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MENUS ESPECIALES PARA DIABETICOS
EN RESTAURANTES DE CDMX

La diputada local de Morena Marfa Guadalupe Espinosa de los Montero pro-
pone que haya mends especiales para diabéticos en restaurantes de CDMX;
busca hacer conciencia. Su iniciativa propone modificar la Ley de Estableci-
mientos Mercantiles para que los comercios cuyo giro principal y/o comple-
mentario sea la venta de alimentos preparados.

Su iniciativa propone modificar la Ley de Establecimientos Mercantiles para
que los comercios cuyo giro principal y/o complementario sea la venta de ali-
mentos preparados, cuenten con carta 0 mend para personas diabéticas y otras
enfermedades, especificando el porcentaje o cantidad que contienen de sodio,
calorfas, carbohidratos, proteinas, grasas y aztcar.

Al fundamentar esta propuesta, la legisladora sostuvo que los establecimientos
mercantiles ya ofertan mends para nifos y alimentos saludables para personas
que les gusta cuidar su alimentacién con dieta baja en calorias, pero hasta ahora
no cuentan con una opcién para personas con diabetes que les permita tener
una opcién de alimentos especificos para su padecimiento.

Precis6 que, aunque existan alternativas saludables, muchas veces en los restau-
rantes no se hace conciencia y se utiliza sal o azticar refinada en la preparacién
de los alimentos, que parecieran saludables para algunas personas, pero para
diabéticos se requiere la ausencia de estos condimentos.

Lo anterior, dijo, les complica llevar a cabo el tratamiento médico indicado,
puesto que, al tener que comer fuera de casa, “muchas veces no se cuenta con
una opcién para no descuidar su alimentacion y realizar la dieta recomendada”.

“Por esta razon, la presente iniciativa busca que todos los establecimientos
mercantiles como restaurantes, los establecimientos de hospedaje, clubes pri-
vados y los establecimientos mercantiles de bajo impacto, asi como de impacto
vecinal, donde se oferten alimentos preparados, cuenten con una alternativa
adecuada a la ciudadania que sufre este padecimiento”, aseverd Espinosa de
los Montero.

iHasta la préxima edicién!

KorINA PONs
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- Priver RESTAURANTE ROBOTIZADO -
CON INTELIGENCIA ARTJIFJICJIAL .

EN UN AEROPUERTO INTERNACIONAL

O}
—

primer restaurante robotiza-
do con inteligencia artificial

ternacional.



Tecnovacion ‘ »o

Este innovador establecimiento, desarrollado con inge-
nieria y tecnologia espafolas, marca un antes y un después
en la digitalizacion y automatizacion del sector de la r
taurantero en entornos aeroportuarios.

COME BIEN. COME FRUTAS Y VERDURAS.
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LACTEA

|.a base cremosa para cocina Yy

reposteria que puedes usar en
tus p|ati||os dulces y salados.

SABOR LACTEO QUE
TE SORPRENDERA.

LA EXPERIENCIA

LACTEA

QUE SIEMPRE FUNCIONA*
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Ubicado en la zona comercial de la Terminal 1, junto
a la puerta de embarque B24, SELF cuenta con una super-
ficie de 137 m2y ha sido disefiado para ofrecer una expe-
riencia gastronémica rdpida, eficiente y adaptada a las
necesidades de los viajeros actuales.

Su propuesta culinaria incluye una amplia variedad de
productos frescos y de calidad, desde cafés y bocadillos
premium hasta ensaladas, pokes, bolleria y postres.

UN AVANCE TECNOLOGICO
SIN PRECEDENTES EN RESTAURANTES
AEROPORTUARIOS

El restaurante opera a través de un sistema automatiza-
do en el que un brazo robético con una garra y cinco de-
dos tactiles gestiona y entrega los pedidos con precision.

La experiencia del cliente es sencilla: los usuarios se-
leccionan sus productos en los terminales de autoservicio
y realizan el pago de manera rapida.

Posteriormente, reciben un ticket con un nimero y cé-
digo QR, que les permite seguir el estado de su pedido en
pantallas digitales. Una vez preparado, el cliente es notifi-
cado para recoger su comida sin esperas innecesarias.

El sistema robotizado de SELF permite procesar hasta
seis pedidos simultdneamente, optimizando tiempos vy re-
duciendo la espera.

LACTEA

LA EXPERIENCIA

LACTEA
QUE SIEMPRE FUNCIONA*

INGREDIENTES:

500 ml Versatié Lactea
350 gr Manzana Granny Smith
150 gr Pifia en trozo en almibar
30 ml Jugo de limén
75 gr Apio

METODO DE ELABORACION:

»©
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ENSALADA

WALDORF

4 porciones

50 gr Pistache pelado sin sal

50 gr Nuez de la india tostada
50 gr Datiles

50 gr Arandano deshidratado
150 gr Leche condensada

1. Pelar las manzanas y cortar cubos medianos. Reservarlos en un recipiente con agua y el jugo de limon

para evitar su oxidacion.

2. Pelar el apio y cortarlo en cubos pequefios.

3. Picar el pistache y la nuez, cortar los datiles en rodajas.

4. Mezclar manualmente la Versatié Lactea con la leche condensada hasta conseguir una consistencia espesa.

5. En el mismo recipiente afiadir los cubos de manzana y el resto de los ingredientes hasta que estén

bien integrados.

6. Decorar poniendo en la parte superior algunos trozos de nuez, pistache, datiles y arandanos.



Ademds, la inteligencia artificial del restaurante, A pesar de la automatizacién, el establecimiento cuen-
equipada con cdmaras de vision artificial, tiene la capa- ta con un equipo humano que asiste a los clientes en el
cidad de aprender y tomar decisiones en tiempo real comedor o en pedidos para llevar, garantizando una expe-
para mejorar la eficiencia en la preparacién y entrega riencia satisfactoria y personalizada.

