella” y “Jack mate”. D

ÍA
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Personal de pizzería La Guanaca nos recibió con una 
variedad de pizzas entre las que destacan pizza de 
guanaco, cordero y vegetariana, además de postres 
de la casa; tiramisú y helado de calafate. 

	 Magallanes #167
	 Teléfono: +56 61 241 3245
	 laguanacapizzeria 
	 La Guanaca Pizzeria 

Cristina y su amable equipo nos recibió con 
la famosa torta Patagonia Dulce, torta de 
hojarasca más conocida como torta Amor 
y una variedad de chocolate caliente y 
capuchino de chocolate, aportando dulzor 
a nuestro recorrido.

María, a cargo del restaurante Pezca Azul, 
nos deleitó con chupe de centolla, locos al 
pil pil y una demostración del proceso de 
extraer la carne de la centolla. 

	 Almirante Latorre #383
	 +56 61 241 0658
	 Restaurante Pezcazul Gourmet
	 Pescazul.gourmet

D
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Travesía hasta Puerto Toro, con vista hacia 
todo el cordón montañoso, patagonia 
Adventure destaca por su profesionalismo 
y años de trayectoria.  Agradecemos 
la atención y hospitalidad del equipo 
Patagonia Adventure.

Ladrilleros 209
+56 61 241 1028
Patagonia Adventure Travel Agency 
patagonia_adventure_natales

Cata de café Patagonia Blend de Colombia, pie de 
maracuyá y cheescake de vainilla con cubierta de 
frambuesa, fueron algunas de las preparaciones 
que este icónico café ubicado en la costanera de 
Puerto Natales nos ofreció.

	 Pedro Montt 161
	 612 414611
	 kaupatagonia

Hotel Remota destaca por su elegancia y atenta recepción, 
para comenzar  nos recibieron con una ensalada de jamón 
serrano y hojas verdes sobre salsa de aceto y mostaza, de 
fondo un salmón a 55º C sobre cancawe con luche y de 
postre crema montada de naranja, rellena de ruibarbo y 
manzana verde.

	 Ruta 9 Puerto Natales
	 +56 61 241 4040
	 Hotel Remota Patagonia Lodge 
	 Remota_lodge

	 www.remotahotel.com

D
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Trattoría Patagónica a cargo del chef Rodrigo Durán nos deleitó con una pizza 
de nombre Patagonia, compuesta de láminas de cordero asado a la provenzal, 
chorizos regionales y cebolla; fetuccini Factoría, pasta al huevo con tinta de 
calamar, acompañado de mariscos y conchas. Sabor intenso y aromas de la 
Trattoria Patagónica. 
Para degustar probamos brusquetas capresse; cremosa muzzarella, prosciutto, 
tomate cherry y hojas de albahaca sobre crujientes tostadas artesanales. 

	 Bories #1202
 	 +56 61 241 2016
	 La_factoria_restaurant

Kosten, “Unión de los vientos”, nombre que 
recibe este peculiar restaurante, en donde nos 
recibieron con una crema del huerto orgánico 
de la Señora Orita; de fondo, Guanaco Sous 
Vide con calafate y de postre, mil hojas rellena 
con helado de calafate y manjar decorado 
con Isomalt y avellanas. D

ÍA
 5

Tour gratuito que da a conocer la historia de Puerto Natales desde sus orígenes, 
guías locales en ingles y español, disponibles todos los días previa confirmación. 
Punto de encuentro, Monumento La Mano.

	 citytounatales@gmail.com
	 +569 82173108
	 citytour_puertonatales 

City tour Natales a pie

Entregamos los correspondientes agradecimientos a los auspiciadores del Circuito Gastronómico y a todos los exponentes 
quienes fueron parte de esta actividad: Sernatur Magallanes, Patagonia Planet, Hotel Noi Indigo y Casa Patagonia.

Como Fem Patagonia hacemos una mención especial de agradecimiento a Noi Índigo Hotel, a su atento personal y a Nicolás Kurowski por 
brindarnos una grata y atenta estadía durante este circuito.
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ALREDEDOR DE 1890, la Patagonia 
pertenecía a una sociedad ganadera y de lana 
inglesa llamada Explotadora de Tierra del Fuego, 
quienes eran dueños desde la isla del mismo 
nombre hasta Torres del Payne, llegando a tener 
sobre el millón de hectáreas. Esta sociedad se 
dedicaba a la crianza de ovejas y trabajo de 
la tierra, tradiciones que los propietarios de 
Estancia Lago Pinto han querido que perduren 
en el tiempo.

Alrededor de los años cincuenta, debido a 
la reforma agraria, la Sociedad Explotadora 
de Tierra del Fuego se disolvió, dividiendo los 
terrenos en lotes para venta. Así las secciones se 
transformaron en estancias de menos hectáreas 
y los puestos en otras estancias de diferentes 
tamaños.

Estancia Lago Pinto fue un puesto de control 
utilizado por la sección de Río Tranquilo 
funcionando muchos años en base a ovejas. El 
año 1959 la estancia fue adquirida por Manuel 
Suárez del Valle, quien, a principios de los 
años 80, se la vendió a Pedro Pivcevic Mimica 
y éste, a su vez, entregó a su hijo Ivan Pivcevic 
las riendas del lugar a fines de los 90. Por las 
especiales condiciones económicas, se optó 
por trabajar con el ganado bovino, dando así 
un mejor rendimiento a la estancia. 

