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FOODSERVICE GESCANEARTE PARA ENTRAR EN RESTAURANTES
DE QUERETARO?

Directora General ¢L0S BIOMETRICOS VIOLAN LA PRIVACIDAD?

filiados de la Canirac pretenden usar lectores biométricos para aumentar
la seguridad dentro de sus establecimientos, o que ha levantado la duda
sobre si esta medida viola la privacidad de las personas.

Seguin lo explica el abogado Fausto Rodriguez, esto no viola la privacidad de
las personas, siempre y cuando, los restaurantes tengan a la vista del piblico
su aviso de privacidad.

El aviso de privacidad es un documento para garantizar la transparencia y el
respeto a la privacidad de las personas al momento de recabar y utilizar sus
datos personales.

De esta manera, a decir del abogado, mientras el establecimiento tenga a la
vista del pdblico este aviso, no deberia de existir algiin problema por el uso
de los datos biométricos que se obtengan de estos lectores,

Los lectores se han propuesto desde la Secretaria de Seguridad Ciudadana
para apoyar la identificacion de personas que sean buscadas por algtn tipo
de investigacion judicial y que al ingresar a los restaurantes o locales afiliados
a la cdmara, se emita una alerta a la autoridad para su inmediata detencion.

f? | | @ STV & El articulo 25 de la Ley Federal de Proteccién de Datos Personales en Po-
-y ISSUU foomservceTv sesion de los Particulares permite que los datos obtenidos de las personas
. puedan no cancelar su uso para evitar que “Obstaculice las actuaciones ju-
Ventas de publicidad 56 20 36 60 48 diciales o administrativas vinculadas a obligaciones fiscales, la investigacion

y persecucion de delitos o la actualizacion de sanciones administrativas”.
De esta manera, de ponerse en marcha el proyecto de los lectores biomé-

tricos, los propietarios de los restaurantes afiliados a la Canirac, deberdn de
cumplir con lo establecido en la ley de proteccion de datos personales.

iHasta la préxima edicion!
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Diversificacion financiera:
Invertir en vifedos permite a los artis-
tas diversificar sus ingresos fuera del
mundo del entretenimiento, que puede
ser inestable. El vino es una industria
con potencial de alto rendimiento, es-
pecialmente en segmentos premium.

Pasion personal: Muchos artis-
tas sienten una afinidad genuina por el
vino y la viticultura. Esta inversion
puede surgir del deseo de crear algo
tangible, artesanal y con legado.

Construccion de marca: Un
vifiedo o una marca de vino puede re-
forzar la imagen de lujo, sofisticacion
o autenticidad de un artista. El vino se
convierte en una extension de su
identidad publica.

Valor a largo plazo: La tierra y
los vifiedos bien ubicados suelen
apreciarse con el tiempo. Ademas,
una marca de vino exitosa puede vol-
verse muy rentable o atractiva para
grandes empresas del sector.

Estilo de vida: Tener
un vifledo en regiones

como Napa, Bur-
deos o La Tosca-
na también ofre-
ce un estilo de
vida deseable,
con oportuni-
dades para
eventos exclusi-
vos, retiros o cola-

boraciones creativas.

ALGUNOS DE ELLOS:

1. Francis Ford Coppola (Cineasta)
Viiiedo: Inglenook (antes Niebaum-Coppola Estate Winery) en Napa Valley,
California.

Motivaciéon: Gran amante del vino y de la tradicién familiar italiana. Queria
revivir un vifiedo histérico y producir vino de alta calidad. Ha dicho que hacer
vino se parece a hacer cine: mezcla de arte y técnica.

2. Brad Pitt y Angelina Jolie (Actores)

Vinedo: Chateau Miraval en Provenza, Francia.

Motivacion: Compraron la propiedad como residencia, pero luego invirtieron
seriamente en su produccion de vino rosado. Su vino ha ganado premios inter-
nacionales. Aunque se separaron, ambos mantuvieron vinculos con la marca.

al paladar | Wine Spirit Se




3. Sting (Mdsico)
Viiiedo: Il Palagio en la Toscana, Italia.
8 Motivacién: Compro ruinas y la transformé en una bodega y finca sostenible. Pro-
A duce vino, aceite de oliva y miel. Un proyecto personal ligado a su estilo de vida.
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'a 4. Gérard Depardieu (Actor francés)

Viiiedos: Posee propiedades en varias regiones vinicolas de Francia, Italia, Marruecos y mas.
Motivacién: Gran conocedor del vino y gastronomo. Tiene pasion por la agricultura.

5. Jon Bon Jovi (Masico)

Marca: Hampton Water Rosé, en colaboracién con su hijo Jesse y un enélogo francés.
Motivacién: Queria crear un vino joven, fresco y de alta calidad. Ha sido muy exito-
so comercialmente. @
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UN NOMBR€ QUE DEBES CONOCER:

MARIE-ANTOINE
CAREME
o\ ﬂ/

(& DS

.0

esde las cuatro “salsas madre” hasta el
croquembouche y el milhojas, el legado
innegable de Caréme perdura.
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Es dificil sobreestimar la importancia de Marie-Antoine
Caréme en la cocina occidental moderna. Conocido hoy
en dia por las espectaculares esculturas de azdcar, maza-
pan y pasteleria que disefié y construyd, llamadas pieces
montées (que adn se conservan en la alta cocina, pero
que ahora se elaboran mas comdnmente con chocolate), el
verdadero legado de Caréme provino de su sistematizacion,
racionalizacién y profesionalizacion de la cocina francesa
a principios del siglo XIX.

Cuando hablamos de los sistemas
de la cocina francesa, nos remon-
tamos a Caréme.

La cocina francesa sigue siendo una de las mejor
documentadas de la historia, y aunque nombres como
Escoffier, Soyer, Point, Vergé y Bocuse se escuchan con
frecuencia (y son, de hecho, importantes por si mismos),
Caréme fue el maestro original de la alta cocina. Fue el
primero en distinguir esta cocina rica, carnosa, decorativa
y laboriosa de la cocina casera francesa regional, y el pri-
mero en catalogarla y organizarla para que las generacio-
nes futuras pudieran comprenderla facilmente.