Ademds de su innovacién tecnoldgica, SELF esta ali-
neado con el compromiso de sostenibilidad de Areas a tra-
vés de su programa “Areas for Change”.

«SELF no es solo un

de los alimentos. , avance tecnolédgico,

Entre sus medidas destacan el uso de tecnologia LED
para eficiencia energética, envases 100% reciclables con
certificacion FSC y la colaboracion con Clothink para el
diseno de uniformes ecolégicos confeccionados con algo-

dén organico. Queremos ofrecer a los

sino una nueva forma de

atender en aeropuertos.

Tecnovaci
Tecnova

La apertura de SELF en el aeropuerto de Barcelona su- viajeros una experiencia

pone un hito en la evolucién en el sector restaurantero. Con
mds de 350 millones de clientes atendidos anualmente en
sus 2.000 restaurantes y tiendas en Europa y América, Areas
refuerza su posicién como lider en entornos de viaje.

eficiente, personalizada
y sostenible, manteniendo
nuestra apuesta por

Sergio Rodriguez, CEO de Areas Iberia, ha destacado la excelencia en el

que este proyecto refleja el espiritu innovador y transfor- servicio».
mador de la compaiiia:

CREMA PORO

Y PAPA
LACTEA

4 porciones
LA EXPERIENCIA
LACTEA
QUE SIEMPRE FUNCIONA*
INGREDIENTES:
250 ml Versatié Lactea 15 ml Aceite de oliva
250 gr Papa blanca pelada 500 ml Caldo de vegetales
120 gr Poro 10 gr Sal
10 gr Ajo 2 gr Pimienta blanca molida
75 gr Tocino 60 gr Floretes de Brocoli blanqueado

METODO DE ELABORACION:

1. Picar el ajo finamente, cortar el poro y la papa en cubos pequefios y reservar.

2. Picar el tocino en cubos pequefios y freir a fuego medio. Retirarlo cuando esté dorado, suelte su grasa
y reservar.

3. En la misma grasa, agregar el aceite de oliva e integrar la papa, el poroy el ajo.
Remover por 10 min a fuego bajo.

4. Agregar el caldo de vegetales y subir a fuego medio por 20 min.

5. Licuar perfectamente el contenido de la olla con la crema y regresarlo a fuego medio por 10 min mas
para rectificar sazén.

6. Servir la crema en un p|ato hondo, decorando con brécoli, tocino picado y poro frito.



Tecnovacio

La colaboracién entre Areas, Aena y sus socios
tecnolégicos ha hecho posible que Barcelona-El Prat
se convierta en el primer aeropuerto del mundo en
contar con un restaurante completamente robotizado
con inteligencia artificial, un hito que anticipa el fu-
turo en el sector de la movilidad. @
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Esta es la ruta ideal para dar la vu#ta al mundo con

un clima perfeco entre 21-24 °C.
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e uantas veces has sofado
8 ‘ con cambiarte de hemis-
ferio debido a la tempe-

ratura? ;Te imaginas vivir todo el afo
con un clima perfecto —en el que no
hace ni pizca de frio pero tampoco

un calor sofocante-? ;Y hacerlo
mientras das la vuelta al mundo?.

Gracias a este mapa elaborado
por Reservations.com, vivir 365 dias
al afio con buen tiempo es posible:
s6lo tienes que seguir el itinerario
trazado.

La vuelta al mundo entre 21 y 24
grados de temperatura.

LA TEMPERATURA
PERFECTA

sQué pasaria si pudieras viajar
por todo el mundo durante un afo
en un clima perfecto?.

Su investigacion les llevé a la
conclusién de que la temperatura
ideal para la mayoria de la pobla-
cién se encontraba entre los 21 y
24° C. Asi, confeccionaron un mapa
que ilustra un itinerario alrededor
del mundo en el que la temperatura
se sitGa en todo momento en ese
intervalo.

"El viaje duraria 52
semanas. Hay un to-
tal de 45 paises cu-
biertosy 52 ciudades,
con menos de dos
dias de viaje entre
cada localizacion”.

Nos cuentan desde Reservations.
com.

América Latina
(Semanas 1-7).

La aventura comienza el 1 de enero en Bariloche
(Argentina), una ciudad rodeada de paisajes de ensue-
fio donde pasaremos la primera semana del afo con
unos agradables 22 grados centigrados.

El dia 8 de enero pondremos rumbo a la ciudad de
Valparaiso (Chile), siguiendo la linea de la costa o to-
mando un breve vuelo hasta esta tierra a la que el pro-
pio Neruda dedicé una de sus obras: Oda a Valparaiso.

Una semana después serd el turno de Arequipa
(Pertl), un museo al aire libre lleno de arcos, iglesias,
catedrales y edificios coloniales, que duerme a la som-
bra de un volcan.

El 22 de enero seguiremos ascendiendo por Latino-
américa y nos detendremos en Guatape (Colombia), el
pueblo mas colorido del mudo, para luego poner rum-
bo a Panajachel (Guatemala), donde contemplar el in-
menso lago Atitlan.

El buen tiempo continuara acompafnandonos el 5
de febrero en La Paz (México), una ciudad en el sur de
Baja California donde relajarte en la playa a 24 grados
avistando a lo lejos alguna que otra ballena;

"Aunque nosostros agregaria-
mos que el pacifico mexicano
tiene buen clima todo el afo”.

Sin salir de México, el 12 de febrero llegamos a
Monterrey para perdernos en su Museo de Arte Con-
temporaneo, su Paseo Santa Lucia y tumbarnos en el
césped del Parque Fundidora.

