“Con eI Centro de Coccion Automatica RATIONAL F

no necesito mas personal, puedo hacer muchas ==

cosas al mismo tiempo. El equipo €s mucho mas

exacto y rapido, el consumo de energia disminuye EESSEEE———
durante el proceso de coccion, en referencia a otros [

equipos”.
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"El Centro de Coccion Automatica RATIONAL de
Marsol, me ha ayudado mucho, para mi son 5
cocineros mas, esa es la proporcion, solo se agregan
los materiales y él sabe como hacerlo, siempre

..« equipamiento de cocina, como comenta

Opera Catedral
Mathieu Michael
Chef Ejecutivo

El restaurante Opera Catedral, ubicado en
Merced 395, destaca no sélo por su calidad |l
gastrondmica desarrollada por el Chef
Ejecutivo Belga Mathieu Michel, sino también
por su concurrido paseo José Miguel de la
Barra esquina Merced, con una magnifica
vista al cerro Santa Lucia. Un restaurante
que de la noche a la mafiana se convirtié en
uno de los mejores de Santiago.

Su variada carta, es un trabajo constante
como nos comenta Mathieu, “mi cocina es
mucho mas tradicional y al detalle, es por
esto, que re-estudiamos todas nuestras
cartas y las cambiamos cada 3 meses, de
esta forma vamos optimizando nuestros
recursos”.

Opera Catedral es sin duda hoy una gran
oferta. Dentro de sus variedades se encuentra
el Catedral, el Grill y el Café del Opera, dando
cientos de soluciones gastrondmicas a
personas que transitan por el sector. Con
esta gran oferta, ha sido clave el

Matheiu "El Centro de Coccion Automatica
RATIONAL de Marsol, me ha ayudado
mucho, para mi son 5 cocineros mas, esa
es la proporcion, solo se agregan los
materiales y él sabe como hacerlo, siempre
igual. Ademas, "'me da la posibilidad de
guardar mis recetas personalizadas, no ocupo
la programacion estandar, pero igualmente
€S una opcion a considerar".
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Dentro de mi trabajo “siempre busco la mejor calidad y atencion personalizada, yo no transo
en calidad, para mi es una sola y no hay variante en eso”. "ES por este motivo, que trabajo
con el mejor equipamiento”. “Uno se acostumbra a trabajar con la mejor calidad, cuando
trabajamos en otros equipos vemos que son mucho mas lento, menos exactos, menos

accesibles a lo que uno necesita cotidianamente, como es la rapidez en el servicio".

Como podemos apreciar, la tecnologia de regulacion y control absolutamente exacto del equipo
RATIONAL es lo que destaca Matheiu, caracteristicas que lo hace un equipo 6ptimo para sus
necesidades. Ademas nos explica que "la capacitacion del Centro de Coccion Automatica
RATIONAL es muy simple. Yo trabajo con gente muy joven y para ellos, es como
cambiar de celular. Es muy facil para los usuarios operar los equipos".

‘La gente se puede asustar a la primera, del cambio del Gentro de Coccion Automatica RATIONAL con
respecto a otros equipos, el valor es mucho mayor, pero una vez que tienes el equipo sabes el porque, es
como si manejaras un Lada y después un Mercedes, no hay comparacion”.
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Mathieu nos declara que siempre ha trabajado con RATIONAL. "Me permite
hacer muchas preparaciones, de muchas horas. Ya no ocupo agua para
cocinar, todo se hace al vapor, esto me ahorra mucho tiempo, ya que
preparo numerosas cosas a la vez, desde brdcolis, porotos, hasta carnes".
Ademas, “no tienes que estar pendiente que se te va a pasar, que se te
olvida, etc. Ya no te preocupas y no pierdes tiempo”.

Matheiu Michel chef Ejecutivo
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