A partir de una relativa confusién de recetas y técni-
cas, extrapol6 cuatro salsas esenciales, conocidas como
“salsas madre”, que sirvieron de base y guarnicién a cien-
tos de platos. Mds de un siglo después, Auguste Escoffier
actualizaria y revisaria este sistema, pero Caréme le dio a
Escoffier un punto de partida.

"QUANDG HABLAMGS DE €S SISTEMAS DE LA
COCINA FRANCESA, NGS REMOGNTAMGS A GAREME".

Afirma Priscilla Ferguson, profesora de sociologia y
culinologia en la Universidad de Columbia. La obra de
Caréme es una razon clave por la que la cocina francesa
se ha extendido a casi todos los paises del mundo y sigue
siendo la cocina dominante en la alta cocina actual.

Nacido en Paris el 8 de junio de 1784 , Caréme falle-
ci6 tan solo 49 anos después, en 1833, tras haber pasado
casi 40 afios de su vida trabajando en cocinas profesiona-
les. Los relatos varfan mucho, pero la mayoria de las fuen-
tes coinciden en que Caréme nacié en una familia nume-
rosa y pobre de Paris.

A los 10 afios ya era independiente, y Caréme se
apunté a unas practicas de seis afios en una pequefia ta-
berna a las afueras de Parfs llamada la Fricassée de Lapin;
empez6 como lavaplatos y ayudante de camarero.

En aquella época, las tabernas eran centros de la vida
urbana y a menudo funcionaban como posadas para los
viajeros de paso. Siempre servian alcohol y, ocasional-
mente, también comida.

A los 16 afios, Caréme consiguid su siguiente trabajo,
esta vez en una destacada pasteleria cerca del Palacio
Real, propiedad de Sylvain Bailly, un famoso pastelero de
la época. A diferencia de las tabernas, que eran informa-
les y atendian a la clase trabajadora, las pastelerias aten-
dian a los ricos. Fue en la tienda de Bailly donde Caréme
florecié. Bailly reconoci6 el talento del joven y lo animé a
obtener una educaciéon mas formal. Durante esta época,
Caréme aprendio a leer y escribir y se interesé profunda-
mente por la arquitectura. Pasaba dias estudiando en la
biblioteca y luego regresaba a la tienda para reproducir
formas arquitecténicas cldsicas en azicar y pasteleria.
Bailly, viendo un posible mercado para estas creaciones,
las presenté como exhibiciones decorativas y finalmente
las vendié como centros de mesa para banquetes.
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En dos afios, la clase dirigente francesa empez6 a fijar-
se en el trabajo del joven aprendiz y lo contraté para ela-
borar piezas especiales fuera de la pasteleria. Segin algu-
nas fuentes, a principios del siglo XX, Charles Maurice de
Talleyrand-Périgord (Talleyrand), entonces jefe diplomati-
co de Napoledn, contraté a Caréme para que trabajara
bajo las 6rdenes de su chef personal.

Aproximadamente una década después, cuando Na-
poleén instalé a Talleyrand en el Chateau de Valengay
—una residencia adquirida con el Unico fin de entretener
a invitados diplomaticos extranjeros—, Caréme llegd.

Algunas fuentes afirman que Caréme era duefio de su
propia pasteleria parisina mientras trabajaba como free-
lance para Talleyrand. En cualquier caso, fue bajo la direc-
cion del chef de Talleyrand que Caréme aprendié el lado
sabroso de la cocina.

Caréme se definia a si mismo con grandilocuencia
como el "CHEF DE REYES Y REY DE 188 CHEFS".

En 1815, Caréme dejé Paris para trabajar en Londres
como jefe de cocina para George, Principe de Gales. Dejé
el pais solo tres anos después, pero mientras estaba en In-
glaterra, escribié su primer libro, Le patissier royal, un ma-
nual y tratado de 482 péginas dividido en dos volimenes
que comprende recetas dulces y saladas, completo con di-
bujos lineales aproximados para los platos mas elaborados.

En Le patissier royal , el primero de lo que serian mu-
chos libros, Caréme escribi6 sobre la naturaleza arquitec-
ténica de la pasteleria. Para 1881, cuando el novelista
Anatole France publicé su primer libro, El crimen de Syl-
vestre Bonnard , Caréme seria citado diciendo:

"]AS BEILAS ARTES SON CINCO EN NUMER,
A SABER: PINTURA, ESCULTURA, PGESiA, MUSICA,
ARQUITECTURA, CUYA RAMA PRINCIPAL
ES LA CONFITERIA",

Para algunos académicos, resulta dificil separar el ta-
lento de Caréme de su vanidosa autopromocién. «PusLica-
BA SU RETRATO EN SUS LIBROS, PARA QUE TODOS SUPIERAN QUE AS-
PECTO TENiA», afirma Ken Albala, profesor de historia y
director de estudios gastronémicos de la Universidad del
Pacifico. «Y SE DEFINIA A ST MISMO CON GRANDILOCUENCIA, COMO

EL ‘CHEF DE REYES' Y EL REY DE LOS CHEFS».

Caréme pudo o no haber sido el primero en usar una
manga pastelera para merengue; en perfeccionar el profi-
terol; en fundir y moldear azdcar como si fuera vidrio,
pero sus métodos fueron los primeros en estar bien docu-
mentados. Se le atribuye ser el primer autor de libros de
cocina en usar la frase "PUERES. PROBAR ESTO TU MISMG
EN CASA". Ademas de pasteles tnicos y originales, gelati-
nas en capas y estructuras moldeadas o talladas, inventé
postres como el Romanov de fresas, el corazén a la cre-
ma, el croquembouche, el milhojas y la charlotte rusa. El
ingenio y la originalidad de Caréme perduran en la gastro-
nomia molecular moderna; su precisiéon y pompa inspiran
la alta cocina moderna.
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Tan solo tres meses después se imprimié una segunda
edicion del libro de Le patissier royal. Caréme escribio va-
rios libros mas durante su vida, incluyendo el influyente
libro de cinco volimenes L’Art de la cuisine francaise au
dix-neuvieme siecle. Traité élémentaire et pratique, en el
que postula que las salsas a base de crema o espesadas de
otro modo son superiores a los caldos mas ligeros, y pre-
senta un catalogo completo de la cocina francesa, tanto
dulce como salada. Fue en el dltimo volumen del libro
donde sefnala: «QUIERO ORDEN Y SABOR. UNA COMIDA BIEN PRE-
SENTADA, EN MI OPINION, SE VE ENORMEMENTE MEJORADA.

