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EL MEDIO DE LOS NEGOCIOS

RECONVERSION
CON RESULTADOS

Grupo Del Plata
cred al comienzo
de la cuarentena
Del Plata Express,
un call cenfer con
14 personas para
asesorar clientes y
vender por delivery
o retiro en fienda.
Ya decidieron su
continuidad y hasta
incorporaron un
sistema CRM
(Customer
Relationship

Manager) para
seguimiento y
andlisis de
satfisfaccion de los
clientes.
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 SEGURIDAD PARA
TU EMPRESA -

Ofrecemos soluciones para proteger la
informacion e infraestructura de tu negocio,
y que nadie mas que vos pueda acceder

a los datos vitales de tu empresa.

- Consultoria en ciberseguridad - Proteccion de usuarios
- Seguridad en la nube - Seguridad perimetral




ENTREVISTA/NOTA DE TAPA

Matias Benegas

Gerente comercial GDP (Grupo Del Plata)

“Con la pandemia armamos

DEL PLATA EXPRESS,

y esa solucion YA FACTURA

LO MISMO que una de
nuestras sucursales”

Matias Benegas es Cerente Comercial de
GDP (Grupo del Plata), encargado de la
gestion de productos de la Red de Farmacias

compuesta por Farmacias Del Plata,

Econofarma y Farmacias La Jirafa.

-3En qué consiste su
servicio Del Plata Ex-
press? ;Como surgio?
-Cuando comenzo la
cuarenfena nos pusimos a
analizar como podiamos
adaptarnos a la nueva si-
tuacion, y armamos Del
Plata Express, un servicio
a fraves del cual nuestros
clienfes puede comprar
cualquier producto de far-
macia de forma felefonica
y con envio a domicilio.
Para implementarlo arma-
mos un call center con un
equipo de 14 personas,
enfre los que se encuen-
fran farmacéuticos, para
asesorar a los clienfes en
sus consultas y asistirlos.
Hoy, esa solucion que sur-
gi® a partir de la necesi-
dad de adaptarnos a una
situacion inédita, ya fac-
fura lo mismo que alguna
sucursal de nuestra Red.
-3Como funciona?

-El sistema funciona asi: el
cliente llama por teléfono,
es asesorado por nuestros
especialistas y hace su pe-

dido. Luego verificamos los
datos de receta y de obra
social en los casos neceso-
rios, derivamos los pedidos
a las farmacias segun la
ubicacion del comprador,
y ellos procesan el pedido
y lo envion a domicilio. Nos
pueden llamar al 0800 266
4220, escribir por Whats-
app al +5492613256501, o
hacer consultas y pedidos
a fravés del chat de nues-
tro sitio web (www.farma-
ciasdelplata.com).
-3Cudl es la logistica?
-Tenemos un sistema pro-
pio para el delivery, que
fiene un costo muy acce-
sible y esta disponible fo-
dos los dias de 8 a 22 ho-
ras. Si no, fambién ofre-
cemos la opcion de reali-
zar “refiro en fienda” por
alguna de nuestras farma-
cias. Los pedidos se en-
fregan en el mismo dig,
con un plazo maximo de
enfrega de 24 horas se-
gun la zona u horario en
que este se realiza. Ac-
fualmente, tenemos co-
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bertura en el Gran Men-
doza, Lujan de Cuyo vy
hace una semana incor-
poramos cobertura en
San Martin con una em-
presa local.

-3Qué tipo de produc-
tos se pueden comprar
con este servicio?
-Productos de cuidado
personal, alimentos, belle-
zQ, cosmeética y fodo lo
que ofrecemos en nues-
fras sucursales; ya que
buscamos resolver las ne-
cesidades de las personas
que no pueden trasladar-
se O les resulta inconve-
niente acercarse fisica-
menfe a una sucursal.
-3Qué formas de pago
reciben?