Hoy en día la estancia es llevada por Pedro 
Pivcevic Jara, hijo de Iván, quien vive con su 
esposa Kaley Businger “Kiki” y su retoño Petar 
Pivcevic, siendo éste representante de la cuarta 
generación.

“Llevamos cinco años viviendo en la 
estancia. Empezamos con turismo hace dos 
años aproximadamente, con la idea de mostrar 
nuestro estilo de vida, las costumbres del campo, 
que vean lo que es tener una vida sustentable, 
además de mantener viva las tradiciones 
patagónicas”, explicó Pedro. 

En el predio, tienen quintas, invernaderos 

ECOTURISMO QUE RESCATA TRADICIONES PATAGÓNICAS

y animales. También ofrecen cabalgatas, 
muestra de perros ovejeros, de esquila y  baño 
de ovejas. “Todo esto acompañado de disfrutar 
del infaltable asado al palo, ensaladas de la 
huerta, degustación de jamón Serrano hecho 
por nosotros y un sinfín de preparaciones que 
personalmente preparo con mucho amor”, 
cuenta ‘Kiki’.

Ella agrega que “la idea es que las personas 
vengan a relajarse, desconectarse un poco de la 
civilización y poder degustar comidas típicas 
de esta zona al interior de Puerto Natales”.

De origen norteamericano, Kaley 
Businger “Kiki”, esposa de Pedro, cuenta que 
aproximadamente desde los 5 años llegó a 

vivir a Chile. Desde pequeña tuvo interés por 
la cocina, “conocí a Pedro hace 11 años en la 
universidad, desde ahí comencé a venir todos 
los veranos, nació nuestro hijo Petar y el primer 
pensamiento fue que debíamos estar juntos 
donde sea”, apuntó.

Es por esto que llegaron a vivir a la estancia 
donde ‘Kiki’ comenzó a poner en práctica sus 
dotes culinarios, aprendiendo de la tierra y a 
cultivar lo más orgánico posible. 

“Si antes me encantaba cocinar y comer rico, 
ahora es otra cosa cocinar con productos que 
uno sembró, cuidó y cosechó, un pedacito de 
cielo que le llamo”, concluyó.

Km 42 hacia seno obstrucción        +569 57133082 / +569 85483665         estancialagopinto  /  Turismolagopinto@gmail.com  / turismolagopinto.com

Kaley y Pedro junto a su pequeño hijo Petar
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EL ENCANTO DE DISFRUTAR 
DE LO HECHO CON ESMERO Y AMOR 

FAMOSA, primero, por su oferta de 
chocolatería y pastelería, Patagonia Dulce 
ha ido ampliando la gama de productos y 
agregando la elaboración de panes rústicos. 
Además su carta ofrece a sus clientes 18 formas 
de poder degustar el chocolate caliente.

De administrar el centro turístico Llanuras 

de Diana, Cristina Fernández Vergara es hoy 
la propietaria de Patagonia Dulce, que está 
ubicada en el centro de Puerto Natales. 

Por temas laborales de su marido Jorge 
Concha, en 1993 llegó con él y sus hijas Carola e 
Ignacia a la región. “Vivimos dos años en Punta 
Arenas y el año 95 decidimos trasladarnos 
a Puerto Natales. Siempre nos gustó la vida 
tranquila y se fueron dando las oportunidades 
para vivir aquí. Comencé trabajando 13 años 
administrando el centro turístico Llanuras de 
Diana. Ahí conocí a la chocolatería Patagonia 
Dulce y siempre recomendé a los huéspedes este 
lugar, además de esperarlos con algún chocolate 
de dicha marca porque personalmente me 
encantaban”, recuerda. 

En el año 2012, los dueños de Patagonia 
Dulce les propusieron comprar dicho negocio. 
“En ese momento no pudimos, pero en 2013 
concretamos. Decidí retirarme y concentrarme 
de lleno en la chocolatería”, explica.

Como sabía que era un lugar ícono en 

Puerto Natales, Cristina decidió recontratar 
al personal que existía en esa época, tres de 
las cuales aún están en ella y de las que ha 
aprendido muchísimo. “Así me fui encantando 
del chocolate y de la pastelería”, declara. 

Comenta que, siempre acompañada de sus 
objetivos, está el amor que le entregan al proceso, 
los detalles que hacen que el cliente se encante 
con los productos, a fin de proporcionarles un 
producto de muy buena calidad. 

Como todo negocio, han ido evolucionando 
según los requerimientos del mercado. “Me 
di cuenta de que no solo podíamos tener en 
venta cosas dulces, independiente de que el 
nombre aludiera a ser una chocolatería, por 
lo que decidí estudiar y hacer un curso de 
panadería y con el tiempo ha dado muchos 
frutos ya que vendemos nuestro propio pan, 
‘pancitos rústicos’”, indicó.

