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Nueva version de la “vaca de chocolate”
tendra una escultura de media tonelada

ENTRETENCION. Este 2025, el evento se realizard en el Hotel Sonesta los dias 20, 21y 22 de junio, y contard con una vaca hecha de
puro chocolate belga al 58% de cacao. La entrada costard mil pesos y solo deberdn pagarla los adultos.

Paola Rojas
paclarojas@australosorno.cl

indudaalguna, el even-
S to mas importante del

invierno en Osorno en
los dos tltimos afios ha sido el
de la “Vaca de Chocolate”, que
refine agrandes y chicos en un
ambiente lleno de alegria y sa-
bor. Este afio no podia faltar
conuna tercera version, que se
realizara, como siempre, en el
Hotel Sonesta, los dias 20, 21 y
22 de junio. En esta ocasion, la
deliciosa escultura sera de
unos 500 kilos.

TERCERA VERSION

La organizadora de esta inicia-
tiva, Elizabeth Arriagada, co-
mentda El Austral que esta ver-
sion contara con alrededor de
50 expositores de Osormoy de
otras zonas del pais. Durante
los tres dias del festival se lleva-
riana cabo cocinas en vivo, con
preparaciones relacionadas al
chocolate y con degustaciones
para el puiblico. El dltimo dia,
como siempre, se romperd la
escultura, de casi 500 kilos de
puro chocolate 58% de cacao,
de origen belga.

“Sevana vender tickets a2
mil pesos, para obtener una
bolsita con un trozo de choco-
late y todo lo que serecaude de
esta linda vaquita va en apoyo
directo a la agrupacion ‘Yo te
cuido’, que es de ninos y pa-
dresdependientes de Traqueo-
tomia. Los nifos tienen dife-

2

mil pesos se deben pagar
para obtener untrozode la
vaca, los que se destinan
luego a una institucion be-
néfica.

500

kilos de chocolate belga,

589 cacao, se usaran para
confeccionar la vaca tama-
fio real.

rentes patologias, pero algoen
comun, que es la traqueotomia
o unagastrostomia”, detalld.
Ademads, habra distintas ac-
tividades para los pequeiios,
como talleres, espectaculos y
todos los productos de diferen-
tes tipos, procedentes de cho-
colateros de todo el pais. El va-
lor delaentrada sera de mil pe-
sosy solo la pagan los adultos.
Elviernes, los adultos mayores
tendrén ingreso liberado.

MEDIA TONELADA DE SABOR
En esta version, aumentard la
cantidad de chocolate para es-
culpir la vaca, ya que en 2024
fueron alrededor de 450 kilos
y este 2025 se espera alcanzar
la media tonelada. Paraello, se
trabajara con los alumnos de
Santo Tomas yloschocolateros
de Taller Choc, ademas deem-
prendedores de este rubro
oriundos de Villarrica y Osor-
no.

“El procesode elaboracion
de la vaca toma una semana, y
el jueves se ensambla y se para
en el Hotel Sonesta. Este afio
traerd unasorpresa muy atrac-
tiva para los ninos”, destaco
Arriagada.

Otra de las novedades es
que este ano se establecio un
vinculo con Bariloche, por lo
que vendran muchos argenti-
nos y participardn dos chefs,
uno del Sheraton y otro de la
Escuela de Gastronomia y Pas-

teleria de Bariloche,

También se suman alrede-
dor de 20 productores gour-
met y 14 artesanos, cuyos pro-
ductos son 100% hechos a ma-
no. La inauguracion sera el
viernes 20 de junio y se espera
una gran asistencia de ptiblico,
debido a que se trata de un fe-
riado largo.

APOYO EN LA GESTION
El presidente de la Camara de
Comercio, Turismo e Indus-

COMO EN ANDS ANTERIORES, LA VACA SE EXPONE EN LOS SALONES DEL HOTEL SONESTA DURANTE TODO EL EVENTO.

trias, Luis Rigo-Righi, indico
que la institucién estd apoyan-
do la organizacion, actuando
Como puente con instituciones
puiblicas para comprometerlas
con esta actividad. “Estamos
apoyando esta actividad por-
que la consideramos muy inte-
resante y esperamos que vaya
prosperando. Es una actividad
muy importante, porque rom-
pe la estacionalidad del invier-
no, es muy atractiva y el afio
pasado generd un movimiento

ARCHIVO

interesante. Nosotros quere-
mos que este evento florezca,
quelagente lo entienda, lo dis-
frute, y es algo inédito. Refleja
loque eslaleche yla carne. La
leche conel chocolate, de algu-
na manera, estin asociados, y
esa esnuestraidea como cima-
ra”, expreso el dirigente.

Rigo-Righi enfatizd que se
encuentran trabajando para fa-
cilitar canales que permitan
obtener mas recursos para es-
ta esperada actividad.c3




