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GRAN BRETANA ES EL PRIMER PAIS DE EUROPA QUE
APRUEBA LA CARNE DE CULTIVO CELULAR

G ran Bretana ha dado un paso importante al convertirse en el primer pais de
Europa que aprueba la carne de cultivo celular, aunque se trata de un nuevo
alimento destinado a la alimentacion de mascotas, se cree que este paso acelerard
el proceso regulatorio de la FSA para la aprobacién de los alimentos cultivados
para los seres humanos.

El afio pasado podiamos saber que Reino Unido manifest su intencion de ace-
lerar la aprobacién de la carne de cultivo celular y para ello, se puso en marcha
una colaboracién entre la FSA (Agencia de Normas Alimentarias del Reino Unido)
e Israel, para llevar a cabo una serie de investigaciones sobre este nuevo alimento
y asi facilitar que la agencia reguladora lo aprobara lo antes posible. La colabo-
racion con Israel se justificaba debido a que tienen una gran experiencia en la
sustitucion de las proteinas animales, en el desarrollo de tecnologias agricolas, etc.

Se considera que habra demanda de carne cultivada como alimento para mas-
cotas, ya que una parte de los propietarios de estos animales son veganos y no
quieren alimentar a sus mascotas con carne procedente del ganado sacrificado,
por lo que les proporcionan dietas veganas. Pero, ahora tendran la opcion de
recurrir a la carne de cultivo celular.

Parece ser que son muchos los duefios de mascotas de varios paises del mundo
los que quieren alimentar a sus animales con alimentos cultivados, asi se ha de-
terminado en diferentes estudios e investigaciones como la que ha realizado la
Universidad de Winchester, donde se concluyé que en paises como Filipinas, el
50% de los duefios de mascotas las alimentaria con este tipo de alimento.

Seglin los responsables de Good Food Institute Europe (GFI Europe), organiza-
cion que trabaja con investigadores, inversores y empresarios para el desarrollo
de proyectos alimentarios innovadores, seguros y respetuosos con el medio am-
biente, Reino Unido es lider mundial en el desarrollo de la carne cultivada y la
aprobacion de un alimento de cultivo celular para mascotas es un hito importante
por varias razones, ademas de facilitar la aprobacién del nuevo alimento para
seres humanos, a priori, se contribuye a reducir el impacto negativo que tiene la
ganaderfa intensiva.

GFI Europe comenta que si se quiere aprovechar todos los beneficios potenciales
de la carne cultivada, es necesario que el gobierno invierta en la investigacion y

la infraestructura necesaria para que el producto cumpla con las expectativas de
los consumidores.

iHasta la proxima edicién!

KoriNA PONs
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n una fusién sin precedentes
de la alta cocina y la explora-
cion espacial, se estd gestando

una experiencia gastronémica
que redefine los limites de la innova-

cion y el lujo: el primer restaurante

en el espacio.




Este ambicioso proyecto nace de la colaboracion en-
tre Space Perspective, una empresa pionera en turismo
espacial que lleva a los viajeros al limite del espacio, y
Rasmus Munk, un visionario chef galardonado con dos
estrellas Michelin, conocido por sus restaurantes Alchemist
en Copenhague.

El restaurante, una capsula llamada Neptune, disenada
para ser neutra en carbono, promete ser el escenario de
una experiencia de seis horas para un exclusivo grupo de
seis comensales. Con un costo de 495.000 délares por
persona, este viaje culinario no solo es una hazana de in-

genieria y gastronomia sino también un simbolo de lujo

extremo y conciencia ambiental.
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El mend, inspirado en el aerogel y concebido por
Munk, busca ser una odisea multisensorial que combina
elementos de arte, ciencia y cocina en una experiencia
que se disfruta con mds de un sentido.

La experiencia va mas alld de simplemente comer en
un entorno excepcional. La capsula Neptune esta equipa-
da con todas las comodidades imaginables: desde una mi-
nicocina donde se prepararan las delicadezas de Munk,
hasta un bar bien surtido y un bafio, asegurando el con-
fort y la conectividad (gracias al Wi-Fi a bordo) durante el
viaje. Ademads, los comensales vestiran atuendos hechos a

medida por Ogier, una marca de ropa de esqui de lujo,

elevando el nivel de exclusividad de la experiencia.




Pero lo que verdaderamente distingue a este restau-
rante espacial no es solo su ment o las vistas incompara-
bles de la Tierra desde 100.000 pies de altura, sino su
compromiso con causas mayores. Mas alla del placer y el
disfrute, el proyecto busca iniciar una conversacion sobre
nuestra relacién con el planeta, destacando la importan-
cia de la sostenibilidad y la innovacién responsable. Ade-
mas, una porcién de las ganancias se donara al Space Pri-
ze, una organizacion que promueve la igualdad de género
en la ciencia y la tecnologia, afiadiendo una capa de im-

pacto social a la aventura culinaria.

Este restaurante no solo ofrece una comida con estre-
[las Michelin sino que invita a los comensales a participar
en una experiencia que desafia la gravedad y las percep-
ciones, ofreciendo vistas y sensaciones que antes estaban
reservadas solo para astronautas.

