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iLa Fiesta Costumbrista del Chancho
cumple 15 ediciones como el gran
encuentro del invierno en Chile!

El tradicional evento maulino es orgamzado por Coexca S.A. y su marca Campo Noble,
la Ilustre Municipalidad de Talca y su Corporacion de Cultura. Esta cita rinde homenaje a
una de las expresiones mas arraigadas del eamm chileno y congrega a mas de 300 mil
personas en cada edicion. Contempla la preparacion de cerca de 40 toneladas de carne

de cerdo en mas de 20 recetas nacionales e internacionales.
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La Fiesta
Costumbrrista del
Chancho cumple 15
ediciones como el
gran encuentro del
invierno en Chile

alca vuelve a convertirse en
‘ la capitaldelsabory la tradi-
cion con la XV version de la
Fiesta Costumbrista del Chancho, la
celebracion de invierno mas impor-
tante del pais. Nacida en 2009, esta
fiesta —suspendida soélo por la pan-
demia— rinde homenaje a una de
las expresiones mas arraigadas del
campo chileno y congrega a mas
de 300 mil personas en cada edi-
cion. Coexca SA., su marca Campo
Noble y la llustre Municipalidad de
Talca, a través de su Corporacion
de Cultura, han liderado su organi-
zacion desde el origen, dando vida
a un evento que ya es parte del pa-
trimonio cultural maulino.

En efecto, esta cita evoca uno
de los ritos tradicionales del cam-
po de la zona central de Chile,
cuando la familia y los amigos se
reunian para preparar diversos

Nuesf‘ra fradicioﬁél

productos derivados de la carne de
cerdo, en un ambiente de alegria vy
cordialidad y asi pasar los frios meses
de invierno.

La version 2025 de la Fiesta Cos-
tumbrista del Chancho contempla la
preparacion de cerca de 40 toneladas
de carne de cerdo en mas de 20 re-
cetas nacionales e internacionales, su-
perando las 25.000 degustaciones. El
evento contara con la participacion de
20 chefs, 27 restaurantes, 8 pastele-
rias, 24 cervecerias, 8 stands de bebi-
dasy 24 vinas de la Ruta del Vino Valle
del Maule, ademas de una zona tema-
tica dedicada al Mundial Sub-20 de la
FIFA, que tendra como sede a Talca.

Una de las grandes novedades sera la
incorporacion de la chef asesora Danie-
la Montecinos, primera mujer en liderar
la operacion gastrondémica del evento.

Otro de los atractivos sera la tra-
dicional Competencia de Asadores,

cita recibio prestigioso
Premio Fuego

La Fiesta Costumbrista del Chancho fue reconocida con el prestigioso

organizada por la Asociacion Chile-
na de Asadores (A.CA), que este ano
incluira una especialidad llamada
ChilePork, con 20 equipos compitien-
do en recetas asiaticas con carne de
cerdo. Asimismo, se realizaran clases
magistrales de cocina a cargo de In-
acap, destacando la sesion del reco-
nocido chef Mikel Zulueta, el sabado
2 de agosto, a las 16:00 horas, en una
intervencion organizada por ChilePork
y respaldada por Coexca S.A.

El Gerente General de Coexca SA.,
Guillermo Garcia, destacd el senti-
do de pertenencia que la comunidad
ha forjado en torno a esta festividad.
“Es una fiesta que le pertenece a to-
dos, que es transversal y que nos une
como sociedad. En este espacio, en
una misma mesa, se reunen las per-

_ sonas, sin importar condicion social o

pensamiento ideologico, para com-
partir, disfrutar y rendir tributo a una
de las tradiciones mas arraigadas de
nuestro pais”, sostuvo.

Junto con ello, invitd a la comunidad a
disfrutar de esta cita unica en el pais, que
serealiza en la capital regional del Maule.

Por su parte, el alcalde Juan Carlos
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Diaz subrayo que esta fiesta ya es
parte esencial de la identidad de
Talca y del pais. “Estoy orgulloso
de ser parte de nuestra identidad y
patrimonio. Las XV versiones de la
Fiesta Costumbrista del Chancho
dan cuenta que las cosas se han
hecho muy bien. Y eso es gracias a
la participacion del sector privado”,
sefald, reconociendo especial-
mente a Coexca S.A. por su com-
promiso permanente. “Este evento
no seria posible con este nivel de
organizacion y prestigio nacional e
internacional, sin el apoyo y trabajo |
conjunto con Coexca S.A. Por eso,
lo agradezco”, afirmo.