-Tenemos la opcion de
pago en efectivo, pago
con tarjetas con posnet
inaldmbrico en el domici-
lio, y Mercado Pago. Por
una cuestion de salud,
siempre recomendamos
que efectlen los pagos a
fravés de este ulfimo me-
fodo, ya que es el mds

seguro fanto para los
clientes como para nues-
fro personal, en el marco
de la pandemia.
Ademds, ofrecemos pa-
gos en cuotas con Ahora
3, Ahora 6 y Ahora 12 en
electro y perfumeria (en
productos seleccionados),
y 10% de descuento en
caftegorias de bienestar
con Los Andes Pass.
-3Van a continuar con
esta unidad de negocios
pasada la pandemia?
-Si, de hecho estamos fo-
mando medidas para se-
gquir mejorandolo. Ahora
incorporamos un sistema
CRM (Customer Relations-
hip Manager) que nos
permite no solo hacer un
seguimiento de cada pe-
dido, sino que ademas
envia encuestas de satis-
faccion para saber qué
opinan los clientes. Esto
nos permite medir y me-
jorar la calidad de nues-
fro servicio y seguir de-
sarrollando esta unidad
de negocios.




ENTREVISTA

VENDIA 1.500 VIANDAS DIARIAS, CAYO A 40,
y ahora lanzé nuevos productos y planea abrir
locales: ASI SE REINVENTO CHEF EXPRESS

Por Carlos Lagos

Entre sus clientes estan Cartellone, Siemens, CEOSA, Andesmar, El Rapido Internacional,
Andesmar Carga y el Instituto Universitario de Seguridad Publica. Pero la pandemia obligd
a reconfigurar el negocio con precongelados listos para hornear.

La pandemia castigd a
muchos sectores de Men-
doza y uno de los mas
afectados fue la gastrono-
mia. Algunos se quedaron
en el camino y ofros opta-
ron por reinventarse para
sobrevivir y, por que no,
generar nuevos Negocios.
En este confexto Punto a
Punto enfrevistd a Gusto-
vo Rodriguez, propietario
de la empresa mendocina
Chef Express. El empren-
dedor contd como pasd
de proveer unas 1500
viandas diarias a grandes
firmas a solo 40 y a re-
pensar su actividad visuo-
lizando nuevas necesido-
des y formas de consumo.
-3Que hacian antes de
la pandemia?

-Teniamos fres unidades
de negocio: viandas para
empresas e instifuciones,
viandas para transporte
de pasajeros vy servicio de
Bufete & Café, locales pro-
pios, Hiper Libertad y Par-
que Civico de Lujan de
Cuyo. Actualmente conta-
mos con Normas SO
Q00115 certificada por Bu-
reau Veritas con el alcan-
ce de elaboracion y distri-
bucion de viandas para
empresas e instituciones.
-3Qué volumenes mane-
jaban?

-Producciones diarias de
1000 a 1500 viandas dia-
rias. Entre nuestros clientes
estaban Carfellone, Sie-
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mens, CEOSA, Andesmar,
El' Rapido Internacional,
Andesmar Carga, el Insfitu-
to Universitario de Seguri-
dad Publica y ofros.
-Frente a la pandemigq,
scomo reconfiguraron el
negocio?

-Con la pandemia la ven-
fa cayd a 40 viandas por
dia. Desde un inicio se vi-
sualizd el proyecto con
claras intenciones de me-
diano vy largo plazo, y no
con senfido estrictamente
econdmico para pdliar la
dificil situacion acfual, a pe-
sar de la necesidad de
ventas para la empresa. A
los proyectos hay que dar-
les tiempo de maduracion
y estar atenfos a todas las
correcciones que se re-
quieren sin perjudicar al
cliente. En este sentido es
preferible vender menos al
inicio, mejorar rdpidamen-
te y posicionarse en el me-
diano vy largo plazo. Lo im-
porfante es tener una
identidad definida que se
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resume en nuestra marca:
“Chef Express’, sabor case-
ro propio de un chef, facil
y rapido, listo para horne-
ar en el momento que se
desee comiendo rico, fres-
co y natural. Solo se re-
quiere de un freezer para
almacenar. El desafio estd
en el desarrollo de los ca-
nales de comercializacion,
fundamentalmente del
consumidor final o su al-
macén de cercania.