Actualmente, ocho mujeres, incluyendo a 
Cristina, forman el equipo de Patagonia Dulce. 
En su trabajo, ha sido importante el apoyo 

Cristina 
Fernández 

Vergara, 
propietaria 

de Patagonia 
Dulce

·FEM PATAGONIA14
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familiar. Todo esto ha permitido que el local 
amplíe sus horarios.

“Con el tiempo, he aprendido que escuchar 
es la clave del éxito, por ende siempre estamos 
innovando e intentando satisfacer a todos los 
tipos de público”, confiesa. 

Cristina se declara una mujer feliz. “Disfruto 
de ver, escuchar y sentir que a todos les encanta 
lo que hacemos, nos preocupamos mucho de 
la calidad del servicio. Para mí es fundamental, 
sin ser invasivo, poder entregar la experiencia 
de desayunar o tomar té con toda comodidad, 
siendo cercanas  y cálidas, siempre preocupadas 
de la comodidad de nuestros clientes”, resalta.

Esta mujer emprendedora espera algún día 
delegar en alguna de sus hijas todo este trabajo 
construido y que siga siendo un proyecto de 
familia. 

“Mantener contentos a todos quienes son 
parte de este proyecto es fundamental, ya 

que ahí es donde se ve reflejada la calidad 
del servicio que entregamos. Sé que tengo 
un equipo fantástico, nos complementamos 
muy bien y la verdad es que las chicas han 
sabido aprovechar esto, ya que se han ido 
perfeccionando y tomando el chocolate como 
una profesión”, recalca.

Barros Arana #233
+56 61 241 5285
Chocolatería Patagonia Dulce
chocolatería_patagonia_dulce
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AHUMADOS y deshidratados Río Rubens 
sorprende con carnes, pescados, condimentos 
y frutas de alta calidad fabricados con técnicas 
artesanales transmitidas a lo largo de los años 
por una familia de chilenos, croatas y españoles.

Son Productos Premium Gourmet que 
Rubén Lira Fernández, emprendedor de Puerto 
Natales, desarrolló a partir de las recetas de sus 
antepasados y que hoy ofrece a quienes buscan 
grandes y emocionantes experiencias en torno 
a los alimentos y snacks de la Patagonia chilena. 

LÍNEA AHUMADOS: 
EL HUMO COMO ARTE

“Sólo cierto tipo de árboles son utilizados 
para tratar nuestras carnes de primera selección: 
manzano, olmo, ciruelo, lenga o ciprés que, 
por horas preciosas y temperaturas precisas, 
desarrollan sabores perfumados y delicadamente 
condimentados protegidos del tiempo”, explica 
Rubén Lira.

Así se obtienen productos ahumados como 
lomo kassler de cerdo, longaniza de cerdo, pierna 
ahumada de cordero, liebre ahumada, liebre 
ahumada y escabechada, late de liebre, paté de 
salmón, salmón ahumado en frío y en calor. 

ALTA GASTRONOMÍA PIONERA EN PUERTO NATALES

DESTACAN ENTRE LAS 
RECETAS ORIGINALES 

Rubén Lira indica que, destacan entre las 
recetas orginales, el Gravlax de salmón, creado 
por vikingos, perfeccionado por natalinos. 
Elaborado desde sus orígenes por pueblos 
escandinavos, este salmón madurado con sal 
y eneldo nos ofrece la degustación sofisticada 
de una historia milenaria. 

La tradicional cocina croata se nos presenta 
en trozos intensos de oveja de Magallanes, 
curada en sal y luego ahumada, aportando 
sabor y aroma único a sus platos. 

Huerto 282-C            +569 92547056           ahumadosrubens           Rio Rubens Ahumados 
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EL NATALINO Alex Guerrero ha 
sido ganador en tres ocasiones de la Copa 
Gastronómica de Puerto Natales y, en dos 
oportunidades, ha obtenido el segundo lugar.

Padre de familia y con la convicción muy clara 

REVALORIZANDO LAS RECETAS TRADICIONALES

de tener alma de cocinero, desde un comienzo 
ideó que, en su local, se iba a revalorizar las 
recetas tradicionales, congeniando sus orígenes 
chilotes con los matices que ha ido adquiriendo 
como cocinero. 

El Caminante nació como un local de comida 
al paso, con la finalidad de que los transeúntes 
y/o mochileros pudieran comer nutritivo y a 
un precio justo, para poder seguir su trayecto.

“Dentro de los platos más comunes, ofrecemos 
ceviche, pejerreyes fritos, estofado de róbalo, 
coctelería de temporada con frutos locales y 
variedades de sour”.

Miraflores #605 

elcaminanterestaurante 

El Caminante 

612414280
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FERNANDO Y CLAUDIA son los dueños 
y los cálidos anfitriones de El Puesto Restobar, 
que nació para ser una alternativa nocturna de 
buena cocina y variedad de cócteles en Puerto 
Natales.

“La idea de crear esto con Claudia nace desde la 
amistad. A ambos nos gustaba ir a comer, tomar 
algo rico, ir a otro lado a seguir conversando y 
probando. En Natales para poder cumplir con 
estos antojos tenías que recorrer varios locales 
para poder disfrutar la noche. Bajo este estilo 
de vida nace El Puesto Restobar.