Ademas, valord la participacion |
de 350 estudiantes, especialmente

de Gastronomia de Inacap y del Li- |

ceo Tecnico “Amelia Courbis”, que
colaboraran en la produccion culi- f§
naria del evento y el éxito de este. |
Con un enfoque sustentable, gra-
cias al programa “Talca Recicla’, esta
nueva edicion consolida a la Fiesta
Costumbrista del Chancho como el
principal evento gastronémicoy cul-
tural delinvierno en el sur de Chile.

Premio Fuego 2024, otorgado por la Federacion Gastronémica de Chile,
en la categoria “ldentidad Gastronémica Regional’, que distingue al co-
mercio, empresa, actividad, accion o destino turistico, cuyo alcance haya
permitido identificar a su localidad logrando estar en el mapa o agenda
gastronomica de Chile.

La ceremonia de entrega tuvo lugar en el marco de Espacio Food Servi-
ce, celebrada en octubre de 2024, la feria de la industria alimentaria mas
importante de Chile.

El galardon fue entregado por Cristobal Benitez, Director Nacional de
Servicio Nacional de Turismo (Sernatur), quien destaco la relevancia de
esta celebracion para la cultura gastronomica del pais. Recibieron el pre-
mio Guillermo Garcia, Gerente General de Coexca SA. y gjecutivos de la
Compania; Cristina Zuniga, Directora Ejecutiva de la Corporacion de Cultura

de la Municipalidad de Talca; el chef Eugenio Melo, en representacion de
Inacap; y. el chef Rodrigo Barariao, embajador de la marca Campo Noble.

Durante su intervencion, Guillermo Garcia agradecio la distincion, y su-
brayo que el éxito de la fiesta es consecuencia de la alianza publico-pri-
vada que ha permitido el desarrollo y consolidacion de la Fiesta Costum-
brista del Chancho.
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Campo Noble, el sello de excelencia

en carne de cerdo chilena

energia lim

_ con la sostenibilidad

===

Coexca SA. reafirma su compro-
miso con el desarrollo sostenible y
la proteccion del medio ambiente,
al operar sus tres plantas industria-
les con electricidad proveniente de
fuentes 100% renovables.

Este modelo energético ha sido
implementado en la totalidad de sus
plantas industriales. De hecho, las
subsidiarias

TAK S.A. y Balanceados Coexca
SpA. ha sido certificado con el Sello
100% Renovable por Imelsa Energia,
consolidando

su liderazgo en produccion res-
ponsable Gracias a su modelo de
integracion vertical, Coexca S.A. con-

ia, comprom

nombre propio en Chile: Campo No-

ble. Esta es la marca bajo la cual Coex-
ca S.A. comercializa sus productos en el mer-
cado nacional, consolidandose como una de
las preferidas por los consumidores, gracias a
una oferta que combina tradicion, innovacion
y calidad certificada.

Con una amplia variedad de cortes, Campo
Noble esta presente en puntos estratégicos
de venta directa, en importantes cadenas de
supermercados y a traves de plataformas de
e-commerce, permitiendo a los consumido-
res acceder facilmente a productos de estan-
dar internacional. Detras de esta propuesta
esta la apuesta de Coexca S.A. por una pro-
duccion responsable y rigurosa, que inicia
en los criaderos mas destacados del pais y
culmina en modernas plantas de procesos
ubicadas en Maule y San Rafael, ambas con
certificaciones internacionales en inocuidad
alimentaria. En su proceso productivo utiliza
energias limpias, provenientes de fuentes
de recursos naturales renovables, lo que de-

| a excelencia en carne de cerdo tiene

I.

trola todas las etapas del proceso pro-
ductivo: desde la alimentacion y crianza
de los animales hasta la distribucion final
de sus productos. Esta estructura ga-
rantiza calidad, trazabilidad y eficiencia,
aspectos clave para responder a los al-
tos estandares del mercado nacional e
internacional.

