
  

HEINZ celebra el día de la lasañajuntoa sus salsas de 
tomates elaboradas con 100% ingrediente naturales 

+ Los nuevos productos están disponibles en versión 
natural e italiana y no tienen sellos de advertencia. 

Con motivo del día mundial dela 
lasaña, Heinz Chile presenta una 
nueva forma de celebrar este 
día con sus nuevas salsas de to- 
mate elaboradas con 100% in- 
gredientes naturales, pensadas 
para sorprender en preparacio- 
nes como lasañas, pastas y 
pizzas favoritas. 
Por años, Heinz ha deleitado a 
losconsumidores nacionales con 
su ya emblemático Ketchup re- 
conocido anivel mundial. Y aho- 
ra con su más reciente lanza- 
miento exclusivo en Chile: sus 

nuevas salsas de tomate con 
100% ingredientes naturales y 
con la calidad que ha caracteri- 
zado por años todo el portafo- 
lio de la multinacional. 
Pensada para acompañar y ele- 
var el sabor de cualquier receta 
de pastas e ideal para innovar 

con preparaciones de pizzas, es- 
tanueva salsa, además, está ela- 
borada solamente con ingre- 
dientes naturales, y sin preser- 
vantes, espesantes, ni coloran- 
tes. A esto se llegó luego de un 

arduo esfuerzo de producción, el 

que concluyó con un producto 

  

consumidores conocen y tienen 
en sus casas. 
“Nos enorgullece poder decir que 
estamos presentando un produc- 
tosin preservantes y quetieneen 
los ingredientes naturales su 
principal característica diferen- 
ciadora”, comenta Álvaro Opazo, 
gerente de Innovación de Kraft 
Heinz para Sudamérica, quien 
destaca, además, la trayectoriaa 
nivel mundial quetiene la marca. 

“Son más de 150 años creando 
salsas elaboradas con los mejo- 
res tomates, lo que nos entrega 
las credenciales y la experiencia 
necesaria para crear productos 
huevos que estén a la altura de 
nuestra calidad”, asegura. 
Otra característica de la nueva 
salsa de tomates es que, cum- 

pliendocon laley de etiquetados, 
no tiene sellos de advertencia ya 
queno esun producto que seaal- 
to en calorías, grasas, sodio o 
azúcares. Además, la salsa fue 

varias veces testeada hasta al- 
canzar el sabor preferido para 

Al respecto, Andrea Hernández, 
gerenta de Marketing para Suda- 
mérica, Centroamérica y el Cari- 
be, destaca el desafío quesignifi- 
ca crear este tipo de productos. 
“En el ADN de nuestra marca es- 
tá innovar para entregar mejores 
soluciones y así sorprender alos 
consumidores con cada vez más 
calidad y excelencia”, asegura. 
“En esta ocasión lohacemos pre- 
sentando una salsa en dos versio- 
nes, una totalmente natural que 
induyesolos ingredientes, y otra 
en versión “italiana” que contie- 
ne 10 ingredientes en su compo- 
sición, lo quela transforma en un 
acompañamiento ideal para 
compartir preparaciones, pero 
que, sobretodo, essabroso ycon 
la calidad que ha caracterizado 

por años a los productos Heinz”. 
Salsa de tomate Heinz ya está 
disponible en versiones de 200 
gramos con sus dos distintos sa- 
bores: Natural e Italiana. Esta úl- 
tima cuenta, además, con la op- 
ción deser comprada en six pack. 

última innovación y de sus ante- 
riores productos, la invitación es 
a seguir y visitar la cuenta 
Qheinzchile en Instagram. 

Acerca de Kraft Heinz 
Estamos impulsando la transfor- 
mación en The Kraft Heinz Com- 
pany (Nasdaq: KHC), inspirado en 
nuestro propósito, Hagamos La 
Vida Deliciosa. Los consumidores 
están enel centro de todo lo que 
hacemos. Con ventas netas de 
aproximadamente $27 mil millo- 
nes de dólares en 2023, estamos 

comprometidos a hacer crecer 
nuestras marcas icónicas y emer- 
gentes de alimentos y bebidas a 
escala global. Aprovechamos 
nuestra escala y agilidad para li- 
berar todo el poder de Kraft He- 
inz en una cartera de ocho plata- 
formas de productos orientadas 
al consumidor. Comociudadanos 
globales, nos dedicamos a lograr 
un impacto sostenible y ético ala 
vez que ayudamos aalimentar al 
mundo de manera saludable y 
responsable. Conozca más sobre 
nuestra jornada visitando 
www.kraftheinzcompany.com o 

  

Día Mundial de la Lasaña 

La Lasaña: un plato que los chilenos 
ya adoptaron como uno de sus preferidos 

Su historia de inmigración, adaptabilidad, 
capacidad para congregar a la familia y su 
innegable sabor la convierten en una elección 
preferida para muchos hogares a lo largo del país. 