Travesias ‘ » 3 ‘
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Norte de Africa
(Semanas 8-11).

El 19 de febrero cruzamos el char-
co hasta Gran Canaria para darnos un
chapuzén en la playa de Las Canteras
y pasear por Maspalomas a 21 °C.

Llega uno de nuestras paradas fa-
voritas de este viaje: Marrakech (Ma-
rruecos). Y tras pasar una semana co-
miendo cous cous, regateando en el

zoco y viendo atardecer en la plaza
Jemma el Fna, nos dirigiremos hacia
Tozeur (Tunez), ;hace una excursion a
los escenarios de Star Wars en la cer-
cana Tatooine?.

Y antes de empezar a acalorarnos,
nos pasamos por El Cairo (Egipto), que
acaba de iniciar la apertura parcial del
Gran Museo Egipcio, el museo de ar-
queologia mas grande del mundo.

Tras visitar Libano partiremos ha-
cia Turquia.

Oriente Medio
(Semanas 12-15).

Aterrizamos en Baalbek, en Liba-
no, para seguir deleitarnos con el cli-
ma mientras descubrimos los templos
de Japiter y Baco.

El 9 de abril saltaremos a Turquia,
concretamente a Antalya, la meta de
la Ruta Licia —una de las favoritas de
los senderistas de todo el mundo-y
un paraiso para los amantes de las rui-
nas romanas.

De Chipre a Alemania pasando
por Grecia, Italia, Croacia, Malta, Es-
pana, Portugal, Francia y Suiza.

Travesias ‘ ' o ‘
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Europa
(Semanas 16-26).

Saltemos a Europa haciendo
una primera parada en Larnaca,
una ciudad portuaria de la costa
sur de Chipre donde oriente y occi-
dente se dan la mano en un cruce
de culturas y civilizaciones de lo
mas enriquecedor.

La primavera estd a punto de lle-
gar, jproximo destino? Los 21°C de
Chania, en la isla griega de Creta,
una ciudad que en algiin momento
de su historia pertenecio a la antigua
Republica de Venecia, lo cual vemos
reflejada en su arquitectura.

De isla en isla y tiro porque me
toca: Acabamos el mes de abril en
Catania, la capital de Sicilia, y antes
de poner rumbo a Napoles ;a quién
le hace una subidita al volcan Etna?

Ascendemos por la bota italiana
hasta Napoles para comer una deli-
ciosa pizza y practicar un poco de
dolce far niente.

El 14 de mayo cruzamos el Adria-
tico hasta Split, la ciudad croata que
lo tiene todo: historia, cultura, mar,
vida nocturna jy el museo de Juego
de Tronos!

Cambiamos de mar, esta vez al
Mediterraneo y desembarcamos en
la ciudad de Rabat (Malta), donde la
mezcla de cultura vuelve a hacer su
apariciéon con un coctel de vestigios
arabes y latinos.

28 de mayo: jBarcelona! Sea tu
primera o tu enésima vez, la ciudad
Condal siempre es una buena idea,
jy mas a 21 grados de temperatura
medial.

Comenzaremos el mes de junio
volando hasta Lisboa y comiendo
unos deliciosos Pastéis de Belem
para luego subir al mirador de Santa
Lucia o dar un paseo en barco por
el Tajo.

Sabemos que te quedarias a vivir
en la capital portuguesa pero nues-
tro viaje continGia: nos vamos de vi-
nos a Burdeos y de alli saltamos a
Ginebra a atiborrarnos de chocolate.
iNo te entretengas, esto sigue!.

25 de junio, aparecemos en Ber-
lin para visitar, una vez mas si no lo
has hecho, la isla de los Museos y
mezclarnos con los locales en algin
local de techno —;por qué no?—.

Kenia, Malawi, Zambia, Zimba-
bwe, Sudafrica e Isla Mauricio: nues-
tras paradas en Africa.

N
—_
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Africa
(Semanas 27-32).

Nuestro mes de julio comenza-
rd en Nairobi, porque queremos
comprobar por nosotros mismos
que la capital de Kenia merece
algo mas que una parada logistica
entre safaris.

Una semana después viajaremos
a Monkey Bay (Malawi) y nos pasa-
remos por Cape Maclear, un pueblo
costero con mucho carisma.

Un autobus y un avién después,
estaremos a 23 grados en Siavonga
(Zambia).

De ahi saltaremos a Hwange,
Zimbabwe, donde visitaremos su im-
presionante Parque Nacional antes
de partir hacia la ciudad sudafricana
de Pretoria y quedar hipnotizados
con la floracion de los arboles de Ja-
caranda.

Nuestro mes de agosto acaba en
el paraiso, cuyo nombre en este caso
es Baie du Tombeau, Isla Mauricio.

COME BIEN

ESCANEA Y CONOCE LOS PROS DE LA TEMPORADA:

r

~
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Asia
(Semanas 33-40).

Cambiamos de continente y ate-
rrizamos en Asia. ;Primera parada?
Darjeeling, en India, un crisol con vis-
tas al tercer pico mas alto del mundo,
el Kanchenjunga, desde el cual parti-
remos en coche hacia Paro, en Butan.
Comenzaremos septiembre en la ca-
pital de Mongoloia, Ulan Bator.

Tampoco faltard uno de nuestros
paises favoritos: Japén. Alli visitare-
mos la ciudad de Sapporo, conocida
por sus cercanas aguas termales.

El 15 de septiembre atravesare-
mos el Mar del Este y tomaremos un
tren hasta Sokcho, en Corea del Sur
y exploraremos el Parque Nacional
Seoraksan a 23 grados.

Otro vuelo rapido nos lleva hasta
Beijing para recorrer la Gran Muralla
China antes de llegar a nuestra ulti-
ma parada asiatica: Tokio.