A principios del siglo XIX, cuando se publicaban los li-
bros de Caréme, los chefs aprendian mediante el aprendi-
zaje, imitando las técnicas que vefan desarrollar a otros.
Era un proceso de observar, aprender y repetir. Existian re-
cetas, pero no estaban organizadas (las escuelas culinarias
formales no aparecerian en Francia hasta finales del siglo).

No se hizo un esfuerzo exhaustivo para categorizar lo
que entonces era una cocina en rapida evolucién, propia
de la alta sociedad y la clase dirigente francesa, que impli-
caba cientos de técnicas nuevas, ingredientes caros y equi-
pos de chefs para su ejecucion. Rica en mantequilla y cre-
ma, lujosa, decorativa y extremadamente elaborada, este
estilo culinario se denomina grand cuisine frangaise o alta
cocina, y continda influyendo en la cocina mundial. Sin
embargo, de no haber sido por Caréme, quiza nunca se ha-
bria documentado con tanta precision ni tanta extension.

JAS CUATRG SALSAS MADRE DE (CAREME

Allemande: caldo ligero, jugo de limén, yemas de
huevo

Bechamel: leche espesada con un roux de mantequi-
lla y harina.

Espaiiola: caldo marrén reducido con salsa de tomate

Velouté: caldo ligero espesado con un roux de man-
tequilla y harina.

‘SU CAMBIG MAS DURADERS ES. QUE SISTEMATIZ6
LA COCINA’, DICE FERSUSGN'.

"(COMIENZA SU ULTIMG WBR9 CON COMO HACER
CALRG, Y UEGO ESE CALRG ES LA BASE PARA VARIGS
TIPGS DIFERENTES, DE SGPA: PGR SEPARADG, ES LA
BASE PARA SUS SAISAS. |UEGG, COMO |EGGS, COMIEN-
ZAS CON UNA RECETA Y CONSTRYYES SGBRE EWLA, Y
CONSTRYYES. SGBRE ESG'

Finalmente, tienes un plato completo, un banquete
completo, una gran cantidad de alimentos de todas las
temperaturas, texturas y utilizando una gama de técnicas.
"68 ESA RACIGNAWZACION', dice Ferguson, @ QUE 18
DIFERENCIO DE SUS CONTEMPORANESS’. Caréme sistemati-
z6 de manera similar la vestimenta como una forma de
profesionalizar las artes culinarias: asi como se esperaba
que los médicos y abogados se vistieran de cierta manera,
Caréme creia que los chefs debian usar uniformes. Se
puso una chaqueta cruzada como uniforme y popularizé
una version del gorro de chef.

Fue en su serie de manuales donde Caréme creé el
concepto de las cuatro salsas madre, recetas que repre-
sentan una sintesis de los pilares fundamentales de la co-
cina francesa. Si bien se le atribuye la creacién de estas
salsas, no fue reconocido por ellas en su época. Se nece-
sitarfa otro siglo y otro chef —Escoffie— para que la sis-
tematizacion de la alta cocina
francesa se completara y para que
la obra de Caréme en el dambito
culinario fuera apreciada por las
generaciones futuras.
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Pero segtln Albala, Caréme fue sin duda el primer chef
famoso. ‘®N MUCHES SENTIDGS, (CAREME NACI6 EN EL
MGMENTO JUSTE’, dice Albala. "FRANCIA ESTA EN PIENG
AUGE Y LA IMPRENTA PERMITE LA PRODUCCION EN MASA
DE SUS ILBRSS. ]\@ ERAN NADA CARSS. GSTABAN ILENGS
DE SUS DIBYGS, DIBYGS ARQUITECTONICGS QUE LA GENTE
ADMIRABA CON ASGMBRS. 6RA CGMG UN UBRS DE MESA
DE CENTR® HGY EN DIiA, PGRQUE LA MAYGRIA DE LA GEN-
TE N6 PODIA REPRSDUCIRIES EN CASA’. Los libros se tradu-
jeron rapidamente al inglés y se difundieron por el norte
de Europa, y muchos todavia se imprimen. "MUY POCOS
CHEFS ANTES DE EL SGN FAMOSOS’, dice Albala, "€ QUE
N6 QUIERE DECIR QUE 18S CHEFS DE LA REAIEZA NO6
HUBIERAN ESCRITG UBR9S DE COCINA. PER9 ESTOS U-
BROS NG TUVIERSN TIRADAS ENGRMES, NI SE CONVIRTIERSN
EN SUPERVENTAS',

En muchos sentidos, Caréme
nacié en el momento justo

En los afios siguientes, Caréme trabajaria para el em-
perador ruso Alejandro I, para la princesa rusa Catalina
Bagration (mientras vivia en Francia) y varios otros sefio-
res, principes y embajadores de toda Europa antes de su
Gltima etapa en las cocinas del barén James de Rothschild.

Algunas fuentes dicen que se retiré del trabajo en
1829, a la edad de 45 afos, para centrarse en la escritu-
ra. Otros dicen que murié mientras trabajaba. "_PGBR,E
HOMBRE, MUR!6 BASTANTE JOVEN’ dice Paul Freedman,
profesor de historia Chester D. Tripp en Yale y autor de
Food: The History of Taste . "JAS TECNICAS DE COCINA
EN ESE MOMENT® REQUERIAN CARBON, PGR & QUE MU-
RIG DE AGUN TIP@ DE ENFERMERAD PULMONAR A 18S
CUARENTA',

Incluso los chefs que cocinaban para la realeza eran
relegados al sétano y con frecuencia sufrian después de
anos de respirar el humo de las estufas y los hornos. Sin
embargo, Caréme buscé inspirar a los jévenes chefs que
perseguian las artes culinarias: JOVENES QUE AMEN SU
ARTE: TENGAN CORAJE, PERSEVERANCIA.. SIEMPRE ESPE-
REN.. NG CUENTEN CON NADIE, ESTEN SEGURSS DE Si
MISMGS, DE SU TAIENTG Y SU PROBIDAD Y TGDG ESTARA
BIEN’, escribié en L'Art de la cuisine francaise .

Pero, en dltima instancia, la vision de Caréme sobre la
cocina se limitaba a la de la clase dominante. No escribia
ni categorizaba la cocina para el comercio, y su estilo se
limitaba a usar lo mejor de lo mejor, sin restricciones, ni

financieras ni materiales.

