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Algo esta
cambiando en la
forma de p

miel...Fel
Barrera

La Innovacién transformando nuestra gastronomia

Desde la region de O’Higgins, Felipe Barrera
estd redefiniendo el vinculo entre produccion,
naturaleza y comunidad a través |de Montecarmelo
Colmenares, un proyecto apicola que ha elevado la
miel a una experiencia culinaria de excelencia,
biodiversidad y conciencia ecoldgica.

Inspirado por la organizacion de las abejas y
comprometido con su preservacion, Felipe gestiona
colmenas en zonas de baja intervencién agricola
como Vina VIK y las Sierras de Bellavista. En El
Niche, ha levantado un oasis con mas de mil arboles
nativos, que sirve como epicentro de su trabajo
regenerativo.

Una de las grandes innovaciones de
Montecarmelo es la produccién de mieles
diferenciadas. Felipe realiza cosechas separadas
segun las floraciones predominantes de cada
temporada y lugar, para luego analizar su
composicién botdnica en la Universidad Catdlica
mediante un estudio palinolégico.|Asi logra
identificar variedades como quillay, corontillo,
|[peumo, multifloral, acacio-maqui y otras, que se
transforman en un catdlogo sensorial tinico.

Esa diferenciacion permite ademds ofrecer una
experiencia gastronémica poco conocida: catas de miel.
Al igual que con los vinos, Felipe propone maridajes
especificos para cada tipo de miel: carnes, pescados,
frutas, quesos o incluso cocteleria. Esta mirada
convierte a la miel no solo en un producto, sino en un
lenguaje sensorial que dialoga con la cocina.

La miel de Montecarmelo es cruda, sin filtrar y
producida con intervencion minima. Cada celda del
panal debe estar operculada antes de la cosecha.
Se desopercula manualmente y se centrifuga en
frio. Luego, cada lote es analizado en laboratorio
antes de ser envasado en frascos de vidrio. Todo el
proceso sigue principios agroecolégicos y de
economia colaborativa.

Felipe Barrera no sélo cosecha miel: cultiva
propésito. Desde el corazon de la colmena,
demuestra que es posible producir con respeto,
identidad y vision de futuro.

En la préxima edicion, seguiremos presentando
jbévenes talentos que estan cambiando las reglas
del juego con creatividad, conocimiento y
compromiso.

Un _aporte del Centro de Innovaciéon Gastronémica INACAP
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