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El pisco como
patrimonio

y motor de
desarrollo
protagonizo
conversatorio
gastronomico
en Copiapo

on el objetivo de rele-
var el valor cultural,
patrimonial y gastro-
némico del pisco en
la Region de Atacama, se desarro-
ll6 un conversatorio especializa-
do que reuni6 a expertos del area
gastronomicay turistica, poniendo
énfasis en el potencial de este des-
tilado como embajador regional a
nivel nacional e internacional.

La actividad cont6 con la partici-
pacion de Felipe Bugueno, somme-
lier profesional, docente de la Uni-
versidad Santo Tomés y sommelier
del Hotel Atacama Suite, quien expu-
so sobre la historia del pisco y su
profunda conexién con la
identidad atacamena.

Durante su in-
tervenciéon, Bu-
gueno destaco
la importancia
cultural y pa-
trimonial que
posee este pro-
ducto para la re-
gion,  senalando
que el pisco puede
transformarse en un im-
portante motor de desarrollo eco-
némico y turistico para Atacama.

€€ El pisco tiene un trasfondo

histérico enorme y puede lle-
gar a ser un potenciador muy im-
portante para Atacama en general.
Desde el turismo hasta lo gastro-

nomico,

incluso posicionarnos
como un valle vitivinicola a nivel
mundial”, senalo el especialista.

Asimismo, sostuvo que for-
talecer la identidad pisquera re-
gional podria abrir nuevas

oportunidades de cre-
cimiento, genera-

ciéon de empleos
y promocion
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En la instancia tam-
bién participé Alexis Buque-
fo, chef ejecutivo del Hotel Ataca-
ma Suite, quien abordé el uso del
pisco en la cocina contemporénea,
destacando la versatilidad gastro-

nomica de este destilado mds alla
de su consumo tradicional.

€€ El pisco no solamente se
toma, también se puede
comer y utilizar en diferentes pre-
paraciones y postres”, explico el
chef, quien realizé una demostra-
cion culinaria basada en un cevi-
che acompanado de espuma de
pisco sour preparada en sifén.

La actividad incluyé ademas
una degustacién dirigida especial-
mente a estudiantes de gastrono-
mia, buscando incentivar nuevas
formas de utilizacion del produc-
to local en la cocina y fortalecer el
vinculo entre gastronomia, identi-
dad y patrimonio regional.

El conversatorio permitié ge-
nerar un espacio de reflexion res-
pecto al valor estratégico del pisco
para el desarrollo turistico y cu-
linario de Atacama, resaltando la
necesidad de seguir promovien-
do productos identitarios capaces
de proyectar la riqueza cultural de
la region hacia nuevos mercados y
audiencias.