)

Y,

Tras su aprendizaje formal, no pas6 tiempo en restau-
rantes ni panaderias. «CAREME TENIA UNA VISION DE UNA SOCIE-
DAD ESTABLE», dice Ferguson, «MIENTRAS QUE ESCOFFIER ESCRIBE
EN EL PREFACIO DE SU GUIA SOBRE COCINA FRANCESA QUE LA SOCIE-
DAD ESTA EN CONSTANTE CAMBIO».

A Caréme no le gustaba la individualizacién de la co-
cina, la forma decimonénica de servir los mends plato a
plato (el estilo de servicio, que, procedente de Rusia, toda-
via se conoce coOmo «SERVICE A LA RUSSE). “]@ QUE IE GUS-
TABA', dice Ferguson, "ERA UNA PRESENTACION FAN-
TASTICA, © SERVICIO A LA FRANCESA. [oDeS SE
SENTABAN ALREDERGR DE UNA MESA, Y ESTA ESTABA
SERVIDA CGN TGDG TIP6 DE COGMIDA, PRESENTADA EN
GRANDES. BANDELAS, IMPONENTES ESTRYCTURAS DE ENSA-
LADAS FRIAS, SOPAS, ASADGS CALENTES, GUISS, PASTE-
IES DELCADOS Y SAISAS RICAS. L COMENSAL NG RECI-
BIA UN MENU: EL CHEF DICTABA EL MENU'

De esta manera, Caréme dej6 espacio para que Es-
coffier viera el panorama general: cémo una categoriza-
cion de la cocina podia extenderse a la organizacién de
una brigada de cocina, la formacién de chefs, la moneti-
zacién y modernizacion de los restaurantes, y la adapta-
cién a un comensal en constante evolucion con deman-
das también cambiantes.

A pesar de esto, Caréme comprendié lo que muchos
escritores y bon vivants han llegado a apreciar desde en-
tonces: para vivir bien, hay que comer bien. «CuanDO YA
NO HAYA BUENA COCINA EN EL MUNDO», escribié Caréme en las
primeras paginas de Le Cuisinier parisien, «NO TENDREMOS
LITERATURA, NI INTELIGENCIA ELEVADA Y AGUDA, NI REUNIONES AMIS-

TOSAS, NI ARMONIA SOCIALY.

Si deseas conocer un poco de su vida en pantalla no
te pierdas la serie de AppleTv ;Quién fue el chef Marie-
Antoine Caréme. @
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California es el Unico estado en Estados Unidos en
producir uva Pasa.

Produce 263,000 Toneladas
México produce 10,000 toneladas de uva pasa.

La diferencia entre las pasas de California y las pasas

de México es que en California es una industria
M dedicada exclusivamente al cultivo de pasas.

Las uvas pasa de California son secadas Como diferencias las pasas Chilenas de las

al sol, ya sea sobre bandejas de papel o Americanas: Las Chilenas tiendan a ser mas rojas
secadas en la vid. y mas grandes).

No tienen ningun tratamiento quimico ni Como diferencias las pasas Mexicanas de las
azucar agregada. Americanas: Las Mexicanas son mas oscuras

y mas secas).
Calidad garantizada.
Las pasas rubias tienen una produccién muy pequefia
Sabor naturalmente dulce. y el secado no es al sol sino con aire caliente.

No se le agrega azucar a las pasas.

Para mayor informacioén sobre nuestro Comité y nuestros productos, contéctenos en:
@ www.pasasnaturalmentedulces.com P4 pasitasdecalifornia@imalinx.com

0 Pasitas de California @pasitasca
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Nuevas Estrellas MICHELIN 2025

Cinco restaurantes se incorporan al selecto grupo de
establecimientos con una estrella MICHELIN:

* Maximo (Ciudad de México) —El chef Eduardo
"Lalo" Garcia recibe su primera estrella por su
propuesta de cocina contemporanea.

* Expendio de Maiz (Ciudad de México) —Celebra-
cion de la cocina tradicional mexicana con un en-
foque innovador.

* Masala y Maiz (Ciudad de México) —Fusion creati-
va de sabores mexicanos y del sur de Asia.

® Olivea Farm to Table (Valle de Guadalupe, Baja Ca-
lifornia) —Destacado por su enfoque sostenible y

uso de productos locales.

® Lunario (Valle de Guadalupe, Baja California) —
Reconocido por su cocina de autor y pricticas eco-
l6gicas.

Con estas incorporaciones, México cuenta ahora con
23 restaurantes galardonados con estrellas MICHELIN.
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Estrellas Verdes: Compromiso con la Sostenibilidad Premios Especiales MICHELIN 2025

La Guia MICHELIN también ha otorgado estrellas verdes a La gala también reconoci6 a destacados profesionales
dos restaurantes por su compromiso con practicas sostenibles: del sector:
Olivea Farm to Table —Por su agricultura orgénica, ® Lunario —Por mantener huertos propios, produc- ®  Chef Joven: Giuseppe Lacorazza (Fugaz, Ciudad
reciclaje de agua y uso de energia solar. cion de lacteos y apicultura. de México)

®  Chef Mentor: Jonatdn Gémez Luna (Le Chique,
Quintana Roo)

e (Cocteles Excepcionales: Gabriela Campos (Ata-
rraya, Ciudad de México)

® Premio Sommelier: Romina Argtielles (Plonk,
Ciudad de México)

®  Premio al Servicio: Cocina de Autor Riviera Maya
(Grand Velas, Quintana Roo)
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Bib Gourmand y Restaurantes Recomendados

La guia amplié su seleccién con 12 nuevos restauran- La Guia MICHELIN México 2025 consolida al pais
tes en la categoria Bib Gourmand, que destaca estableci- como un destino gastronémico de primer nivel, celebran-
mientos con excelente relacion calidad-precio, y un total do la riqueza culinaria que abarca desde la cocina tradi-

de 181 restaurantes recomendados en todo el pais. cional hasta propuestas innovadoras y sostenibles &
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HISTORIA

Solferino es un pequerio poblado ubicado en el Municipio de
Lazaro Cérdenas, Estado de Quintana Roo, México. Lugar
donde se ubica la primera destileria de Ginebra Artesanal
en el estado.