-3Qué productos ofrecen?
-Finalmente el desarrollo,
al menos el inicial, alcanzd
una linea completa de pro-
ductos congelados listos
para hornear con sabor
casero: variedad de em-
panadas, fartas, sorrenti-
nos, canelones, lasanag,
pasteles, canastitas de
mozzarello, de pollo y de
vegetales. Todo con un
sentido Chef Express, o
seq, sabor casero, facil y
rapido, listo para hornear,
fresco cuando se lo desee.
-3Como esta respondien-

do la clientela?

-Los comentarios han si-
do muy buenos, y esto
nos permite proyectar una
nueva unidad de nego-
cios, independiente, que
facilite recuperar las ac-
fuales pérdidas economi-
Cas, una vez que se vaya
recuperando el mercado
al fiempo que logramos
mantener el empleo.
-3Area de cobertura?
-Gran Mendoza, Zona Es-
te, Lujan de Cuyo y Maipu.
-3Qué otro negocio es-
tas experimentando?
-Para el mediano vy largo
plazo tenemos el objefivo
de instalar Café & Rofise-
rias de cercania en zonas
y barrios estratégicos, co-
mercializando y utilizando
mercaderia de nuestra
propia elaboracion.
-3Cudles son tus pers-
pectivas?
-Lamentablemente tene-
mos un panorama  muy
duro para el resto del ano.
Pero a su vez ftenemos
muchas expectativas para
el ano que viene, vemos
una verdadera oporfuni-
dad, sumando la linea de
congelados con sabores
caseros y un modelo de
comercializacion por con-
fianza y cercania. El desa-
fio es saber sortear la tur-
bulencia del momento y
creemos que la forma es
hacer lo que uno sabe
emprender.




SERA UNA EDICION
DE 2.000 BOTELLAS.
LAS UVAS
PROVIENEN DE UN
VINEDO PROPIO EN
THE VINES OF
MENDOZA, EN EL
VALLE DE UCO.

GABRIEL FIDEL LANZA SU PROPIO

VINO, “PAISANO”, ELABORADO

Gabriel Fidel, hombre liga-
do desde hace décadas al
vino y creador, enfre ofras
cosas, del ciclo “Musica
Cldgsica por los Caminos
del Vino”, presentard la se-
mana proxima su- propia
etiquetq, “Paisano”, elabo-
rado con uvas de un terre-
no propio del Valle de Uco
con el expertise enoldgico
de Juan Pablo Michelini.
Fidel es considerado uno
de los “padres” del Enotu-

JUNTO A JUAN PABLO MICHELINI

rismo en Mendoza y en
Argenting, y es el autor del
libro “Turismo del vino: la
experiencia argentina”. Su
trayectoria incluye la fitula-
ridad de la catedra de
Economia Politica en la
Universidad Nacional de
Cuyo (UNCuyo), diversos
cargos en el Gobierno
provincial en dreas de
Economia y Turismo, y ho-
ber sido ejecutivo de bo-
degas como O. Fournier,
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Tittarelli, y Piatelli Vineyards.

“Paisano Malbec es un
homenaje al trabaojador de
la ving, al productor, a
quienes representan nues-
fra identidad del vino, a
nuestros paisanos. El vino
interpreta lo que alguna
vez hablamos con Juampi
Michelini, cuando en una
cafa de sus vinos le conté
cudl es el estilo que mas
me gusta y él me prome-
ti® que me iba a ayudar a
cumplir este sueno. De alli
salié este vino de mucha
elegancia, con un gran
respeto a la identidad de
las uvas de Chacayes en
el Valle de Uco, sin extre-
mos, sin exuberancia y con
una acidez equilibrada”,
asegura Fidel.
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Carril Nacional 6070 (CP 5525)
Rodeo de la Cruz, Mendoza, Argentina.
Tel/Fax: 54 (0261) 4130200
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GASTRONOMIA

TERRAZAS DE LOS ANDES: una experiencia
gastrondémica HIGH CLASS en tiempos del

coronavirus

Por Mauricio Llaver

Las salidas a comer ya no son lo que eran: ahora no sélo se
juzga lo gastronémico sino también lo relacionado con la
higiene y la prevencion. En este caso, ambos son excepcionales.