La idea, en cierto modo, era unir esta necesidad 
de querer probar distintos cócteles y comidas en 
un solo local. Queremos reflejar la experiencia de 
estar cómodo, tranquilo, con un buen ambiente, 
carta variada y excelente atención en un mismo 
lugar”, explica Fernando.

Todo inicio implica invertir, esforzarse y 
enfrentar imprevistos. “Cuando llegamos al 
local, estaba bastante destruido. Quisimos 
arriesgarnos en este proyecto porque pensamos 
en que, haciendo las modificaciones necesarias, 
podríamos aprovechar el potencial de estar 
ubicado frente a la Plaza de Armas. La proyección 
que teníamos con el tiempo se fue escapando, 
ya que construimos todo de nuevo. No nos 

quedó otra que seguir adelante. Comenzamos 
en mayo de 2018 y pudimos terminar recién 
en abril de este año”, relata Fernando.

Para consolidar un proyecto, también se 
requiere afiatamiento entre los socios y su 
equipo. “Con Claudia nos complementamos 
muy bien, ya que ella aportó con el toque  de 
diseño y decoración integrando detalles que 
hoy forman El Puesto Restobar. Al momento 
de construir, ocupamos materiales reciclados, 
en desuso, madera y artículos antiguos, sin 
recargar mucho el lugar. Nos basamos en la 
idea de que este puesto debe tener estaciones o 
lugares donde la comodidad, la buena comida 
y el buen cóctel reflejarán el ambiente rústico, 
rescatando la hospitalidad de los puesteros, 
donde lo principal es que te sientas cómodo”, 
comentó. 

Dentro del gran equipo de trabajo destacamos 
a todas las áreas (cocina, servicio y bartender), 
quienes trabajan en detalle la preparación de 
nuestros platos, atención, coctelería clásica y de 
autor, teniendo más de 10 tragos con destilados e 
infusiones en la carta, donde destaca infusiones 
de mate hasta kombucha. 

En la cocina, optaron por lo simple, pero 
buscando entregar experiencias ofreciendo 
tablas para compartir que perfectamente pueden 
reemplazar una cena. 

“Ofrecemos picoteos para dos, tablas de carne 
con trozos de lomo liso, lomo vetado, filete; tabla 
de mariscos que contienen chupe de centolla, 
bastones de congrio, ceviche de salmón; tabla 
de empanadas de ají de gallina, queso cabra con 
tomate cherry, albahaca, sándwich de lomo liso 
con verduras salteadas, sándwich  de milanesa, 

hamburguesa, sándwich de salmón ahumado, 
ocupando productos locales que resaltan los 
sabores y potencian la calidad del producto, a un 
muy buen precio acorde del mercado”, indicó.

También quiere reconocer la ayuda recibida. 
“En un comienzo tuvimos un gran apoyo, el de 
Luis Cepeda, quien es chef en The Singular. El 
nos dio la base original de lo que es hoy El Puesto 
Restobar. Con el tiempo, hemos modificado la 
carta, pero siempre siguiendo las directrices de 
nuestro amigo”, apuntó.

Este espacio fue creado y dirigido al público 
local. “Yo, que soy magallánico, noto que todos 
los negocios están orientados al turismo, por lo 
mismo quisimos enfocarnos en este público 
natalino y hemos tenido muy grata acogida. 
Agradecemos a nuestra familia y amigos por 
la ayuda de montar nuestro local, que con el 
tiempo pretendemos ir mejorando”, señaló. 

Un aspecto que les gusta destacar a los 
propietarios de El Puerto Restobar es que 
todo el local está hecho con madera de pallet 
reciclada, más de 2.500 palos que recolectaron 
y mejoraron para poder usar en el recinto. 
“Además recolectamos madera caída de lenga 
para la confección de las mesas y vigas”, explica. 

Entrando al El Puesto Restobar resalta 
inmediatamente la calidez del lugar y su 
buena energía, en sus detalles destaca el trabajo 
realizado y la identidad que simula a un puesto 
de antaño.

LA COMODIDAD DE DISFRUTAR DE LO 
MEJOR DE LA PATAGONIA EN UN SOLO LUGAR
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NOI INDIGO PATAGONIA
En medio de los maravillosos paisajes 

patagónicos y el imponente mar de Puerto 
Natales, Noi Indigo Patagonia cuenta con un 
diseño vanguardista y un servicio personalizado 
fusionados como ningún otro hotel. Con 41 
maravillosas habitaciones y un salón, diseñado 
exclusivamente para capturar la magia de un 
entorno sinigual; desde el restaurante Kosten 
que invita a disfrutar de los productos locales 
hasta el descanso absoluto que se logra en 
Aiken Spa con sus dos piscinas interiores y 
una exterior, harán de la estadía en la Patagonia 
algo inolvidable.

 
KOSTEN RESTAURANT: 

EXPERIMENTE LOS SABORES 
DE LA PATAGONIA

Degusta la exquisita cocina chilena en Kosten 

EXPERIMENTE LOS SABORES DE LA PATAGONIA

Restaurant, abierto a diario para desayuno, 
almuerzo y cena. Con amplios y envolventes 
ventanales con vistas al Fiordo Última Esperanza, 
Kosten es reconocido por su inspiradora vista, 
decoración rústica y acogedora que convierte 
una pausa gastronómica en toda una experiencia 
para los comensales. 