Su fundador Christian Javier Taraborrelli Bar tender de Pro-
fesidn y originario de Argentina, llega a México en 2008 para
colaborar en un hotel de Holbox, poco a poco se abre camino
y decide abrir su propio negocio, sin embargo como a mu-
chos en este sector la pandemia lo afecto y decidio cerrar;
en el tiempo de confinamiento junto con su esposa deciden
incursionar y emprender en el ramo de bebidas espirituo-
sas, en una pequefia poblacidn ubicada a 26 km de Holbox
llamada Solferino.

Solferino cuenta con una selva exuberante, lugar de belleza
e ideal para poder crear y vivir en armonia con la naturaleza.

SOBRE RESPONSABILIDAD SOCIAL

Agradecidos con la comunidad que los
acogio, se sienten y forma parte de
ellos, deciden experimentar junto con
un equipo de colaboradores locales,
el arte la destilacién, poco a poco y
después de tirar litros y litros en-
contraron la receta ideal de una
ginebra que hoy en dia es ganadora

de premios y medallas a la mejor
ginebra hecha en México, por que
hemos de recalcar que la bandera
que representa en estos concursos es
imexicanal.

SOJFE

DRY GIN

No fue facil conseguir los ingredientes sin embargo uti-
lizando boténicos locales como: zacate limén, hierba-
buena, romero, hoja santa y toronja, todos estos ingre-
dientes en conjunto y el enebro -Unico ingrediente de
importacion- le dieron a su creacién una esencia Unica,
sin quimicos ni conservantes, “su proceso garantiza ca-
lidad y autenticidad”, explicé Christian.

Los ingredientes los adquiere de
los habitantes de la comunidad,
asf varias familias se ven in-
volucradas en el proceso de la
elaboracién, creando con ello
una economia circular que per-
mite apoyar a la comunidad y
consumir productos locales.

Christian nos comenta con gran orgullo:
“El Gin se destila en un alambique de cobre traido de
Michoacdn”.
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“Cada lote es unico, cada
botella se etiqueta a
mano, con su ndmero
de lote y fecha, lo que
logra que cada botella
cuente con un toque
tnico y personal”.

Su logotipo plasmado en
las botellas muestra la natu-
ralezay fauna que primordialmente

se encuentra en la region; -el tucan, el venado, el jaguar,
y el jaguar negro- con fuerza y orgullo la representa. El
disefio es un tributo a la tierra que vio nacer su proyecto,
el color es color de la madera de palo de tinte, cuando
llueve la madera se destifie y deja todo el suelo de un co-
lor rojo intenso.

SU DISTRIBUCION

Hoy por hoy la Solferino Native Dry Gin ha crecido expo-
nencialmente, produciendo al rededor de mil botellas por
mes. Es distribuida a través de Amazon y
Mercado Libre; exportada recientemente a
Chicago, ahora con la colaboracion directa
de Livek, importante distribuidora de gran
renombre ubicada en Cancun, y es que su
ginebra puede estar en todas las barras de
bebidas especializadas de la Riviera Maya.

SOLFERINO GINEBRA PREMIADA

Las competencias han sido otro importante trampolin
para dar a conocer la Ginebra. Entre los concursos en los
que hemos participado logrando un importante desem-
pefio se encuentran:

¢ “Concurso Catad’Or World Spirit
Awards” realizado en Chile en el afio
2021, obteniendo Medalla de Oro a ni-
vel internacional.

o  “Concurso De Espirituosos” en Gua-
najuato, realizado en Mineral de Pozos,
México en el afio 2021 obteniendo me-
dalla de Oro.

“Concurso De Espirituosos” en Gua-
najuato, realizado en Mineral de Pozos,
México en el afio 2022 obteniendo el
galardén Gran Oro.

“World Drinks Awards” celebrado en
Inglaterra este 2025, obteniendo la
preciada medalla de Oro a nivel mun-
dial, quedando definitivamente como
la Mejor Ginebra Mexicana 2025.

METAS A FUTURO

Nuestra meta es lograr que Solferino Native Dry Gin sea
conocida en su totalidad en México y otros paises, quere-
mos que sea la Ginebra por excelencia, que represente a
Meéxico y desde luego a Quintana Roo.

PORQUE SOLFERINO NATIVE DRY GIN
DEBE ESTAR EN TU BARRA

El porcentaje que representa el Gin & Tonic en el servicio
de una barra puede variar segun el pais, el tipo de bary la
moda del momento, pero en general, ocupa entre un 20%
y un 40% del total de los cocteles servidos en bares donde
la ginebra es popular.

Este trago se ha convertido en una bebida insignia, espe-
cialmente durante la tltima década, gracias al auge de las
ginebras Premium y las tdnicas artesanales.
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FICHA TECNICA
¢POR QUE RECOMENDAR BEBIDAS CON
4
GINEBRA? - CON MODERACION-
Bajo contenido caldrico Antioxidantes botanicos
o Una medida (aprox. 40 ml) de ginebra tiene La ginebra contiene extractos de hierbas
unas 97 calorias, menos que muchas cervezas o y especias ricas en antioxidantes (ene-
cdcteles azucarados. bro, raiz de angélica, citricos), que pueden
tener efectos beneficiosos en el cuerpo,
aunque en pequeiias cantidades.
Propiedades digestivas
Puede reducir los niveles de estrés
o Los botanicos como el enebro, el anis o el car- (temporalmente).

SOIFEK;

DRY GIN

Denominacién comercial: Solferino Native Dry Gin. Presentacion: Caja de cartén con 6 botellas de

vidrio reciclado de 750 ml con tapén de made-

Categorfa del Producto: Gin. ray corcho sintético.

Origen: Solferino, Quintana Roo, México. Etiquetado Manual: etiqueta trasera, frontal,

] ) cuelloy sello de seguridad.
Cddigo arancelario: 2208.50.00.00.

\ : Loteado: Numerado de Botellas, Lote y fecha
Graduacion alcsholica: 40% Alc. Vol. . .
de destilado escritos a mano.

vy " I s 3
Base alcoho.llca. A!c?hol de caiia tridestilado 96% Gondicisilide thnservacicn: Tempbratura am-
de grado alimenticio. - ] . i

biente. No apilar mas de 5 cajas.