El29 dejulio es unajornada de- 
dicada a conmemorar uno de 
los platos más apetecidos y de- 
liciosos en base a pasta que ha 
conquistado los paladares de 
muchas personas en todo el 
mundo: la Lasaña. 
¡Con sus numerosas capas de 
pasta, en su versión clásica con 
salsa de tomate, carne y queso 
fundido o como alguna otra in- 
novadora combinación que in- 
cluye ingredientes como vege- 

tales, pollo, atún, champiñones, 
entre otros, se ha convertido en 
un plato versátil que puede 
adaptarse a todos los gustos. 
Gabriela Lizana, directora dela. 
carrerade Nutrición y Dietética 
de UDLA sede Viña del Mar, ex- 
plica queal hablar de lasañain- 
mediatamente se piensa en lta- 
lía. Sin embargo, sus orígenes 
están en un pastel griego lla- 
mado “Lasanon”, que consistía 
entiras largas y anchasrellenas 
con legumbres y quesos, el que 
luego se denominó “Lagum”. 
Con los conflictos bélicos entre 
¡Grecia y el Imperio Romano se 
introdujo este plato a Italia, 
evolucionando a la tradicional 

receta que conocemos hoy y 

  

adaptándose a las diferentes 
culturas y gustos. 
“La pasta, ingrediente base 
de la Lasaña, es una excelen- 
te fuente de carbohidratos 
complejos, que proporcionan 
energía de reserva. Además, 
sial prepararla se usa vegeta- 
les como berenjena, zanaho- 
ria, cebolla, entre otros, nues- 
tro organismo está recibiendo 
vitaminas, indispensables pa- 
ra su correcto funcionamien- 
to. En el Día Mundial de la La- 
saña la invitación es a prepa- 
rar este exquisito plato en ca- 
sa, optando por la versión clá- 
sica a la boloñesa o exploran- 
do nuevas variantes ideales 
para quienes llevan una dieta 
vegetariana o vegana”, co- 
mentó la nutricionista. 

Sencilla de preparar 
La Lasaña, con sus capas recon- 
fortantes de pasta, rica salsa de 
tomate, cremoso queso y un 

sinfín de alternativas de acom- 

pañamiento como carne, pollo, 
jamón y otros, ha encontrado 
un hogar en el corazón y el pa- 
ladar de los chilenos. Esta po- 
pularidad no es casualidad; se 
debe a una mezcla de influen- 
cias históricas, la versatilidad 
del plato y su capacidad para 
reunira las personas en tornoa 
la mesa. 
La inmigración italiana a Chile, 
especialmente a fines del siglo 
XIX y principios del XX, trajo 
consigo no solo personas, sino. 
también sus ricas tradiciones 
culinarias. Esto permitió que la 
Lasaña, que ya era un pilar de 
la cocina italiana, se introduje- 
ra con el tiempo, adaptándose 
al gusto chileno. Esto significa 
que, si bien la esencia del plato 
se mantuvo, es común encon- 
trar variaciones que incorporan 
ingredientes o sazones que re- 
suenan con la cocina local. 
Una de las grandes ventajas de 

la Lasaña es su ver- 
satilidad. Puede ser 
un plato sofística- 
do para una cena 
especial o una co- 
mida abundante 
y reconfortante 
parael día a día. 
En Chile, la lasaña 
esa menudo un ele- 
'mento central en reu- 
nniones familiares, cele- 
braciones y almuerzos 
defin de semana. Su natu- 
raleza generosa permiteali- 
mentar a muchas personas, lo. 
que la convierte en una opción 
ideal para compartir. 
Aunque parezca elaborada, la 
Lasaña es relativamente senci- 
lla de preparar una vez que se 
dominan los pasos básicos. Ade- 
'más, permite a loscocineros ex- 
perimentar con diferentes relle- 
nos, desde la clásica boloñesa 
hastaopciones vegetarianas o 
de pollo, lo que añade un 
atractivo adicional. 
Definitivamente, para mu- 
chos chilenos, preparar 
Lasaña es una forma de 
expresar cariño a nues- 
trosseres queridos. 
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