Con una variada carta, de la mano del Chef 
Gabriel Rapimán, se muestra lo mejor de una 
gastronomía pensada para deleitar paladares y 
sentidos, con recetas cuidadosas y respetuosas 
de los ingredientes y sabores endémicos de la 
Patagonia chilena.

“Nuestros huéspedes y visitantes comienzan 
el día con los delicados sabores de un desayuno 
buffet con pastelería hecha en casa, fruta fresca, 
omelettes, pan recién horneado y mucho más. 
Para acompañar la tarde, Kosten Restaurant 
invita a una cálida parada en nuestro lounge 
para deleitarse con un café gourmet o coctelería 
seleccionada, mientras disfrutan de una vista 
inigualable hacia el mar austral”, se destaca.

La carta ofrece platos inspirados en la cultura 
magallánica que han sido reconocidos y 
premiados por torneos culinarios, revelan las 
tradiciones nacionales y el amor por los detalles. 
“¡Deléitate con nuestro Calafate Sour que, sin 
duda, te hará volver! Te esperamos en Kosten 
Restaurant, un lugar único y ambiente perfecto 
para navegar por la cocina chilena del sur, con 
el sello Noi”, es la invitación que realizan.
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Zona Franca • AVDA. 2 SUR SITIO 28
FONO: 61 2219195 • www.divemotor.clDesde 1930

LLEGÓ LO QUE TANTO ESPERABAS
ATRACCIÓN Y PODER EN ACCIÓN

COLORADO
ALL NEW

Prepárate para sorprender a todos los que llegarán a conocerla.
Su enorme poder, atractiva tecnología y gran seguridad estarán de tu lado.
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HACE UNAS DOS DÉCADAS que Jorge 
Caballero comenzó a incursionar en el diseño 
de joyas, pero apostando por preservar las 
técnicas ancestrales del tejido en junquillo 
de los pueblos originarios de la Patagonia, a 
través de la innovación de productos y al alero 
de sus maestras y mentoras de descendencia 
yagán y kawésqar.

Participando en el seminario “Innovación en 
el arte, diseño desde la Patagonia”, Caballero 
expuso sobre su experiencia con el tejido 
ancestral y el trabajo con comunidades 
indígenas y también habló sobre cómo, desde la 
Patagonia, se puede iniciar un emprendimiento. 

El diseñador y artista Jorge Caballero 
fue invitado por Santo Tomás al Día de la 
Innovación y Emprendimiento, enmarcada 
en la Semana de la Pyme, y que contó con 
una feria de emprendimiento y servicio, 
donde los estudiantes prestaron servicios a 
emprendedores. Luego, se realizó un taller 
de innovación y emprendimiento, a cargo de 
Sebastián Saavedra.

“El junquillo magallánico es una fibra 
que crece en los humedales y pantanos de 
la Patagonia y esta fibra la trabajaban los 
pueblos originarios hace más de 900 años. 
Mi especialidad es el trabajo en junquillo 
y lo hago con las comunidades indígenas, 
específicamente con el legado Messier, que son 
artesanas que trabajan con el tejido ancestral”, 
explicó el diseñador.

“Expuse sobre este emprendimiento que 
surgió hace 20 años, con respecto a las técnicas 
tradicionales de junquillo, que aprendí de 
mis mentoras yaganas y kawésqar. En esta 
oportunidad, hablamos de este emprendimiento 
y cómo nos encontramos hoy en día, las 
aristas que fue tomando el proyecto, porque 
actualmente estamos en cinco líneas que 
son arte, decoración, orfebrería, vestuario y 
arquitectura”, dijo Caballero.

En la exposición, el artista explicó “cómo 
llegamos a este nivel de producción, en estas 
distintas áreas. La más nueva es la colección de 
arte, antes de eso viene el tema de decoración, 
vestuario y accesorios. Partimos con esos y 
seguimos a vestuario y crecimos con vestuario 
más grande: cinturones, carteras, sombreros. 
Después llegamos al tema decorativo, en que 
empezamos con un tema más rígido dentro 
de la decoración para luego liberarnos un 

JORGE CABALLERO EXPUSO SOBRE 
TEJIDO ANCESTRAL Y EMPRENDIMIENTO 

Seminario de Innovación y Emprendimiento del Intituto Santo Tomás

poco y meternos en el mundo del arte, que 
ya nos da la pauta para ser un poco más libre 
dentro de formatos y conceptos”, profundizó 
Jorge Caballero.

La rectora de Santo Tomás Punta Arenas, 
Valeska Acevedo, destacó la presencia tanto 
de Caballero como de Sebastián Saavedra 
en esta charla, con la que finalizó el Día de 
la Innovación y Emprendimiento: “Tuvimos 
un taller a cargo del experto en innovación 
y emprendimiento Sebastián Saavedra, que 
capacitó a los profesores en el uso de este tema 
tan en boga que es los celulares dentro o fuera 
del aula. Y el cierre con el seminario de diseño, 
arte, moda, innovación y emprendimiento de 
un valor que es nuestro, Jorge Caballero, un 
diseñador regional que ha podido salir fuera 
de nuestras fronteras y reconocido por todas 
estas culturas ancestrales que rescata”, valoró.