BotamcosI:' Ertiio, rI(.)m?ro, Fi":la’,p'_m'e;t_a Ee_ Servicio recomendado: Abundante hielo, 2 oz de
gra, rega '_Z' ZAcateiiion, pigd ce citricogiiitpa- Solferino Native Dry Gin, completar con agua
buena, hoja santa. - ) .

ténica y unarodaja de toronja.

damomo se han utilizado histéricamente para
estimular la digestion.

Como otros licores, puede tener
un efecto relajante, aunque esto
es solo a corto plazo y no debe
usarse como forma de

manejar el estrés

crénicamente. @

Paladar: Seco, con notas citricas y herbales,
lo que podria ayudar a eliminar retencién de suave y facil de digerir.
liquidos (aunque esto también puede llevar a
deshidratacién si no se bebe agua). . A
q‘ mercado
&7 libre @Z
QUINTANA ROO

ESPIRITU DE QUINTANA ROO

Vista: Incoloro, claro, transparente, con minimas

perlas de terpenos (aceites escenciales).
Efecto diurético

Nariz: Intenso, Citrico, Herbal, Nebrina. O.

El enebro tiene propiedades diuréticas suaves,

@solferinonative

PROHIBIDO A MENORES
DE 18 ANOS EVITE EL EXCESO
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MOBILIARIO EN RESTAURANTES: DISENG, COMODIDAD Y FUNCIONALIDAD

a eleccion del mobiliario para un

restaurante es una decisién que

pesa en la identidad y en el éxito

del establecimiento. Los gustos
personales del restaurantero no deben
ser el Gnico criterio para decidir el mo-
biliario. En realidad, el eje central en el
proceso de amueblar el local es la ex-
periencia del cliente.
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El ambiente y la comodidad influ-
yen directamente en la percepcion
del servicio y en la fidelizacion. Ade-
mds, es un factor que incide en el
tiempo de permanencia del comensal
en el restaurante. Y si mas se queda,
es probable que mas consuma.

Los interioristas tienen muy clara
esta condicién. Cuando disefian el
ambiente de un establecimiento gas-
tronémico, su trabajo va mas alla de
sugerir colores, materiales y distribu-
cion en el espacio. La esencia del in-
teriorismo de un restaurante es dise-
fiar la experiencia sensorial vy
funcional que se desea ofrecer.

Este es el principio basico que
guiard la compra del mobiliario para
el restaurante.

;Cudles son los materiales que se destacan

en las tendencias en mobiliario de restaurantes en 2025?

Las tendencias 2025 en mobiliario
para restaurantes estan definidas por
una combinacién de factores, siempre
centrados en la experiencia del cliente.
En un mercado donde la comodidad y
la estética son esenciales para atraer y
fidelizar a los clientes, los muebles de-
ben responder a las nuevas exigencias

que atienden al disefo, durabilidad,
adaptabilidad y confort.

La madera sostenible

La preocupacién por la preserva-
cion del planeta alcanza al mobiliario.

Uno de los principales criterios que
marcan las tendencias del afio 2025
es la sostenibilidad.

En un contexto donde la responsa-
bilidad ambiental es cada vez mas va-
lorada, los establecimientos apuestan
por materiales ecolégicos que también

aporten calidez y autenticidad a los
espacios. La madera se ha consolida-
do como una de las més bellas y prin-
cipales tendencias en el mobiliario
para restaurantes.

El uso de maderas certificadas por
programas de preservacién ambiental,
garantiza que la materia prima provie-
ne de bosques gestionados de manera
responsable.

Acabados naturales y combinacio-
nes con otros materiales reciclados,
como metales o tejidos ecoldgicos, re-
fuerzan la estética de estos tiempos,
sin perder funcionalidad.

Metales y acabados
industriales

La combinacién de hierro, acero,
cobre, aluminio o latén con texturas al
natural o envejecidas, estd muy pre-
sente en las tendencias 2025. Aporta
un estilo moderno y atemporal, que se
adapta tanto a espacios urbanos como
a conceptos rudsticos o minimalistas.

Ademads de su aspecto estético
atractivo, estos materiales garantizan
durabilidad y resistencia, cualidades
esenciales en entornos de alta rota-
ciéon como son los restaurantes.

Los acabados mate o satinados, las
combinaciones con madera, vidrio y
textiles, equilibran la dureza del metal
con elementos que aportan calidez.
El negro, el grafito y los tonos oxida-
dos se destacan en mobiliario como
mesas, sillas y estanterias.

Textiles

Los textiles reciclados van ganan-
do popularidad y marcan presencia en
las tendencias 2025 para el mobiliario
de restaurantes. Elaborados a partir de
botellas de pléstico recicladas, fibras
naturales reutilizadas y otros residuos.
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Se aplican en tapicerias de sillas,
sofds, banquetas y también en ele-
mentos decorativos, como cojines y
cortinas. La tecnologia ha permitido el
desarrollo de tejidos reciclados que
son faciles de limpiar, resistentes a
manchas y de alto rendimiento. Estas
condiciones los hacen ideales para el
uso en los restaurantes.

La versatilidad es un criterio esencial
en las tendencias en mobiliario en 2025

Los restaurantes han incorporado
una dindmica que obliga a las trans-
formaciones de los espacios. Un am-
biente dispuesto para un café en la
manana, puede convertirse en un lu-
gar para una cena familiar o de ami-
gos, y quizas hasta volverse un bar
nocturno con musica en vivo y otros
espectaculos.

En cada momento, el cliente vivi-
ra experiencias Unicas, y el mobilia-
rio contribuye ampliamente a ello.
Este dinamismo ha fortalecido la ten-
dencia de equipar el restaurante con
mobiliario versétil. La adaptabilidad
es fundamental para optimizar el
espacio al tiempo que se atiende
al confort.

Los muebles multifuncionales y
modulares son los mas solicitados y
vendidos. Con ellos se puede transfor-
mar la distribucién segtn la demanda.
Es posible realizar adaptaciones espe-
ciales o cambios eventuales en la mo-
dalidad del servicio sin perder la iden-
tidad estética y favoreciendo la
funcionalidad.

Las mesas extensibles, los asientos
apilables, los bancos modulares permi-
ten maximizar el aprovechamiento de
la superficie sin sacrificar comodidad.
La demanda de espacios hibridos en el
restaurante, donde la gastronomia con-
vive con otras actividades y experien-
cias, exige crear estas areas diferentes
en el local. Este tipo de mobiliario se
presta para definir diferentes zonas
dentro del restaurante. Es posible pre-
parar con agilidad areas formales vy rin-
cones mas informales para trabajar o
para encuentros de amigos.