Las salidas a comer ya no son o
que eran.

Hasta hace poco, se juzgaba prin-
cipalmente el aspecto gastronomi-
co, pero hoy la experiencia ha pao-
sado a ser mas abarcadora: con la
pandemig, se juzgan mdas que nun-
ca la higiene y la prevencion. Asi
que no solo fenemos que hablar de
la comida y el servicio, sino fambién
de cudn seguros nos sentimos en el
lugar.

La reapertura del restaurante de
Terrazas de los Andes me da pie
para contar la experiencia comple-
ta. Y para decir que las medidas de
higiene son franquilizantemente exo-
geradas, como para poder preocu-
parse solo por los platos y los vinos.

A la llegada, se foma la tempero-
fura de cada uno, se le rocian las
manos con alcohol y se le hace pa-
sar por un funel sanitizante, con una
alfombra en la que se limpian las
suelas del calzado.

Después, en ofra salg, la persona
que hizo la reserva debe llenar el
formulario correspondiente de de-
claracion jurada, mienfras a todos
se les enfrega un pequeno envase
de alcohol en gel. De ahi, personal

COMO IR

Terrazas de los Andes
(Thames y Cochabamba,
Perdriel), abre de miércoles

a domingos al mediodia,
con obligadisima reserva al
2615090952 6 visitor@te-
rrazasdelosandes.com.ar.

del restaurante acompana al grupo
hasta la puerta de los banos, para
lavarse las manos. Y finalmente se in-
gresa al restaurante, donde las me-
sas fienen una separacion mas que
suficiente.

Pero no todo termina alli, ya que
el personal de afencion usa barbijos
que fambién les cubren la nariz
(atentos a ese dato, restaurantes res-
tantes), nunca hay confacto a la ho-
ra de depositar o refirar los platos,
y las botellas de agua mineral se
depositan en la mesa con la adver-
tencia: “Las tienen que abrir ustedes
para que nosotros no foquemos la
tapa”. La sommelier sirve los vinos di-
rectamente en las copas (el comen-
sal no toca la botella), vy ya este: a
concenfrarse en la comida.

Gastronomia pura

El menu de fres pasos, a $1.590, in-
cluye la eleccion entre fres enfradas,
fres principales y tres postres, con
Terrazas Reserva Semilldn, Reserva
Malbec y un potencialmente adicti-
vO coctel de Reserva Torrontés, que
incluye vodka Belvedere.

Los platos son uno mejor que el
ofro y lo puedo decir porque como
éramos fres, pedimos todos para po-
der probar la carta completa.

Entradas: Crocante de queso brie
(no es facil darle esa textura), chutney
de peras y manzanas del Valle de
Uco; Sopa thai de calabaza y coco
con crujiente de cereales y semillas; y
Quiche de frucha salmonada con cre-
moso de arvejas (mi favorito).

Principales: Bondiola marinada
con crema de zanahoria e hinojos
grilados (lo bondiola se separaba
sola con el tenedor); Ojo de bife con

croute de coliflor acompanado de
ragout de vegetales (la carne en
punto espléndido vy la croute con to-
que de comino); y Pasta de remola-
chas rellena de hongos de pino con
salsa mojo rojo (la pasta con forma
de raviolones).

Postres: Frola especiada con par-
fait de zapallo y crema helada de
pifc; Macarron de queso azul (eso
si que no lo habia visto, y lo podria
comer fambién en una entrada), es-
feras de chocolate blanco e inglesa
de yerba mate; y Cremoso de dul-
ce de leche con insert de membirillos
y crocante de algarroba (mi favori-
to, incluso para alguien a quien no
le interesan mucho los postres).