La rectora de Santo Tomás Punta Arenas, Valeska 
Acevedo, destacó la presencia tanto de Caballero 
como de Sebastián Saavedra en esta charla, con 
la que finalizó el Día de la Innovación y Emprendi-
miento.

Antes de la charla, que se realizó en la sede de Santo Tomás de calle Pedro Montt, el público pudo apreciar 
un centenar de las creaciones que Caballero ha realizado en estos 20 años, donde destacaron piezas inédi-
tas de los pueblos yaganes y kawésqar.
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LA IDEA DE CAMILA VIDAL Paredes, 
de crear una crema reductora se generó por 
diversos motivos personales que atravesó el 
pasado 2018, debido al peso que se genera 
en calidad de estudiante ya sea por mala 
alimentación, poco descanso, comer a deshoras 
y poco saludable. 

Con solo 25 años, la natalina y estudiante de 
Biología Marina de la Universidad de Magallanes 
(Umag), tomó la decisión de elaborar una 
crema a base de algas, la cual identifica como 
alga Porphyra spp o comúnmente conocida 
como lechuga de mar. Esto, con la finalidad 
de sentirse bien emocionalmente y ofrecer de 
manera profesional dicho producto a hombres, 

Camila Vidal Paredes, ganadora de proyecto científico

“LAS CREMAS REDUCTORAS A BASE DE ALGAS Y 
BLOQUEADORES SOLARES BIODEGRADABLES 

SON UN APORTE A NUESTRO MEDIO AMBIENTE”

mujeres y niños que lo requieran o sientan una 
necesidad de bajar sanamente de peso.

En esa misma línea, lo que comenzó como 
un proyecto personal se convirtió en un 
logro reconocido y aprobado nacional e 
internacionalmente.

PROYECTO:
“Comencé a pasar por un difícil proceso en 

la universidad por llevar mala alimentación, 
así que empecé a verme diferente, no me sentía 
bien y no quería entrar en depresión. Por tal 
motivo inicié por ayudarme a mí misma. 

El proyecto contempló la creación de 
cremas reductoras y bloqueadores solares 

biodegradables a base de algas, que no solo es 
un aporte para el medio ambiente, sino también 
es una ayuda saludable para las personas con 
baja autoestima, porque de alguna forma 
siempre estamos intentando bajar de peso”, 
respondió la creadora.

 
OBTUVO EL FDI
La estudiante de quinto año, luego de ser 

una de las tres ganadoras el pasado noviembre 
del 2018 del proyecto del Fondo de Desarrollo 
Institucional (FDI General de Emprendimiento 
Estudiantil), del Ministerio de Educación, el 
cual lleva por nombre “Creación de cremas 
reductoras y bloqueadores solares a base de 

La estudiante tesista de Biología Marina de la Umag presentó avances de su creación en congreso 
europeo EUBCE, desarrollado en Lisboa (Portugal).
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algas “porphyra spp” artesanales, Región de 
Magallanes, Chile“, elegido por el Consejo de 
Rectores de las Universidades Chilenas (Cruch), 
comentó haber presentado los resultados de 
sus estudios e investigaciones  de microporinas 
en mayo de este año, en la 27° Conferencia 
y exhibición europea de Biomasa (European 
Biomass Conference and Exhibition, EUBCE), 
desarrollada en Lisboa (Portugal).

Así mismo, mencionó que fue la única 
chilena en dicha conferencia y se comunicaba 
solo en idioma ingles o portugués. Además, 
cuenta con el apoyo de organizaciones europeas 
e internacionales como es la Organización de 
las Naciones Unidas para la Educación, la 
Ciencia y la Cultura (Unesco), la Comisión 
y Asociación Europea de la industria de la 
Biomasa (EUBIA), entre muchas más.

Cabe mencionar, que el EUBCE es un 
congreso desarrollado en el área de la biomasa, 
la cual combina una de las conferencias de 
ciencia y tecnología más importantes del 
mundo, atrayendo a profesionales destacados 
en ese ámbito. 

La experiencia que obtuvo Camila al 
compartir con investigadores europeos y 
que su proyecto fuese aprobado, ha logrado 
generar pensamientos que incluye incursionar 
en el mundo del emprendimiento laboral y 
profesional, queriendo participar además 
en talleres y conferencias ciudadanas para 
impartir sus conocimientos y dar a conocer 
los beneficios que aporta la crema reductora 
y bloqueadores solares a base de algas.

“La elaboración de estos productos 
los realizo en mi casa en la temperatura 
correspondiente y en el laboratorio de la 
universidad, considerando más adelante 
una elaboración en masa para el uso de la 
comunidad”, puntualizó la investigadora 
Vidal

Es importante mencionar que a través 
de una resolución académica emitida por 
la Universidad de Magallanes (Umag), fue 
aprobada la aplicación de este proyecto.

Crema reductora a base de algas
 “El problema de no sentirnos bien con 

nuestro propio cuerpo, ha sido un problema de 
años, el hecho de que la región de Magallanes 
tenga un clima más helado, produce que uno 
quiera alimentarse más pero no sanamente.