Muebles de materiales ligeros y re-
sistentes, facilitan la movilidad del
mobiliario. Los disefos con acabados
neutros permiten adaptarse a diferen-
tes estilos sin grandes inversiones.

En 2025, la versatilidad en el mobi-
liario optimiza la operatividad en el
restaurante y hace posible el maximo
aprovechamiento del establecimiento.
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La integracion del mobiliario con la ambientacion integral

Para lograr una experiencia inmer-
siva e integral del cliente, el mobiliario
debe armonizar preferentemente con
el resto de la ambientacion.

Cada elemento del espacio debe
cuidadosamente
para transmitir la identidad del restau-

estar seleccionado

rante y reforzar su concepto gastroné-
mico que lo identificara.

La armonia entre los muebles, ilu-
minacién, materiales y decoracién en
general, debe crear una atmésfera que
envuelva al comensal y lo transporte a
una nube sensorial muy disfrutable.

Un disefo integral bien pensado
genera confort, despierta emociones y
hace que la visita al restaurante perdu-
re en la memoria.

Esto se traduce en mayor satisfac-
cién y en un boca a boca beneficioso.

En un mundo en el que la gastro-
nomia es cada vez mas una experien-
cia completa y no solo un acto de
consumo, la coherencia estética y fun-
cional se convierte en un pilar clave
que es una macro tendencia a la que
es necesario adherir.
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Estilos que Fusionan lo Clasico y lo Moderno

En cuanto a la estética, se prevé
una fusién de estilos que combine lo
clasico con lo moderno. El uso de
acabados en bronce y oro, junto con
muebles de lineas limpias y minimalis-
tas, ambiente acogedor y sofisticado.

Las tonalidades cdlidas y los patro-
nes naturales se integrardn para ofre-
cer un toque distintivo, permitiendo a
los restaurantes contar con una perso-
nalidad Gnica que les diferencie de la
competencia.

Tecnologia Integrada

Por dltimo, la tecnologia seguira
desempenando un papel fundamental
en la experiencia gastrondmica. Mue-
bles que integren tecnologia, como
mesas con carga inaldmbrica o panta-
llas interactivas, facilitaran la interac-
cién del cliente con el mend y las op-
ciones de pago. Esta integracién no
solo mejorara la funcionalidad, sino
que también atraera a un publico mas
joven y conectado.

En conclusion, las tendencias de
mobiliario para restaurantes en 2025
se centran en un enfoque sostenible,
flexible, cémodo y estéticamente

atractivo.

Los restauradores que adopten es-
tas tendencias estaran mejor posicio-
nados para ofrecer experiencias me-
morables a sus clientes, consolidando
asi su lugar en un mercado altamente
competitivo. @
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ufa MICHELIN México 2025 ha anunciado su
va seleccion de restaurantes Bib Gourmand.

Siendo destacados 12 gflevos establecimientos que
ofrecen una excelente calidad-precio.

Con estas in 5, el total de restaurantes re-
conocidos en e aisciende a 50 en todo el pais.

IB GOURMANDS
MICHELIN
MEXICO 2025

:Qué es un Bib Gourmand?

El distintivo Bib Gourmand se otorga a restaurantes
que ofrecen una cocina de alta calidad a precios accesi-
bles, permitiendo a los comensales disfrutar de experien-
cias gastronémicas excepcionales sin comprometer su
presupuesto. Esta categoria celebra la diversidad culinaria
y el compromiso con la excelencia en la cocina cotidiana.

Eventos ‘ » ) ‘
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Nuevos Bib Gourmand 2025

Tenemos los 12 nuevos restaurantes reco-
nocidos este afio, encontrando a:

Contramar (Ciudad de México)

Gaba (Ciudad de México)

Jowong (Ciudad de México)

La 89 (Ciudad de México)

Pink Rambo (Ciudad de México)

Plonk (Ciudad de México)

Tacos del Valle (Ciudad de México)

Taqueria Los Milanesos (Ciudad de México)

Vigneron (Ciudad de México)

Ultramarinos de Mar (Ciudad de México)

Voraz (Ciudad de México)

Xaok (Oaxaca)

Estos establecimientos representan una va-
riedad de propuestas culinarias, desde maris-
cos frescos hasta fusiones innovadoras, refle-

jando la riqueza y diversidad de la
gastronomia mexicana.

Un Reconocimiento a la
Diversidad Gastrondmica

La inclusién de estos restaurantes en la ca-
tegoria Bib Gourmand subraya el compromiso
de la Guia MICHELIN con la promocién de
experiencias gastronémicas accesibles y de
alta calidad.

Desde taquerias tradicionales hasta pro-
puestas contempordneas, estos establecimien-
tos ofrecen a los comensales la oportunidad
de explorar la riqueza culinaria de México sin
comprometer su presupuesto.

Para consultar la lista completa de restau-
rantes Bib Gourmand en México, visita la
Guia MICHELIN México 2025. @

COM/CONTRAMARMX

BABA.CONDESA/

TAGRAM.COM/JQ

INSTAGRA

NTA.Y.NUEVE

YCOM/PLONK.MX

INSTAGRAM.COM/ULTRAMARINOS.REST

NSTAGRAM.COM/XAOK.OA




| consumo ha caido a su nivel mas bajo a
nivel mundial desde 1961, pero ;qué pai-
ses beben mds vino?

(Que paises
beben mas
Vino?



A nivel mundial, los consumidores compran menos Indicé, aunque agregé que algunos paises mostraron

— botellas. El consumo mundial de vino cayé un 3,3 % en el mayor resiliencia. Muchos informes de la industria han

52 2024, hasta los 214 millones de hectolitros (mhl), su nivel destacado la creciente popularidad de la moderacién y

A mas bajo desde 1961, segtin datos preliminares de la OIV. también de las alternativas sin alcohol, incluido el vino
Estados Unidos sigue liderando con holgu- sin alcohol.

8 ra un ranking clave de paises que mds vino Una caida del 19% en China fue significativa, pero
E consumen en términos de volumen total. muchos otros paises importantes consumidores de vino i i i .