El otofo nos pisa los talones,
pero nosotros somos mas rapidos.
Adelaida, Perth y Sidney: tres ciuda-
des y tres semanas disfrutando del
sol australiano.

Conoce tips, recetas
exclusivasy tendencias

de reposteria pensadas para tu negocio

SUSCRIBETE ESCANEANDO EL CODIGO QR
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Australia
(Semanas 41-43).

La ciudad australiana de Adelai-
da nos espera llena de museos y ga-
lerias de arte que visitar a 22 grados.

Nuestra siguiente semana trans-
currird en Perth para luego aterrizar
en Sidney y hacernos la foto de rigor
con la épera al fondo.

sAcabar el ano en Bahamas? jPor
supuesto que sil.

América del
Norte
(Semanas 44-52).

Octubre se acaba, y nosotros es-
capamos del frio cruzando el Pacifi-
co hasta llegar al Valle de Napa (Ca-
lifornia) y probar sus famosos vinos.

Noviembre llegara con 23 gra-
dos en Los Angeles, paseando por
Venice Beach o tomando un Whisky
Sour en Musso & Frank. De ahi pa-
saremos a Las Vegas (Nevada), dis-
frutaremos de la musica en vivo en
Austin (Texas) y volaremos hasta
Nueva Orleans (Luisiana).

El dltimo mes del afo estaremos
bajo el sol de Florida, divirtiéndonos
como nifios en Walt Disney World

(Orlando) y explorando el Parque Na-
cional de los Everglades.

Nuestro ano a lo Willy Foog estd
llegando a su fin, pero antes, ;a quién
le hace una paradita en Bermudas?
Alli nos zambulliremos en las cristali-
nas aguas de Mount Pleasant antes
de llegar al final del viaje: Bahamas.

sQué mejor manera de acabar el
afo que en una de las paradisiacas
playas de Bahamas? Un vuelo hasta
Freeport y apareceremos alli para co-
mernos las uvas a 24 grados y volver
—solo si quieres— a la realidad.

Si has llegado hasta aqui, no ha-
bras dejado de preguntarte el médi-
co precio por el que saldria este via-
je alrededor del mundo con el
tiempo perfecto.

Desde Reservations.com nos
cuentan su estimacién:

“El viaje costaria de 26,000 a 52,000 délares
americanos —entre 23./00 y 47.500 euros—,
dependiendo del estilo de viaje; aunque
por supuesto, esto puede variar mucho”.

Travesias ‘ N ‘




¢Por qué comprar papas congeladas

de Estados Unidos?

il

02.

PAPAS DE CALIDAD ©

SUPERIOR

Las papas Russet de Estados Unidos
dan origen a la mejor papa frita

> Atractivo color
> Apetitosa Textura
> Delicioso sabor

SN

£

04.

VERSATILIDAD DE
PRODUCTOS

Mas productos significa mas
posibilidades y los cortes especiales
inspiran la creatividad

01.

RENTABILIDAD

Papas de Estados Unidos = Papas
fritas mas largas | Papas fritas mas
largas = Més porciones | Mas
porciones = Mayores ganancias

(AN

QUALITY

Neaings”

03.

CADENA DE ABASTO
CONSISTENTE

De manera consistente, Estados
Unidos provee papas fritas de alta
calidad durante todo el afo.

Certificados por el USDA

Para mayor informacidn de cdmo agregar papas de Estados Unidos a su menii, comuniquese con Potatoes USA México

Grupo PM e Tel: (777) 316 7370

grupopm@grupopm.com

www.potatoesusa-mx.com

f USA papas

@usapapas
USA papas

Potat&es

USA




Manejo del producto

CUIDA QUE LAS CAJASNO @
SE DEJEN CAER AL PISO

Una caida de un metro de altura rompe
hasta un 35% del contenido de papa
congelada.

EVITA QUE LAS PAPAS @
ESTEN EN ESPERA

Recuerda que, si las papas se
descongelan, se deteriorara su
calidad, apariencia y consistencia al
momento de prepararse.

CHECA QUE LAS CAJAS NO

ESTEN MALTRATADAS

Si las cajas se encuentran golpeadas,
hdmedas y/o con exceso de escarcha
o hielo, informa de inmediato al
proveedor.

-

VERIFICA LA
TEMPERATURA

El producto debe estar a -18°C (0°F), y
no mayor a -12°C (10°F).

Coloca el vastago del termémetro entre
dos bolsas de producto durante dos
minutos aproximadamente y toma nota
de la temperatura. Nunca perfores las
bolsas para evitar la contaminacién del
producto.

@

)

Almacenamiento

SIGUE ESTOS CONSEJOS AL ALMACENAR LAS PAPAS
CONGELADAS Y SIEMPRE ESTARAN LISTAS Y EN LAS
MEJORES CONDICIONES PARA PREPARARLAS.

TEMPERATURA

Debe ser de -18°C (0°F) y no
mayor de -12°C (10°F).

Recuerda que la calidad de las papas
no se ve afectada si se almacenan a
temperaturas mas bajas.

(6]
l

ALMACENALAS
INMEDIATAMENTE

Evita un descongelamiento parcial
del producto que cause problemas
futuros.

ESTIBAS DE CAJAS

Evita apilar mas de 6 cajas, ya que las
papas se rompen, se refleja en bajo
rendimiento y exceso de grasa en el
producto final.

NO COLOQUES OTROS PRODUCTOS SOBRE LAS PAPAS,
RECUERDA QUE LA CONDICION DE CONGELADO NO ES
SINONIMO DE RESISTENCIA FiSICA.

