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Tirada: 91.144 Frecuencia: SEMANAL
Difusion: 91.144

Ocupacién: 65,63%

MEeLissa FornO M.

ara muchos, reducir el consumo
Pde harina de trigo, presente en

productos como el pan, las pas-
tas clasicas y productos de reposteria
puede resultar una mision dificil.

La ingeniera comercial Yanira Escobar
desarrollé habitos saludables de alimen-
tacién, gracias a sus padres neurdlogos
que le transmitieron su importancia para
evitar enfermedades como la diabetes.

En octubre de 2019 fundé Cetortillas,
que comenzé como un negocio de tor-
tillas bajas en carbohidratos, elabora-
das con harina de linaza, aceite y harina
de coco, ademas de psyllium, materia
prima que aporta fibra soluble a la pre-
paracion y flexibilidad a la masa. Se
interesaron los seguidores de la dieta
cetogénica o keto, quienes tienen res-
tricciones por ser diabéticos, resisten-
tes ala insulina y también aquellos que

Cuenta con cinco
variedades de tortillas,
todas ellas elaboradas

solo con ingredientes de

origen vegetal. Hace un

par de anos, sumo a ese
catalogo reposteria sin
gluten y helados soft.

simplemente buscan nutrirse en forma
equilibrada.

“Mi mama me compraba las clésicas
tortillas mexicanas, porque no consu-
miamos mucho pan en mi casa. Un
dia me puse a leer los ingredientes
y me di cuenta de que tenian grasas
hidrogenadas. Decidi hacerlas yo con
linaza'y agua, rellenandolas con queso.
Al darselas a mis conocidos, algunos
me decian que eran medias fomes y
por eso me puse a buscar recetas de
blogueras de cocina”, detalla.

Posteriormente, empezé a enviar
muestras a nutricionistas, quienes le
proponian cambios como modificar el
aceite de maravilla por el de coco o de
oliva, ya que el primero se considera
inflamatorio. Por ende, seguidores de

RICHARD SALGADO

Cetortillas va a cumplir seis anos de funcionamiento

Yanira Escobar creo
un negocio bajo en
carbohidratos

la dieta Keto no podian consumirlo.
“Los especialistas las empezaron a
recomendar para reemplazar el pan”,
dice.

Actualmente, ademas de contar con
un centro de produccién y una tienda
en Las Condes, sus tortillas estan pre-
sentes en tiendas saludables y ademas
elabora pan para una cadena de ca-
feteria norteamericana con presencia
en Chile para su sandwich sin gluten.
También son proveedores de un su-
permercado y de una distribuidora de
combustible. Sus productos cuentan
con el sello Convivir, para asegurarles
a sus clientes que no contienen gluten.

¢Cuantas variedades de tortillas
ofrece?

“Cinco. Tras lanzar la de linaza,
afiadi otra de linaza dorada que le
puse Cetortillas Gold, que tiene un
aspecto mas blanco. La primera
esté elaborada con aceite de oliva y
la segunda con aceite de coco. Lue-
go, saqué otra sin este ingrediente,
creando la de coliflor que distribuyo
bajo el nombre de Flower. Después
esta la que bauticé como Cioccola-
ta, que contiene cacao, chia, aceite
y harina de coco y zapallo italiano.
Y tenemos la Mediterranea, cuyo in-
grediente principal es el tomate. To-
das contienen solo ingredientes de
origen vegetal. En un futuro, no me
cierro a realizar una con legumbres,
pese a que los seguidores de la die-

Yanira Escobar junto
a sus principales
lineas de productos.

to Keto no las consumen. La de linaza,
la Cetortillas Gold y Flower tienen un
didametro de 14 centimetros, la Ciocco-
lata y Mediterranea, de 18. Se venden
en packs de ocho unidades, a precios
que varian entre $5.500 y $7.000. Una
de sus caracteristicas es que no son
secas”.

¢Por qué incorporoé una linea de
pasteleria?

“El aflo 2021, cuando nos cambia-
mos al local y fabrica en que estamos
ahora, al frente habia una pasteleria que
ofrecia productos sin gluten y cerré. La
gente comenzo a preguntarnos si tenia-
mos pasteles sin gluten. Comenzamos
de a poco a hacerlos y la mas deman-
dada en la actualidad es la torta Amor,
porque sus horajascas son de nueces,
y las elaboramos con la misma maguina
de tortillas. Tambien tienen muy buena
demanda la Ferrero Rocher y la Carrot
Cake, entre otras. Ademas, prepara-
mos nosotros el manjar y el chocolate
para asegurarnos de que no tengan tra-
zas de soya. Junto con todo lo anterior,
tengo helados soft que vendo solo en
el localy en los eventos libres de gluten
o de vida saludable. Ningun producto
tiene aztcar’ i

Cetortillas

o Web: www.cetortillas.cl

e Mail: hola@cetortillas.cl

o Teléfono: +56 9 3922 7524
o Instagram: @cetortillas



