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Titulo: jQué picante! El mejor comentario para deCamacho

Esta marca de salsas y aderezos partié hace 18 anos

1Qué picante! El
mejor comentario
para deCamacho

Su catalogo cuenta hoy
con cuatro categorias de
productos, siendo una de
las mas reconocidas las
salsas liquidas.

MeLissa Forno M.

I a historia de las salsas y aderezos

picantes de la marca deCamacho

se remonta a 2007, afio en que
Marco Camacho, con el deseo de inde-
pendizarse, comenzo el negocio vendien-
do a amigos y familiares.

La empresa creci¢ gradualmente, pri-
mero al convertirse en proveedora de
carnicerias y, posteriormente, al ingresar a
cadenas de supermercados. Actualmente,
también distribuye sus productos en tien-
das gourmet, a través de su ecommerce
y en su sala de ventas en Lampa.

El hijo del fundador, Diego Camacho,
destaca el papel de las ferias en los ini-
cios de la marca. “Mi papa comenzo en
espacios como la Expo Mundo Rural de
Indap y producia en su casa de Nufoa,
con sus propias licuadoras”, relata el in-
geniero comercial. “Siempre tuve relacion
con el negocio, pero al terminar mi carrera
estabamos en plena pandemia y decidi
unirme para apoyar”, afiade.

Actualmente, poseen cuatro categorias
de productos. Las pastas gourmet ofrecen
un picor medio o suave, mientras que las
salsas liquidas estan formuladas para quie-
nes consumen aji con regularidad, como
la popular Sriracha, originaria de Tailandia,
que puede ser ocupada para maridar ma-
riscos, verduras o en acompafiamientos
como sandwich. También desarrollaron
una linea especial para parrilla que incluye
chimichurris, pebre y salsa barbecue.

“Por ultimo, con la marca Locos por el
Asado, elaboramos alternativas sin picor
para marinar y adobar carnes, como el
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chimichurri argentino, la salsa barbecue
americana, un adobo chileno, otro con
curry (elaborado con una receta india) y el
cajun dry rub (mezcla de especias de cajun,
proveniente de la cultura de Luisiana), que
contiene cebolla, orégano, pimenton y ajo
seco”.

“Nuestro ultimo lanzamiento es el chimi-
churri merquén, que antes se llamaba pi-
cante”, sefala.

¢Cudles son los productos mas ven-
didos?

Diego Camacho es
vy hijo del fundador de la
marca.

“La salsa picante Toro Diablo, una mez-
cla de ajf chileno puta madre con un to-
que de limaén, y el chimichurri patagonico.
Este ultimo, creado para maridar carnes,
también esta disponible en una version
ahumada. Ademas, elaboramos un chi-
michurri argentino con una receta trasan-
dina, que es méas espeso que la version
chilena y esté pensado para afadirlo di-
rectamente sobre el asado”.

¢Para qué tipo de tipo de prepara-
ciones se usa el Toro Diablo?

“Tenemos clientes que lo compran para
las micheladas y el pisco sour, ademas
del arroz, puré y ensaladas, entre otros”.

¢Los consumidores estan buscan-
do productos mas picantes?

“Si, hay un auge, incluso en los nifios.
En Estados Unidos esta muy de moda el
aji y siempre terminan llegando las ten-
dencias de Norteamérica a Chile. Por otra
parte, algunos estudios plantean que el
ajf tiene beneficios saludables, como su
bajo aporte calérico, que ayuda a comba-
tir el dafio hepatico y contribuye a quemar
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deCamacho

o Web: https://decamacho.cl/

o Contacto: Diego Camacho

o WhatsApp: +56 9 8805 8175
e Instagram: @salsasdecamacho
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