(9)) también experimentaron un descenso. gJQue paises beben mas vino

- Sin embargo, en promedio, los portugue-
= ses beben mds vino por persona que cualquier Esto refleja cambios a largo plazo en algunos paises, por persona?
(%- otro lugar, segln las ultimas cifras preliminares asi como una mayor presion sobre los presupuestos fami-

) publicadas en abril de 2025 por la Organiza- liares y la incertidumbre econémica, sefial6 la OIV. En términos per cépita, Portugal encabeza la clasifica-
= cioén Internacional de la Vida y el Vino (OIV). cioén con diferencia, y Suiza también ocupa un lugar des-
; tacado. La OIV ha publicado una lista que muestra el con-

— é\ a sumo per cdpita en los principales paises consumidores

% S @ “ de vino, a partir de 2024:

3 v. R y
,.% A 7
3, = "Quince de los 20 principales
C “)5~ 2 mercados del mundo experimen- <S¢
Los 10 paises que mas vino beben taron una reduccion del consu- é _ 61,1 litros
-, N ) per capita
_ _ O><_g MO EN cOmparacion con el afio
33,3 millones de hl | Disminu- o
cion del 5,8 % en comparacion con 202 > OﬂTeYIOY .
y 4
Lre 402 P
del 3,6% > P, Q }@é V <

22,3 millones de hl | Aumento
del 0,1%

17,8 millones de hl | Alemania
Disminucién del 3%
12,6 millones de hl |
Disminuciéon del 1%
9,6 millones de hl |
Aumento del 1,2%
8,1 millones de hl |
Aumento del 2,4%
7,7 millones de hl | Bajada )
del 1,2% Argentina
5,6 millones de hl |
y Aumento del 0,5%

5,5 millones de hl |
Disminucion del 19,3%

22,3 litros Unido:

(9]
G |

al paladar | Wine Spirit Service
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Italia ha desplazado a Francia al tercer puesto y el
Reino Unido tiene un protagonismo mucho menor, a pe-
sar de ser el segundo mayor importador de vino del mun-
do, detras de Alemania.

Estados Unidos tiene un consumo per capita de 11,8
litros, ligeramente por detras de Canada, con 13,7 li-
tros, y por encima de Sudafrica, con 9,2 litros, segin
datos de la OIV.

Algunos paises tradicionalmente productores de vino
han visto cémo sus patrones de consumo disminuian des-
de un nivel relativamente alto durante un largo periodo, y
los productores de vino franceses han estado preocupa-
dos por la caida del consumo interno durante décadas.

El consumo de vino per cépita en Francia ha disminui-
do alrededor de un 65% desde los afios 1960, segiin un
informe del Observatorio del Mercado del Vino de la UE
del afio pasado. @






La noche del 9 de noviembre de 2024, hombres arma-
dos atacaron a balazos el bar ‘Los Cantaritos” en Queréta-
ro capital, dejando como saldo 10 personas asesinadas y
otras 13 lesionadas.

Las autoridades federales dijeron que se traté de un
ataque directo contra un presunto lider criminal identifica-
do como Fernando ‘N’, alias ‘La Flaca’, quien habria sido
el principal blanco de la masacre, y otra persona mas con
posibles vinculos con una célula delictiva.

CONVIVIAN EN EL BAR

Segln las autoridades, el ataque en el bar ‘Los Cantari-
tos’ fue por “una rivalidad entre dos células delictivas” afi-
nes a los carteles de Santa Rosa de Lima y Jalisco Nueva
Generacion.

Las autoridades capturaron a tres sujetos. Uno de ellos
es José Francisco ‘N’, alias ‘Alfa 1', identificado como lider
del grupo delictivo de ‘Los Escorpiones’, vinculado al Car-
tel Santa Rosa de Lima y el Cartel del Golfo.

La madrugada del sdbado 8 de marzo de 2025, tres
personas fueron asesinadas a balazos tras salir del restau-
rante ‘Hacienda Los Laureles’, en Querétaro capital.

Las tres personas fueron ejecutadas a bordo de una
camioneta Lamborghini, en el estacionamiento del reco-
nocido restaurante ‘Hacienda Los Laureles’.

Horas después de los hechos, el Cartel Jalisco Nueva
Generacion (CJNG) se adjudicé la ejecucién de las tres
personas, e identificé a dos de las victimas como Diego
Méndez Velazquez, alias ‘El Changuito’, y su tia ‘La
Bere'. El ‘Changuito’ era hijo de José de Jesis Méndez Var-
gas, alias ‘El Chango Méndez’, uno de los 29 lideres de La
Familia Michoacana extraditado a Estados Unidos.

La noche del domingo 4 de mayo de 2025, hombres
armados atacaron a balazos el negocio denominado ‘La
Cruderia de Moy’, ubicado en plena zona comercial de la
comunidad de Mompani, municipio de Querétaro, dejan-
do una persona sin vida y tres lesionados.

Se sabe que el ataque armado se derivé de un des-
acuerdo al pagar la cuenta; primero, los sujetos discutie-
ron y pelearon con el personal del bar y luego se retiraron
del lugar.

Pero minutos después los civiles armados regresaron
en dos autos y dispararon contra el bar, para enseguida
darse a la fuga.

En el ataque, cuatro personas resultaron heridas, entre
ellas tres comensales y un trabajador.

Horas después de estos hechos, la Fiscalia estatal con-
firmé el fallecimiento de un hombre mientras recibia aten-
cién en un hospital. Otras dos personas permanecen gra-
ves y una mds fue dada de alta.

El Secretario de Seguridad Ciudadana de Querétaro,
lovan Elias Pérez Hernandez, dijo que la instalacién de los
equipos biométricos en bares y restaurantes de Querétaro,
es parte de una estrategia para mejorar la vigilancia en es-
tos establecimientos de esparcimiento social.

El funcionario informé que ya se prepara la instala-
cién de los equipos biométricos y para ello han sosteni-
do reuniones con integrantes de la Camara Nacional de
la Industria de Restaurantes y Alimentos Condimentados
(CANIRAC) para presentar el funcionamiento de esta
nueva tecnologia y fomentar su colaboracién en la im-
plementacién requerida.

Hasta ahora, varios propietarios de bares y restauran-
tes han respaldado la medida, pero se espera que todos
los establecimientos del ramo se sumen a este proyecto
que busca reforzar la seguridad en zonas concurridas. @
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