presenta

Chefcito

la primera Inteligencia natural
en el mundo.
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¢ Como abordamos
los mitosy el voz a
voz en Colombit

)

una inteligencia natural que educa y desmitifica lo que la
gente cree saber. Por medio de un repotenciamiento de la tapa de
nuestros saleros creamos un filtro de almidon reactivo y reutilizable
que le indica a los cocineros hogarenos cuando estan usando mucha sal
segun tres niveles: Sin variacion de color: (a presencia de yodo es ideal;
Rosado Refisal: La presencia de yodo es muy alta; y Verde claro Refisal:
la presencia de yodo es muy baja. Cada salero viene acompanado de un

collarin el cual educa sobre el significado de cada color y el buen
manejo de la sal.

Filtros de
almidon

4 )

Anunciamos por cielo y tierra que Refisal creé la primer inteligencia
natural del planeta, y educamos a la sociedad colombiana sobre el
buen uso vy los beneficios de la sal en sus comidas.

.
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Nuestra campana comenzd con una rueda
de prensa en donde asistieron los grandes
medios de comunicacion de Colombia

y Latinoamerica:

RN

CANAL RCN
nuestratele elgourmet
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Q@ Bogota  Q Medellin @ Barranquilla

N
Chefcito se tom0 las grandes ciudades del pais. Nuestra inteligencia natural le va a explicar al publico cémo funciona, por
medio de pantallas sensibles al peso en donde la gente se podra parar e interactuar. El objetivo sera entender que cuando
existe alta presencia de sal, el color de Chefcito irda cambiando. Ademas, tendremos una pantalla en donde invitaremos a

las personas a que busquen el color del balance y conozcan los beneficios del consumo balanceado de la sal.
N J

Alcanzamos 1.5 millones de personas

y la reaccion fue gigantesca, obtuvimos un cubrimiento de
Free Press equivalente a 5.000 millones de pesos. Después
de nuestra rueda prensa explicamos cémo funciona Chefcito
por medio de una activacion BTL, en Bogota, Medellin
y Barranquilla. Alcanzamos impresiones organicas en redes
en casi todo el pais y los cocineros colombianos se
empezaron a enamorar de Chefcito.
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Por altimo, en TikTok y por medio de nuestros tres influencers
@tuliorecomiendaoficial, @losdenam y @jorge.rausch),

aumentamos nuestro volumen de menciones un 110%,
Refisal estaba en boca de todos con su "Destapa, Resalta y
Disfruta”.




Invertimos un 15% de nuestro presupuesto en la creacion de los
filtros que estaran de ahora en adelante en la tapa de nuestro
salero campana. Del lanzamiento al momento de cierre de
campana, paso una semana en donde solo se invirtid un 40% de
nuestro presupuesto en la activacion BTL en las distintas
ciudades y la inversidn de tres influencers.

Se ahorré 45% del presupuesto inicial y se rompio el mito
generalizado de que la sal es danina para los colombianos.



cComo
funciona
Chefcito?

Creamos un filtro de almidodn
reactivo vy reutilizable que le
indica a los cocineros hogarenos
cuando estan usando mucha sal
segun tres niveles:

REFISAL ig‘

(L)

La presencia de
yodo es muy alta

Filtros de
. almidon
la presencia de yodo
es muy baja
Coloca aqui
la comida que

Sin variacion de
color: la presencia
de yodo es ideal.

quieres resaltar

Usa a Chefcito
para medir la
cantidad de

sal..
PERFECTA



ranqguilo,

efcito

responde tus dudas.

UFF, lo lograste, esta en el punto

Te ganaste un premio especial. Entra
QR y conoce lo que tenemos para ti.

ijHey, la sal ayuda que tu plato brille!

Entra a nuestro QR y conoce c6mo puedes
hacer buen uso de este gran ingrediente.

En tu plato tanta felicidad le quita el sabor.

Te pasaste de sal, no te preocupes. Entra a nuestro
QR y conoce qué puedes hacer por tu plato.

Cintillo

Este cintillo acompanara a
nuestro Chefcito. El cocinero
podrd entrar y conocer lo
que le quiere decir Chefcito.

www.refisal.com.co/Chefcito/

¢Qué mejor regalo que saber
los beneficios que la sal tiene
en tu cuerpo?

Algunos de los beneficios del consumo adecuado de sal son:

-Ayuda a mantener el equilibrio hidrico: La sal es esencial
para mantener el equilibrio de liquidos en el cuerpo y
prevenir la deshidratacién.

-Ayuda a regular la funcién muscular: La sal es importante
para el funcionamiento adecuado de los misculos, incluido el
corazén y los masculos esqueléticos.