Para mayor informacion de cémo agregar papas de Estados Unidos a su menti, comuniquese con Potatoes USA México

Grupo PM e Tel: (777) 316 7370

grupopm@®grupopm.com

f USA papas

@usapapas
® USA papas

www.potatoesusa-mx.com

Potat&es

USA
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CAJAS Y BOLSAS ©
CERRADAS

Mantenlas cerradas para evitar la
contaminacién o combinacién de olores
y sabores de otros productos
almacenados. Ademas, esto reduce el
riesgo de formacién de cristales de hielo
en el producto.

AISLAMIENTO DE @
EQUIPOS FRIGORIFICOS

Verifica periédicamente los
empaques de los equipos de
congelacién para evitar la humedad y
fuga de aire frio en el almacén.

CIRCULACION DE AIRE

Deja una separacién de 5cm. entre la pared y
las cajas para que las paredes se enfrien y las
cajas no se descongelen.

No coloques las cajas a corta distancia de las
puertas del almacén ya que se expondran a
variacién de temperatura por la apertura de
puertas. Coloca las cajas sobre un sistema de
emparrillado o tarimas metélicas o plasticas
sin obstruir los ventiladores, asf la circulacién
de aire frio sera adecuada.

S

ROTACION DEL
PRODUCTO

Para no acumular el producto viejo en el
almacén, utiliza el sistema PEPS
(Primeras Entradas, Primeras Salidas).
Identifica el producto con colores
diferentes para cada dia de la semana,
anota la fecha de entrada del producto al
almacén para reducir el manejo excesivo
de las cajas con producto.

EVITASACARLAS
PAPAS DE LAS CAJAS

En caso de hacerlo, coloca las bolsas
verticalmente para no dafarlas.
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lendencias que marcan el sector

Plant= hased 2025

C -

a Asociacién Espafiola de Producto-
res de Alimentos y Bebidas Vegetales
(Vegetal/es), publica las cinco ten-
dencias que marcaran el sector
plant-based este 2025, en colabora-
cién con la fundacién sin dnimo de
lucro Good Food Institute Europe
(GFI Europe).

eco ‘ Sustental ‘ » ‘
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La apuesta por la innovacién sigue siendo clave para
el crecimiento del sector, con un ecosistema foodtech en
auge y mas de 420 startups especializadas en tecnologia
alimentaria operando en Espania.

La inversion en este ambito alcanzé los 226 millones
de euros en 2023, posicionando al pais como uno de los
principales hubs europeos de innovacion en alimenta-
cién sostenible.

La categoria, que continta ganando impulso y consoli-
dandose como una de las més dindmicas e innovadoras
de la industria alimentaria, tiene una prevision de creci-
miento del 10% para 2025 tras varios afos con un creci-
miento similar, tal y como refleja el informe de impacto
econdmico publicado por la asociacién.

Los dltimos informes muestran que los consumidores
estan demandando una mayor variedad de fuentes de pro-
teina que sean sostenibles y accesibles.

El informe de Vegetal/es y GFI Europe identifica cinco
tendencias clave que definirdn la evolucién del sector
plant-based en los préximos meses:

1. Personalizacién y nutricion de precision
en productos plant-based.

Se estan desarrollando alimentos vegetales adaptados
a necesidades individuales mediante inteligencia artificial
y andlisis de microbiomas. Estos avances permiten crear
productos que mejoran la digestion o aumentan la ener-
gia, beneficiando la salud.

ENSALADA CESAR CON POLLO
Y PAPAS DE ESTADOS UNIDOS

Descripcién: Un clasico con un twist, deliciosa ensalada César con aderezo
casero, pollo a la plancha y papas con forma de serpentina

Ingredientes ' =

2 anchoas =

1 diente de ajo Tiempo de preparacién Dificultad Rinde
10 minutos Baja 4 porciones

2 cucharadas mostaza Dijon

4 cucharaditas salsa inglesa

5 limones, su jugo

2 yemas de huevo

2 cucharaditas aceite de oliva

2 tazas Papas Congeladas de Estados Unidos corte serpentina
150g pechuga de pollo en tiras

1 lechuga orejona, deshojada, lavada y desinfectada

V2 taza queso parmesano

Y2 taza hojas de perejil

Procedimiento

Muele las anchoas, ajo, mostaza, salsa inglesa y jugo de limén; agrega
las yemas y vuelve a mezclar; poco a poco, incorpora el aceite en
forma de hilo hasta integrar por completo.

Coloca las papas en una charola y hornea a 180°C por 20 minutos; retira
del horno. Asa las tiras de pollo en una parrilla; reserva.

Mezcla la lechuga con el aderezo, pollo y papas; agrega el queso parmesano y
perejil.

Contenido nutrimental por porcién: 330 calorfas de energia, 19 proteinas, 64 fibra, 11g grasas saludables, 3
saturadas, 510mg sodio. Receta muy rica en proteina de alta calidad (38% de la IDR), vitamina A (43%

672 IDR),

vl'\jtamina B3 (29% de la IDR), vitamina B6 (32% de la |DR)<v vitaminalDFSQAt% de la IDR). Receta rica en fibra (23% de la

IDR), folatos (13% de la IDR), calcio (16% de la IDR), zinc (10% de la
magnesio (12% de la IDR), fésforo (27% de la IDR) y selenio (22% de la IDR

! gotasio (24% de la IDR), hierro (16% de la IDR),

NACHOS DE PAPA CON QUESO, ARRACHERA Y PICO DE GALLO

Descripcién: Papas reja con queso cheddar, arrachera 'y
pico de gallo mexicano

9 d &

Tiempo de preparacién Dificultad Rinde
15 minutos Media 4 porciones
Ingredientes Pico de gallo

2 jitomates en cubos

Y2 cebolla picada

1 chile serrano picado

3 cucharadas cilantro picado
1 cucharadita aceite de oliva

4 tazas Papas Congeladas de
Estados Unidos corte reja
100g arrachera
100g queso cheddar rallado
1 cucharadita aceite
Saly pimienta

Procedimiento
Hornea las papas en una charola a 180°C por 20 minutos;
retira y reserva. Asa la arrachera en una parrilla; reserva.