 Sin generalizar, tenemos un alto grado de 
depresión, a partir de las licencias médicas que 
se entregan día a día.

Solución: 
“Las cremas reductoras artesanales serían una 

motivación para agregar un grano de arena a 
nuestra salud mental, ya que, al bajar de peso 
de modo no exagerado, se baja sanamente 
y se consumen las propiedades que nuestro 
cuerpo necesita. Es así como nos sentiremos 
mejor cada día.

 “Cabe destacar, que consumir algas nos 
entrega una gran cantidad proteica, pero es 
un suplemento alimenticio para el cuidado 
de nuestra piel, organismo interno y mejor 
calidad de vida”, explicó la tesista.

Bloqueadores solares biodegradables
“En el año 2014 al presente verano 2018, se 

ha encontrado un alto nivel de radiación en 
la región de Magallanes. Este problema ha 
ido en aumento en los últimos 50 años, por 
consecuencia de esta radiación y deterioro de 
capa de ozono en los últimos 10 años, la tasa de 
cáncer subió de 20 a 25 casos por cada millón 
de habitantes”. 

Solución:
“Por lo tanto, la creación de este tipo de 

bloqueador solar biodegradable estaría 
disponible para todo público y sería una 
solución no solo para los ciudadanos de 
menor edad, sino para la toda la comunidad”, 
puntualizó.
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a profesores de la universidad, autoridades de Puerto Natales, amigas (os), mis vecinos 
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CONOZCA EL POR QUÉ DE LA CREACIÓN:
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La calidad 
DE MÁS DE 

40 años 
de experiencia

 José Menéndez #1073 
RESERVAS 61 2229694 • Punta Arenas 

Patagonia chilena

RESTAURANT

SAVOY
A NUESTRA DISTINGUIDA CLIENTELA QUE POR MÁS DE 

20 AÑOS HA DEPOSITADO SU CONFIANZA EN 
NUESTRA EMPRESA, LES INFORMAMOS QUE 

CONTINUAMOS ATENDIENDO EN
CALLE BALMACEDA # 755 PUNTA ARENAS

“CON SERVICIOS INMOBILIARIOS 
Y REMATES”

 JUNTO A NUESTRO GRAN EQUIPO MULTIDISCIPLINARIO, 
LOS ESPERAMOS EN HORARIOS DE OFICINA 

DE LUNES A VIERNES.

PARA CLIENTES EN ESPERA SOLICITAMOS 
PROPIEDADES EN ARRIENDO.

PARA INVERSIONISTAS SOLICITAMOS 
PROPIEDADES Y TERRENOS 

COMPRAS AL CONTADO Y CREDITOS 
HIPOTECARIOS.

remates@otaibo.cl  contacto@otaibo.cl
Facebook OTAIBO Salón de Remates  

Fonos: 61-2222501 – 2246522 – 2244191 
www.otaibo.cl (en recuperación)

LOS PADRES involucrados en la crianza de 
sus hijos son cada vez más, y con ello, por cierto, la 
culpa que produce el tener que trabajar fuera de 
la casa, ya no es algo exclusivo de las mujeres. 
Un sentimiento que parece incrementarse 
cuando las exigencias laborales van en aumento 
y se suman a la necesidad de preparación y 
capacitación continua. 

Así, son muchos los factores que inciden al 
momento de sentir culpa respecto a la crianza 
de los hijos. “Se incluye nuestra propia crianza 
como hijos, la relación de la pareja de padres, 
las expectativas que tenemos de nuestros hijos 
y su crianza, el tiempo que pasamos con ellos, la 
calidad de los momentos, la educación que les 
entregamos, las posibilidades económicas, etc., 
así como la percepción de que los hijos estén 
sufriendo”, señala el coordinador académico 
de la carrera de Psicología de la Universidad 
del Pacífico, Felipe Vergara.

Esto provoca que tanto padres como madres 
busquen proteger a los hijos. “El esfuerzo de los 
padres generalmente será proveer el espacio 

para que no ocurra ese contexto de sufrimiento, 
aunque en esto, y por lo general, es la madre 
la que contiene desde el ámbito emocional 
porque se afecta más por el sufrimiento de 
los hijos. En esto también influyen los estilos 
de crianza que tienen los padres y los estilos 
vinculares que de estos con sus progenitores”, 
indica el psicólogo.

Si bien el profesional cree que en general 
la madre trabajadora siente más culpa que el 
padre que trabaja, debido a que culturalmente 
se le asigna el rol de la crianza de los hijos, 
es un sentimiento que no es algo ajeno a los 
padres.

“Los padres tienden a vincularse en forma 
tardía, a diferencia de la madre que está 
vinculada desde la concepción con los hijos, 
por lo tanto, la culpa masculina más bien se 
manifiesta como frustración respecto de los 
esfuerzos que han realizado para conseguir tal 
o cual objetivo en la crianza, a diferencia de 
lo femenino, en donde la culpa se manifiesta 
con mayor angustia respecto del vínculo o 

relación con los hijos y se recrimina por no 
estar lo suficientemente presente”, aclara.