La Compania dispone de tres moder-
nas plantas industriales y siete criade-
ros de cerdos entre las regiones Metro-
politanay del Biobio, lo que permite una
operacion coordinada y sostenible. Su
planta principal, ubicada en la comuna
de Maule, no solo opera con energia
limpia, sino que también esta certifi-
cada bajo la norma ISO 50.001:2018,
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Certificaciones que reflejan una

operacion eficiente, seguray de calidad

produccion de alimentos; y la horma I1SO 9001,
enfocada en la gestion de la calidad.

En elambito medioambiental, Coexca S.A. ha
obtenido la ISO 14.001, que reconoce la imple-
mentacion de un sistema efectivo de gestion
ambiental, mientras que en materia de segu-
ridad y salud laboral, ha certificado sus proce-
sos bajo la ISO 45001:2018. A ello se suma la
ISO 50.001, relativa a la eficiencia energética,
y la certificacion en Bienestar Animal, que ase-
gura el cumplimiento de buenas practicas en
la crianza y manejo de los animales.

Estas certificaciones no solo validan su des-
empeno técnico, sino que también reflejan la
cultura organizacional de una empresa com-
prometida con la excelencia y el desarrollo

Desde sus inicios, Coexca S.A. ha cimentado
su crecimiento sobre pilares solidos: la cali-
dad, la inocuidad alimentaria y un profundo
respeto por el medio ambiente. Esta vision
estratégica se ha traducido en una operacion
moderna y responsable, que no solo cumple
con altos estandares nacionales, sino que
también ha sido reconocida a nivel interna-
cional.

Actualmente, la empresa cuenta con siete
certificaciones internacionales, reflejo con-
creto de su compromiso con una produccion
consciente y sustentable. Entre ellas destacan
la exigente norma BRC (British Retail Consor-
tium), referente global en inocuidad alimen-
taria; la implementacion del sistema HACCP,
tambien orientado al control de riesgos en la

sostenible.

que reconoce una gestion energetica
eficiente. Recientemente, se incorporo
un carport solar, una de las estructuras
mas grandes del pais, reforzando asi su
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muestra el compromiso de la Compania con
la sostenibilidad.

La marca Campo Noble se distingue por su
variedad de formatos y la disponibilidad de
productos gourmet, destacando cortes de ex-
portacion que usualmente se destinan a mer-
cados tan exigentes como Japon, China, Co-
rea del Sury Europa. En el ambito nacional, los
consumidores pueden encontrar los produc-
tos Campo Noble en sus tres salas de ventas
propias —junto a la planta principal en Maule,
en Mall Plaza Maule y en Paseo Las Rastras de
Talca— asi como en supermercados de alcan-
ce nacional como Tottus, Jumbo, Santa Isabel
(Cencosud) y Lider.

La incursion en el comercio electronico ha
sido un paso clave para Campo Noble. A traves
de los sitios tiendacamponoble.cl y campono-
ble.cl, la marca facilita la compra remota con
despacho a domicilio en la Region Metropoli-
tana y Talca, ademas de ofrecer promociones
exclusivas. A ello se suma la reciente apertura
de su tienda electronica B2B dedicada a res-
ponder a las demandas del comercio.

Coexca S.A. tienen un irrenunciable compromiso con el desarrollo sostenible y la
proteccion del medio ambiente, al operar sus tres plantas industriales con electri-
cidad proveniente de fuentes 100% renovables. En la imagen, la principal planta de
Procesos que opera con energia solar.

matriz de energia renovable.

En sus criaderos, Coexca S.A.
tambien destaca por su gestion
ambiental.