En un tazén, mezcla todos los ingredientes del pico de gallo;
salpimienta.

En un platén, acomoda las papas reja, arrachera y queso; gratina por
unos minutos en el horno. Sirve con el pico de gallo.

Contenido nutrimental por porcién: 300 calorias de energia, 17g proteinas, 3g fibra, 9g %asas saludables,
4q grasas saturadas, 150m? sodio. Receta muy rica en proteina de alta calidad 83
3

(29% de la IDR) y vitamina C
vitamina B3 (20% de la \DR%ZIHC SW 5% dela ID
la IDR), magnesio (9% de la IDR) y fésforo (22% de

3% de 1a IDR), vitamina B6
4% de la |DRF2. Recetarica en fibra (12% de la IDR), vitamina B1 (10% de |a |D(Rj),

) IDOBSRM)) (19% de la IDR), hierro (10% de la IDR), selenio (15% de
a b
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2. Alternativas a productos marinos plant-based.

Crece el mercado de pescados y mariscos vegetales de-
bido a la sobrepesca y la contaminacién. Se estan desarro-
llando alternativas como atin y gambas plant-based con
sabores y texturas realistas, lo que también ayuda a reducir
la dependencia de las importaciones de pescado.

3. Reduccién de azdcares y alternativas naturales.

Continda la tendencia de disminuir los azlcares anadi-
dos en 2025. Las marcas estan incorporando endulzantes
naturales como néctar de agave o azicar de datil, mejoran-
do el perfil nutricional de los productos vegetales, que ya
son bajos en azdcares segln estandares europeos.

Imagen: bienestarparati.com.mx

4. Innovaciones en proteinas vegetales.

Se desarrollan nuevas tecnologias como la fermentacién
de precision y la carne cultivada para mejorar la textura y
sabor de las proteinas vegetales. Esto atraera a mas consu-
midores, incluidos flexitarianos, al ofrecer experiencias cu-
linarias mas auténticas y sostenibles.

5. Sostenibilidad en primer plano para una mayor
transparencia en el etiquetado.

En 2025, se espera que las marcas plant-based adop-
ten etiquetas mds completas que detallen emisiones de
carbono, consumo de agua e impacto en la biodiversi-
dad, ofreciendo transparencia y ganando la confianza de
los consumidores.

En este sentido, tal y como se lee en las conclusiones
del informe, para responder a la necesidad marcada por la
Unién Europea, es necesario que la Estrategia Nacional de
Alimentacion reconozca el papel de las proteinas alternati-

PAPAS CURLY RELLENAS DE QUESO
Y FLOR DE CALABAZA

=

Tiempo de preparacién Dificultad Rinde
35 minutos Baja 4 porciones

Ingredientes

2 tazas Papas de Estados Unidos Congeladas corte curly
1 taza queso asadero rallado

V4 tazas cebolla picada

1 chile serrano picado

2 tazas pétalos de flor de calabaza

1 rama de epazote troceada

Procedimiento
Corte las papas en trozos de 4-5cm; coléquelos en una charola para horno.

Mezcle el queso, cebolla, chile, flor de calabaza y epazote. Rellene las papas
con la mezcla 'y hornee a 180°C por 20 minutos o hasta que las papas estén
doradas.

Contenido nutrimental p
(10% de la IDR), 55 calori:
de la IDR), vitamina A (25

10g proteinas (20%
olesterol, 22

Grupo PM e Tel: (777) 316 7370

grupopm@grupopm.com

www.potatoesusa-mx.com

12% dela IDR), 6g grasa
35g carbohidratos (12%

vas en el sistema alimentario futuro y su capacidad para
impulsar la innovacién. Esto incluye aprovechar el ecosis-
tema existente en Espafia, desde centros de investigacion
hasta empresas que desarrollan productos innovadores. &

% de la1D).

f USA papas
@usapapas

4
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Para mayor informacidn de cdmo agregar papas de Estados Unidos a su menii, comuniquese con Potatoes USA México

Potat&es

USA papas (VEY'N
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SEGUN EXPERTOS EN SIGEP WORLD 2025
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La mesa redonda inaugural de SIGEP World 2025, moderada por
Flavia Morelli, Group Exhibition Manager de la Divisién Food & Be-
verage de Italian Exhibition Group, reunié a destacados lideres inter-
nacionales para debatir sobre las principales tendencias que estan
marcando el presente y futuro del sector del gelato y el Foodservice.

La experiencia del cliente como prioridad estratégica

La primera gran tendencia destacada por los expertos Desde la perspectiva de las gelaterias, Massimiliano
fue la necesidad de ofrecer experiencias completas a los ~ Zucchi, CEO de La Romana dal 1947, coincidié en la im-
consumidores. Edurne Uranga, vicepresidenta de Food-  portancia de la experiencia del cliente.
service Europe en Circana, subrayé cémo las expectativas
de los clientes estan evolucionando.

“Ser obsesivos con el
cliente es esencial para
captar  oportunidades.
Nuestra mision es ofre-
cer un gelato fresco y ar-
tesanal cada dia, y eso
es algo que el cliente va-
También explicé que esta demanda estd transforman- lora profundamente”.

do el panorama competitivo: supermercados vy retailers

“Los consumidores ya no
buscan solo satisfacer su
hambre; quieren experien-
cias 360° que conecten
con sus emociones”. afirm.

estan lanzando cadenas propias de restaurantes, creando
un entorno mas dindmico.
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Explicd Zucchi, destacando como la calidad del pro-
ducto y la experiencia personalizada son pilares funda-
mentales de su estrategia de expansién internacional.