-Ayuda a mantener la presion arterial La sal es un
componente importante de la dieta que ayuda a mantener la
presién arterial dentro de los niveles normales.

-Ayuda a la absorcién de nutrientes: La sal es importante para
la absorcién adecuada de ciertos nutrientes, como el cloruro
y el potasio.

-Contribuye al sabor y la palatabilidad de los alimentos: La sal
es un ingrediente comun en la cocina que ayuda a mejorar el
sabor de los alimentos y a aumentar su palatabilidad.

)

éQuieres saber mas? Nos aliamos con Chat GPT,

la inteligencia artificial mas importante del

mundo. Pregintale lo que quieras, como si
puede hacer una cancién acerca de Cheftcito.

www.refisal.com.co/Chefcito/

Exalta el sabor de tu plato, conoce
como la sal te puede ayudar

-Usa sal de calidad: encuentra en nuestro portafolio la sal
que necesitas. La sal marina la sal rosa del Himalaya,
contienen una variedad de minerales esenciales que
proporcionan un sabor mas completo.

-Ahade sal al agua de cocci6n: Agrégala al agua de coccion de
pasta, arroz o vegetales para mejorar su sabor.

-Ahade sal a los alimentos crudos: agregarla a alimentos
como ensaladas puede realzar su sabor.

-Anade sal a la carne antes de cocinarla: puede mejorar su
sabor y textura.

-Utiliza hierbas y especias: estas pueden ayudar a mejorar el
sabor de los alimentos sin la necesidad de agregar mucha
sal.

)

éQuieres saber mas? Nos aliamos con Chat GPT,

la inteligencia artificial mas importante del

mundo. Pregintale lo que quieras, como si
puede hacer una cancién acerca de Chefcito.

La alianza con Chat GPT fue un éxito, la
gente aprendid mas y se divirtid en el
proceso. Todos podian preguntar vy
pedirle lo que quisieran acerca de la sal.

www.refisal.com.co/Chefcito/

ijA todos nos pasa! Conoce qué puedes
hacer para bajar la sal de tu plato

-Agrega un poco de acido: El jugo de limén, el vinagre o el
zumo de tomate pueden ayudar a equilibrar el sabor salado.
Agrega una pequena cantidad y prueba el sabor antes de
agregar mas.

-Agrega mas liquido: Si es posible, agrega mas liquido a la
comida, como agua o caldo, para diluir el sabor salado.

-Agrega mas ingredientes: Afade mas ingredientes a la
comida para aumentar el volumen y diluir la cantidad de sal
en cada porcion.

-Cocina algo dulce: Si has hecho un plato que es demasiado
salado, puedes contrarrestar el sabor agregando un postre
dulce después de la comida.

-Cocina otro plato: Si no puedes arreglar el sabor salado,
puede ser mejor cocinar otra comida y comenzar de nuevo.

)

éQuieres saber mas? Nos aliamos con Chat GPT,

la inteligencia artificial mas importante del

mundo. Pregintale lo que quieras, como si
puede hacer una cancién acerca de Chefcito.




Creamos una nueva costumbre
en Colombia, Chefcito llego
para quedarse.
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Contexto:

Existe mucha desinformacion
sobre la sal, su uso y consumo en
la sociedad colombiana.

Idea:

Refisal cre6 a Chefcito, la primer
inteligencia natural del mundo
que te responde si tu plato estd
con mucha sal.

L

Campana:

a
Chefcito se convirtié en la campana
de relaciones publicas mas grande
del pais. Educamos de forma
cercana y amigable, los grandes
medios de comunicacion nos
reprodujeron y hablaron de que en
Colombia la Sal se consume de
manera correcta.

la primera In
en e

La presencia de
yodo es muy alta

la presencia de yodo
es muy baja

Sin variacién de

\
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Chefato

igencia natural

A

color: la presencia
de yodo es ideal.

®

La alianza con Chat GPT
fue un éxito, la gente
aprendio mas y se divirtid
en el proceso.

Todos podian preguntar y
pedirle lo que quisieran
acerca de la sal.

nundo.

Filtros de
almidon

Coloca aqui
la comida que
quieres resaltar

Usa a Chefcito
para medir la
cantidad de

sal. .
PERFECTA
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110%

de aumento de
menciones organicas

1.5

millones
de personas de pesos en

alcanzadas Free Press

[@] "Todo el mundo esta
hablando de Refisal”
CANAL RCN

nuestratele

"Una de las mejores iniciativas

educativas de Latinoamérica.”
elgourmet