La experiencia completa -gastrono-
mia high class en fiempos de coro-
navirus- es sencillamente excelente.
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LIFESTYLE

LOS RECOMENDADOS DE

MaximoTell

MAXIMO TELL ES PERIODISTA DE CADENA 3
ARGENTINA (97.7 FM EN MENDOZA) Y FUE
UNO DE LOS PRODUCTORES DEL PROGRAMA
RADIAL MENDOCINO “INVINOVERITAS".

Series y peliculas. Si le fal-
fa una cuota de drama a
tu 2020, te recomiendo
“Pequenos fuegos en fo-
das partes (Little Fires
Everywhere)’, una produc-
cion de Amazon Prime que
estd basada en la exitosa
novela homonima de Ce-
leste Ng. Alli, Reese Withers-
poon y Kerry Washington
son madres que crian a
sus hijos enfre los conflictos
que frae el racismo y la
conciencia de clase en Es-
fados Unidos. Gran refrato
del desafio que implica ser
madre en todos los estro-
fos sociales. Otra es la his-
foria que vemos en “Suc-
cession”; donde Logan Roy
-encarnado por el gran
Brian Cox- debe manipular
a sus hijos, que prefenden
heredar su fastuoso impe-
rio medidfico en Nueva
York. Tiene dos enormes
temporadas en HBO, para
colocar en el podio junto @
“House of Cards” y “Bilions”.

Musica. Daniela Spalla no-
cio en Cordobag, vive en
Mexico y es un exito en el
mundo, mientras Nos ense-
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Montfevideo 251, 2° piso
(5500) Mendoza

Suscripciones

Presidente
Agustin de la Reta

Aa a fransitar las rupfuras
amorosas y la esperanza
de la reconquista. Su disco
en cuarentena es “Puro te-
atro”, en el que se desta-
ca un sencillo exquisito co-
mo “Copy Paste”. Pero
aclaro: si la ruptura sucedio
en esta pandemiq, te reco-
miendo tfambién escuchar
completo su dlbum anfe-
rior “Camas separadas”.
Para salir del pozo, dale
volumen a lo nuevo de
Parcels. Los australianos la
rompen con uno de mis
hits pandémicos, “I know
how | feel”.

Libros. Puede que se te
haya pasado uno de los
grandes fitulos de 2019, vy
como este ano Covidl? no
contard, “Las malas” de
Camila Sosa Villada sigue
siendo el libro del ano. La
cordobesa da luz a un
manifiesto  indispensable
para que reconstruyas fu
empatia, en una cronica
que narra un cuenfo de
hadas y de terror al mismo
tiempo. Si lo que buscds es
aire fresco en medio de
tanto encierro, tfe reco-

Redaccion
Carlos Lagos

clagos@pap.com.ar
Director General
Adolfo de la Reta

Ludmila Llaver

miendo “Open”, de Andre
Agassi, a quien si disfrutas-
te como deportista, sin du-
das fte sorprenderd con lo

que genera al escribir.
Spoiler dlert: toda la vida
odio el tenis y nunca pudo
escapar de su éxito.

Cocktdails y vinos. En esfos
100 dias me la pasé expe-
rimenfando con “Chicas
barra”, el newsletter de la
mejor bartender de Cor-
dobag, que te ensenard a
descubrir mucho mas de-
fras del mundo de los coc-
teles. Mi ingrediente estfre-
llo: Gin Alguimista. Un gin
cordobés con estilo inglés,
ideal para los amantes de
los destilados con notas de
enebro y coriandro de ca-
racter fresco y el tipico
perfume del cardamomo.
Para cambiarle el tono al
Martini, hacer mas divertido
el Gin Tonic o animarse al
Espresso Marfini. ;Un vino?
El Blend de Tintfas 30/08
de Bodega Vista Grande
del Valle de Calamuchita
en Cordobag, que James
Suckling marcd con 91 pun-
tos pero yo disfruté al 100.