Sostenibilidad: mas que una tendencia, una exigencia

Por su parte, Shelly Hwang, fundadora de Pinkberrian La sostenibilidad es otro de los grandes temas Zucchi sefialé que su cadena ha sido “plastico cero”
Co., abordé cémo la digitalizacién esta reconfigurando la que esta redefiniendo el sector del food service. desde 2016, pero reconoci6 que esto es solo el comienzo.
relacién con los consumidores. Segln Uranga, los consumidores exigen cada vez

mas un enfoque holistico que combine aspectos " e
”H d, [ . . ambientales, sociales y econémicos. La SOSten/b/[/de es un
oy en dia, ta experiencia . .
5( ’t y p ; compromiso continuo y
comienza antes de encrar a . ] 9 ] ]

o e ) Casi el 50% de los clientes pide o Delbemes GuEn-

a tiendda. LoS consumidaores - . . .
. . onsL = que los restaurantes sean soste zar aidn mds en este cami-
investigan y se inspiran digi- nibles, lo que convierte este fac

no, especialmente cuando
estamos operamos en mer-
cados internacionales”, declars.

talmente. Las marcas deben tor en un criterio de eleccién
colaborar con el mundo digi- clave”, indics.

tal para atraer al cliente in-
cluso antes de que pruebe el

7

P/-OdUCtOI, comento.
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Desde una perspectiva de disefio, Hwang resalté la
importancia de crear productos reciclables atractivos y
comprensibles para el consumidor.

“No basta con ofrecer mate-
riales reciclables; necesita-
mos educar a los clientes so-
bre su impacto y hacer que
quieran utilizarlos”, senals.

demas, propuso que las empresas inviertan en innova-
ciones que hagan que la sostenibilidad sea deseable y facil
de adoptar.

Inteligencia artiFicial: revolucion en eficiencia y personalizacion

La inteligencia artificial (IA) estd emergiendo como
una herramienta esencial para mejorar tanto la eficiencia
operativa como la experiencia del cliente.

Mohammad Alsuri, director de aprendizaje y rendi-
miento en AlTazaj, explicé cémo su empresa ya utiliza 1A
para optimizar operaciones y personalizar servicios.

“La IA permite identificar
cuellos de botella operati-
vos, optimizar el personal
necesario y reducir tiem-
pos de espera. Ademds,
puede personalizar la ex-
periencia del cliente, sugi-
riendo productos en tiem-
po real basdndose en datos
historicos”, coments Alsuri.

La IA también esta transformando la formacion del
personal.

Alsuri destacé el uso de herramientas como la realidad
virtual y los chatbots para entrenar a los empleados en es-
cenarios simulados antes de enfrentarse a los clientes.

“Con la IA podemos
ofrecer formacion per-
sonalizada para cada
empleado, mejorando
sus habilidades de ma-
nera dindmica y prepa-
randolos para situacio-
nes reales”, explics.

Hwang también abordé el papel de la IA como motor
de personalizacion.

“Las generaciones mds jove-
nes esperan experiencias al-
tamente personalizadas, y

la IA es clave para cumplir
esas expectativas. No solo
mejora la eficiencia, sino
que también crea conexio-
nes mds significativas con
los consumidores”, afirme.




TIRAMISU
DE CHOCOLATE

46

INGREDIENTES:

- 800 g de galletas de soletilla
- 250 g de Cocoa Hershey’s

. -500 ml de leche semid 4
El sabor intenso de Hershey’s 3 huoves T cemidescremaca

y la suavidad del mascarpone llegan -100 g de azicar (1/2 taza)
N - 300 g de queso mascarpone
a tu negocio a darle el toque extra Pro - 250 g de nata para montar
- 200 g de Chispas de Chocolate Semiamargo Hershey’s

PROCEDIMIENTO:

1. Bate los huevos hasta que adquieran un tono blanquecino.

ESCANEAEL QR Agrega el azlicar de manera gradual y bate hasta obtener
Y DESCUBRE una mezcla cremosa.
LA RECETA COMPLETA

2. Incorpora el queso mascarpone poco d poco, con movimientos
envolventes, asegurando que esté a temperatura ambiente
para facilitar su integracidn.

3. Monta la nata bien fria y agrégala suavemente a la mezcla anterior
con movimientos envolventes para mantener su aire y textura.

4. En un recipiente aparte, mezcla la leche con el cacao hasta obtener
una preparacidn homogénea y sin grumos.

5. Vierte una capa de la mezcla de chocolate en la base de un molde.
Coloca una capa de galletas de soletilla y humedécelas con la mezcla
de chocolate.

6. Extiende una capa generosa de crema de mascarpone
sobre las galletas y espolvorea cacao en polvo de manera uniforme.

7. Repite el proceso, alternando capas de galletas, mezcla de chocolate
y crema de mascarpone, hasta alcanzar la altura deseada (2 o 3 capas).

Personalizacion: la clave para conquistar al cliente moderno

8. Finaliza con una capa abundante de cacao en polvo y decora

La personalizacién fue un concepto recurrente en to- Zucchi agregé que su modelo de negocio ya se basa en . '
con chispas de chocolate Hershey's.

das las intervenciones. Segln Uranga, comprender las ex- la personalizacién, no solo del producto, sino también de la
pectativas individuales de los clientes es una oportunidad experiencia del cliente en cada una de sus 78 gelaterias.
estratégica.