“En general, la experiencia clínica nos dice 
que se han agudizado los sentimientos de 
culpa, pero principalmente en las mujeres, ya 
que las posibilidades de tener un equilibrio 
respecto del trabajo y la familia se hace más 
difícil con las jornadas rígidas de trabajo. En 
esto aún quedan cambios socioculturales que 
debemos gestar para dar mayor preponderancia 
a los hombres en la crianza”, agrega.

¿Qué es lo que se reprochan los padres? 
“Principalmente se da cuando los padres 
no se sienten satisfechos con las decisiones 
vocacionales de sus hijos, o con la elección de 
la pareja o con el estilo de vida, cuando hay un 
corte en lo que hacen los hijos y lo que ellos 
proveen. Aceptar la diferencia y encontrar los 
puntos en común en esa diferencia es lo que 
presenta mayor dificultad a los padres. Y es 
por esto que en terapia es posible construir 
puentes para que la comunicación pueda 
producirse y exista transformación en el 

Los padres también sienten culpa
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vínculo”, indica el docente de la carrera de 
Psicología de la U. del Pacífico.

Asimismo, el especialista comenta que 
cuando la pareja está distanciada o separada, es 
posible que haya mayor culpa. “Ello, porque el 
sentimiento de inseguridad y la responsabilidad 
por sobre el sufrimiento de los hijos se percibe 
como mucho mayor. Ahora, siempre dependerá 
de cómo sea abordado el proceso de separación 
por los padres, porque en procesos de separación 
la culpa aparece cuando la misma situación de 
separación y la relación entre los cuidadores o 
progenitores ha generado sufrimiento para el 
sistema familiar. Además, cuando el ausente no 
se hace presente, el presente carga con la rabia 
por la ausencia del otro y, por tanto, se observa 
mucho que se establecen dinámicas generadoras 
de culpa como elemento transaccional”, explica.

LA CULPA: UNA OPORTUNIDAD
El psicólogo de la Universidad del Pacífico, 

Felipe Vergara, plantea que es importante 
comprender que el sentimiento de la culpa 
no es algo negativo per se, sino que más bien 
puede ser una oportunidad de cambio en el 
modelo de relacionarnos.

“La culpa puede representar una instancia de 
vulnerabilidad en la cual existe la posibilidad de 
revisar nuestro actuar, integrar los aspectos que 

nos causan ruido como padres en la crianza y 
eventualmente definir un espacio reparatorio, 
tanto para con nosotros mismos como también 
para con nuestra familia. Esto quiere decir que 
efectivamente si hay culpa en relación a la 
crianza, como padres podemos revisar nuestras 
expectativas respecto de nosotros mismos y 
evidenciar qué elementos corresponden a 
nuestra propia autoexigencia y qué elementos 
corresponden a un proceso individual de los 
hijos y que deberemos acompañar más que 
imponer”, aclara.

Finalmente, el profesional comparte algunos 
consejos que podrían ayudar a disminuir este 
sentimiento culposo:

• Tener un sentido de identidad claro y 
un reconocimiento del otro como alguien 
distinto y separado de uno. No permitir la 
autonomía y la diferenciación es uno de los 
males de nuestro tiempo, ya que no se aborda 
un proceso natural del ser humano y se vive 
como inadecuado, cuando la diferenciación 
es parte del proceso de construirnos como 
individuos. 

•  Tener confianza en la crianza realizada y 
en los recursos de los hijos.

•	 Aprovechar las posibilidades de 
conversación que existen en la pareja respecto 

de la crianza de los hijos. 
• Contar con una comunidad que aporta 

constructivamente al desarrollo del niño, sin 
descalificar la crianza de los padres, sino que 
tomando las dificultades como posibilidad 
de crecimiento.

OVEJITAS BEBÉ ofrece  a  la comunidad 
magallánica ARTÍCULOS DE HIGIENE  Y CUIDADO 
PERSONAL PARA EL BEBÉ de marcas ecológicas 
certificadas, tales como: Naay, Jack and Jill y 
Natursutten.

NAÁY, marca española de cosmética ecológica 
y terapéutica con 18 años de experiencia en el 
cuidado de la piel. Utiliza Aloe Vera como base 
de todos sus productos por sus innumerables 
propiedades: regeneración celular, tratamiento de 
psoriasis y dermatitis, efecto cicatrizantes. Son 
orgánicos, veganos y no testeados en animales. 

Contamos con toda la línea de bebé: Colonias, 
emulsión recuperadora, shampoo, aceite de 
masajes, crema de pañal, entre otros.

JACK AND JILL , marca australiana que utiliza  
ingredientes 100% naturales. Contamos con  pasta de 
dientes de distinos sabores y sin sabor, bio cepillos 
para niños mayores de un año y dedal dental para 
bebes de 6 meses de edad.

NATURSUTTEN, marca italiana de chupetes y 
mordedores que están hechos de caucho natural 
obtenido de la savia del árbol hevea brasiliensis, 
certificados en conformidad a stándar europeo en 
términos de seguridad, salud y medio ambiente.

¡Ven a conocerlos en Guillermo Tell 0831 o encuéntranos en nuestras redes sociales!
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