HACCP

Fecha certificado: 15 Enero, 2008
Certificado valido hasta: 15 Enero, 2026

CERTIFIED

HAZARD ANALYSIS AND
CRITICAL CONTROL POINT

Fecha certificado: 10 mayo, 2022

Certificado valido hasta: 10 mayo, 2025 {'\;

I1SO 50001:2018 \ 7,

ENERGY PERFORMANCE

Fecha certificado: 12 Junio, 2008
Certificado valido hasta: 15 Enero, 2026

CERTIFIED

1SO 9001:2015
L QUALITY MANAGEMENT

Fecha certificado: 3 Noviembre, 2016
Certificado valido hasta: 7 junio, 2026

BRC

BRITISH RETAIL CONSORTIUM

UREA

5 U
VERITAS

BRES

Fecha certificado: 12 Enero, 2012
Certificado valido hasta: 10 Enero, 2027

CERTIFIED

1SO 14001:2015
L QUALITY MANAGEMENT

Fecha certificado: 3 marzo, 2021
Certificado valido hasta: noviembre, 2026

WELF
ANIMAL WELFARE |prp7

CERT
INDUSTRIAL PIG —
PRODUCTION SYSTEMS

BUREAU
VERITAS

r
Fecha certificado: 30 Agosto, 2021

Certificado valido hasta: 26 Septiembre, 2025 2
CERTIFIED @

1SO 45001:2018
OCCUPATIONAL HEALTH AND
_ SAFETY MANAGEMENT SYSTEMS

BUREAU
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Pincho de entranas a la
sal con jugo de tomates
y longanizas

Loin Kaburi con salsa de
cervezay hierbas frescas

DESCRIPCION:

Un plato delicado que resalta la sutileza cerdo con una salsa ligera
de cervezay hierbas frescas, ideal para una comida elegante y ligera.

INGREDIENTES:

- 800 g de Loin Kaburi de Campo Noble
+ 1 botella de cerveza

+ 1 taza de crema de leche

+ 2 dientes de ajo, picados

+ 1 cucharada de mostaza de Dijon

+ 1 ramita de tomillo fresco

- Saly pimienta al gusto

- Aceite de oliva

PROCEDIMIENTO:

Precalentar el horno a 180°C.

Sazonar el cerdo con sal, pimienta y tomillo. Sellar en una

sartén caliente con aceite de oliva.

Retirar el cerdo y en la misma sartén, anadir el ajo, mostaza

y cerveza, y cocinar hasta reducir a la mitad.

Incorporar la crema de leche y cocinar hasta que la salsa espese.
Colocar el corte de cerdo en una bandeja para horno, cubrir con
la salsa y hornear por 25 minutos.

Servir con vegetales al vapor o un puré de papas suave.

INGREDIENTES:

+ 2 kilos de entranas

+ 12 palos largos de brochetas
+ 250 gramos de tomate cherry
+ 1 kilo de longanizas

- 2 cebollas moradas

- 2 tazas de jugo tomates

+ 2 ajos

PREPARACION:

En una plancha eléctrica o sartén muy caliente, agregar los dien-
tes de ajo y aceite de oliva. Hacer los pinchos con las entranas, to-
mate cherry, trozos de longaniza y cebolla morada. Agregar sobre
los pinchos el jugo tomate y sal, luego dejar bien doradas y comer
con una manoy, con la otra, sostener una gran copa de vino.
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La carne de cerdo lo
tiene todo: sabor, salud y
versatilidad en cada bocado

¢Buscas una proteina deliciosa, nutritiva
y facil de preparar? La carne de cerdo es tu
mejor.aliada. Con un sabor unico, es perfecta
pararecetas tradicionales o innovadoras que
sorprenden al paladar.

Ademas, es rica en proteinas de alta ca-
lidad, ‘hierro, zinc y vitaminas del grupo B,
ideales para mantener tu energia, fortalecer
musculos y cuidar tu sistema inmune. ¢Sa-
bias que sus cortes extra magros aportan
menos de 5% de grasa y bajo sodio? Una op-
cion saludable para todas las edades.

Su versatilidad en la cocina no tiene limi-

tes: un sandwich como lomito, costillitas o
brochetas de lomo para la parrilla, cerdo sal-
teado con vegetales, en un Ramen o en unas
exquisitas Gyozas. Combina perfecta con
frutas tropicales, especias y todo lo que ima-
gines. Y si haces deporte, te acompana en tu
recuperacion y rendimiento.

Ya sea para una comida en familia, una re-
ceta expreés o un almuerzo gourmet, el cerdo
chileno transforma cualquier plato en una
experiencia inolvidable.

iPruébalo hoy y descubre por qué cada
vez mas personas lo eligen!
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