“Formamos a nuestro perso-

”

i entendemos lo que el clien- nal para que entienda y com-
te realmente busca, podemos parta nuestra visién. Solo asf
transformar una oportunidad podemos  garantizar  que

en un motor de crecimiento cada cliente reciba una expe-
sostenible”, afirms. riencia Unica”,

explicé. @
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4 Entre los factores que influyeron %

en el crecimiento del consumo en el
2024, de bebidas espirituosas figu-
ran: un alto nivel de consumo en el
hogar (aumento en la penetracion de
bebidas alcohdlicas en los hogares
mexicanos la cual alcanzé el 83.5%).
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AUMENTO EN LA FRECUENCIA DE CONSUMO.
hora los consumidores no solo
compran bebidas alcohdlicas, sino
que también han aumentado la fre-
cuencia con la que las consumen.

PREFERENCIAS CAMBIANTES.
Los consumidores mexicanos
muestran un interés creciente en be-

bidas “premium”, cécteles y bebidas

innovadoras, lo que impulsa la de-
manda de productos de mayor valor.

CRECIMIENTO DEL CONSUMO EN BARES
Y RESTAURANTES

Asi pues a pesar del aumento
del consumo en el hogar, el consu-
mo de bebidas espirituosas en bares
y restaurantes también ha experi-
mentado un crecimiento constante.

En cuanto a las tendencias espe-
cificas de consumo, se observa un
incremento en la demanda de bebi-
das como el tequila y el mezcal, im-
pulsadas por su creciente populari-
dad a nivel nacional e internacional.
También se observa un aumento en
el consumo de bebidas ready-to-
drink (RTD), que ofrecen convenien-
cia y practicidad a los consumidores.

Uno de los grupos distribuidores
de bebidas espirituosas premium,
analizé mas de 160 millones de con-
versaciones globales para identificar
los cambios mas relevantes en la for-
ma en que las personas socializan,
consumen bebidas alcohdlicas y
otros productos, y se conectan con
las marcas.

La recopilacion de dicho analisis,
lo integré en un informe al que titulo
Informe de Tendencias 2025: Explo-
rando el futuro de la socializacién y
el consumo, el cual realizé por se-
gunda ocasion.

El segundo Informe de Tenden-
cias 2025, present6 cinco macro-ten-
dencias clave que daran forma al
comportamiento del consumidor du-
rante este ano.

El informe, desarrollado a través
del avanzado Diageo Foresight Sys-
tem™, examiné mas de 160 millones
de conversaciones globales para
identificar los cambios mas relevan-
tes en la forma en que las personas
socializan, consumen y se conectan
con las marcas.

Tendencias destacadas en el informe

1. Neo-Hedonismo:

Una redefinicién del placer, con

consumidores priorizando experien-
cias Unicas y memorables. El 83% de
las conversaciones globales sobre
“productos y experiencias singula-
res” reflejan esta tendencia.

2. Bienestar Consciente:

Un enfoque holistico hacia la sa-
lud mental vy fisica, impulsado por el
interés en opciones como el “zebra
striping” (alternancia entre bebidas
alcohélicas y no alcohélicas), que ya
practican 1 de cada 4 consumidores

en el Reino Unido.

Tendencias Bebidas ‘ » ‘
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3. Realidad Expandida:

El impacto transformador de la in-
teligencia artificial y las tecnologias
inmersivas como la Realidad Virtual
(VR) y Aumentada (AR) en el dia a dia.

4. Pertenencia Colectiva:

Crecimiento de comunidades digi-
tales y fandoms, con un aumento del
121% en conversaciones sobre “Co-
nectando Fandoms Apasionados”.

5. Marcas de Mejora:

El compromiso con la sostenibili-
dad y el apoyo a lo local, reflejado en
el crecimiento del 59% en conversa-
ciones sobre “Riqueza Local”.

El grupo de bebidas espirituosas
contintia innovando con herramientas
como FlavorPrint, que utiliza IA para
personalizar  recomendaciones de
cocteles en tiempo real. Ademas, al-
gunas de las marcas que distribuye
como Don Julio y Baileys destacan
por su participacién en momentos
culturales globales y por impulsar
practicas sostenibles.

)

ég “Con este informe, buscamos inspirar ©
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a nuestras marcas Y socios a antici-

parse a los cambios en las preferencias
de los consumidores y a mantenerse
relevantes en un mundo dindmico y en

GGC) constante evolucion’. PN
o), ©
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Comenté Cristina Diezhandino,
directora de Marketing de Diageo.

El Informe de Tendencias 2025
subraya cémo a través de sus mar-
cas icénicas como Tequila Don Ju-
lio, Baileys, Smirnoff y Tanqueray,
pretende posicionarse en la adapta-
cién al cambiante panorama cultu-
ral y de consumo.

En 2024, Tequila Don Julio se con-
virtié en la primera marca de licores en
ser integrada en una transmisién en
vivo de los Oscars, reafirmando su lu-
gar en momentos culturales clave. Por
su parte, Tanqueray deslumbré a los
consumidores con una activacion digi-
tal en Madrid, generando mas de 11
millones de vistas con una botella CClI
suspendida en el aire.

A pesar de este crecimiento, la in-
dustria de bebidas espirituosas en Mé-
xico también enfrenta desafios. La in-
flacién y el aumento de los precios de
las materias primas han afectado los
margenes de ganancia de los producto-
res. Ademads, la creciente preocupa-
cion por la salud y el bienestar ha lle-
vado a algunos consumidores a reducir
su consumo de alcohol o a optar por
alternativas mas saludables.

Se advierte, que si bien el 2025 es-
tard marcado por el cambio, los desa-
fios y grandes oportunidades, el infor-
me de tendencias es un llamado a los
encargados de las marcas de bebidas,
socios de negocios y a la industria en
general para entender las necesidades
y aspiraciones de los consumidores en
el mundo globalizado. @

Tendencias Bebidas ‘ » ‘
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