Area Comercial y Sociales

Valentina Mussuto
vmussufo@pap.com.ar

Area Comercial

adolfo@pap.com.ar ludmilallaver@pap.com.ar Laura Puy
e
: Director Periodistico Alicia Sisterd Administracion
Mauricio Llaver asistero@pap.com.ar

Recepcion de avisos
nnardella@pap.com.ar

Directora de Eventos
Rosana Moretta

milaver@pap.com.ar

Jefe Comercial
Neéstor Nardella
nnardello@pap.com.ar
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Analia Biondo
abiondo@pap.com.ar

Arte y Maqguetacion
Fabidn Molino

VINORUM

Fotografia
TRES Fotografia

Se prohibe la reproduccion total

o parcial del material de Punto a
Punto sin cifar fuenfe. Registro de
la Propiedad Intelectual N° 186705




CUESTIONARIO Punto aPunto

EL MEDIO DE LOS NEGOCIOS

Lorena Cepparo

Site Events & Wine Communication Manager

Chandon

“CUANDO
LOGRAMOS
EMOCIONAR
A LA GENTE,
TODO LO
DEMAS VIENE

SOLO”

-3;Cudles fueron las
primeras medidas que
tomaron ante la pan-
demia?

-En primer lugar, cerra-
mos ambos cenfros de
visitas y restaurantes por
prevencion. Fueron mo-
mentos de mucha preo-
cupacion e incertidum-
bre, pero inmediatamen-
fe nos pusimos a pensar
en alfernativas para ge-
nerar ingresos estando
cerrados. Para nosofros
lo mds factible era ho-
cerlo por el lado de la
gastronomia, y de allf
surgio la experiencia
“Chez Toi”. Quisimos dife-
renciarnos de un delivery
tradicional proponiendo
a la gente recibir en su
casa una verdadera ex-
periencia, mas que solo
una comida. Con eso
mente, pensamos en ma-
neras de hacerles llegar

toda esa ceremonia del
maridaje y la parte 1udi-
ca de armar platos
gourmet en casa.
-3Cémo se prepararon
para la reapertura del
restaurante de Terra-
zas? ;Tienen planes de
reabrir el de Chandon?
-Nos preparamos, por
un lado, estudiando mu-
cho todos los protocolos
de Argenfina y de ofros
paises, y frabajando jun-
to con el equipo de Se-
guridad de Higiene de la
bodega para asegurar
condiciones optimas pa-
ra staff y visitantes. Por
ofro lado, pensamos ex-
periencias afractivas pa-
ra el publico local. Siem-
pre bagjo la premisa de
ofrecer un menu con la
calidad y el estilo de
siempre a un precio
competitivo, nuestra chef
Noelia Scquizziatto cred

PUNTO A PUNTO @

un menu de fres pasos
que, ademdas, ofreciese al
comensal la posibilidad
de elegir entre fres op-
ciones para cada paso,
acompanado con un
maridaje excelente. Esta-
mMos muy confenfos con
el resultado, el primer fin
de semana fue un éxito.
Chandon tfambién abrird,
pero luego de algunos
frabagjos que estamos
haciendo.

-3Qué tipo de medidas
estan tomando?

-Por el momento, mucho
enfrenamientfo a nuestro
staff, frabagjando con ele-
mentos de profeccion y
aplicando fodos los pro-
tocolos requeridos. Por el
lado de nuestra oferta,
seguiremos presentando
altfernativas creativas pa-
ra sorprender a nuestros
clientes, no solo con gas-
fronomia y vinos, sino

también con un servicio
de excelencia.

-3Van a continuar con
el servicio de delivery
de Chandon y
Terrazas?

-La Experiencia Chez Toi
confinuard. Seguimos fe-
niendo pedidos de ma-
nera sostenida y creemos
que puede ser algo que
llegd para quedarse. En
el camino han ido
surgiendo cosas muy lin-
das, como genfe que lo
utiiza para una reunion
familiar, para celebrar un
cumpleanos, © como un
sUper regalo. El feedback
que hemos fenido es
muy lindo, en muchos ca-
SOs incluso emocionante,
y para los que amamos
la hospitalidad no hay
mejor indicador que ése.
Cuando logramos emo-
cionar a la gente, fodo
lo demds viene solo.