Para aquellos con el deseo y los medios para embar-
carse en esta aventura, representa la oportunidad de ser
parte de un momento histérico en la interseccion de la ex-
ploracién espacial y la alta gastronomia.

El lanzamiento de este restaurante espacial no es solo
un testimonio del ingenio humano y la bisqueda de nue-
vas experiencias, sino también un recordatorio de que el
futuro de la gastronomia y la exploracién espacial esta lle-
no de posibilidades infinitas. En Gltima instancia, este pro-
yecto pone de relieve la creciente convergencia entre dis-
tintos campos de la innovacién, demostrando que el cielo
ya no es el limite, sino el comienzo de un nuevo dominio
de maravillas culinarias y aventuras que estan literalmente
fuera de este mundo.@
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De acuerdo con un estudio estos alimentos
de hojas verdes son los mas sanos del mundo
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Estos son los cinco alimentos de hoja verde mas saluda-
bles del mundo, seqiin un reciente estudio cientifico, debi-
do a su gran concentracion de nutrientes para el organis-
mo y porque, ademds, son perfectos para controlar el peso
gracias a su bajo aporte en calorias.

De acuerdo con la investigacion realizada por el Cen-
tro para el Control y la Prevencion de las Enfermedades,
estas fueron las tenidas en cuenta para analizar los benefi-
cios de cada uno de los vegetales de hoja verde elegidos
como los mds sanos.

1. Col China:

Con importantes cantidades de
vitaminas y minerales como hierro,
magnesio, f6sforo, calcio y acido f6-
lico, ademds aporta vitaminas A, C,
K, B6 y K, y también es rica en fibra.

Segun dicho estudio, existen 17 nutrientes principales ® Tiamina
para la salud del cuerpo, clasificados segin pardmetros ® Riboflavina
del Departamento de Alimentacién y la Agricultura de la ® Niacina
ONU (Organizacién de las Naciones Unidas). e Folato

* Vitamina A

Ellos son: ® Vitamina B6

® Vitamina B12

® Fibra * Vitamina C

Proteinas ® Vitamina D

Potasio * Vitamina E

Calcio ® Vitamina K

Hierro

Zinc los cuales deben estar en las comidas para ser conside-

radas saludables.

Gracias a su contenido en betacaro-
tenos o provitamina A es excelente
para proteger la vista.

2. Hojas de Betabel:

Contiene hierro, calcio, vitamina
Cy E, fésforo y yodo que concentran
propiedades antioxidantes, es todo
un tesoro nutricional.

eco ‘ Sustental ‘ > ‘
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3. Berro:

Es un alimento es rico en sales mi-
nerales como hierro, sodio, yodo, fés-
foro y manganeso. Es beneficioso en
estados de debilidad, o anemia o falta
de energia. También es diurético, per-
fecto para la solucionar la retencién
de liquidos.

5. Espinacas:

Ricas en vitamina A, C y magne-
sio. También son buenas en calcio,
fésforo vy fibra.

Esta dltima impide la absorcién de
colesterol y acidos biliares; mientras
que sus antioxidantes reducen la oxi-
dacién del colesterol malo y también
previene la aterosclerosis. @

4. Acelga:

Aporta el 50% de la vitamina C
necesaria al dia, el 25% de vitamina A
y dos tercios de vitamina A. Al conte-
ner fibra soluble es ideal para comba-
tir el estrefimiento y ayuda a fortale-
cer los huesos por su aporte en calcio.

ENJOY
TSFAD!

FURORE

Peach
flavors

MEJOR CALIDAD Y
FRESCURA HECHA EN EUROPA

MELOCOTON ENLATADO DE GRECIA

www.peachflavors.eu

El contenido de esta campafia de promocion representa Unicamente las opiniones del autor y es de su
exclusiva responsabilidad. La Comision Europea y la Agencia Ejecutiva Europea de Investigacion (REA)
no aceptan ninguna responsabilidad por el uso que pueda hacerse de la informacién que contiene

CAMPARNA FINANCIADA CON
AYUDA DE LA UNION EUROPEA

4
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Se denominan alimentos de quinta gama a
aquellos que ya han sido elaborados, cocina-
dos y envasados y estan listos para ser consu-
midos, o bien requieren un proceso de calen-
tado final para consumirse.

Estos productos se elaboran de manera tradicional
para después aplicarles una serie de técnicas y procesos
tecnolégicos para su correcta conservacion y preserva-
cion del sabor y propiedades nutricionales.

Pero antes de entrar en materia, conviene conocer qué
tipos de gamas alimentarias existen para entender que nos
ofrece la cocina de quinta gama.

TIPOS DE GAMAS ALIMENTARIAS

Los alimentos se clasifican en diferentes gamas en fun-
cion de si se ofrecen en su estado natural, o se han so-
metido a una serie de tratamientos o demas tipos de pro-
cesos. Dicho esto, veamos los distintos tipos de gamas:

PRIMERA GAMA

Se trata de alimentos que no se han sometido a ningln
tipo de tratamiento de conservacién o higienizante. Son
productos frescos, como puede ser la carne, la fruta, la
verdura, el pescado o los cereales.

SEGUNDA GAMA

En este caso hablamos de alimentos en conserva o se-
miconservas, como pueden ser las latas de atin en aceite
o los botes de esparragos, entre otros muchos.

A diferencia de los de primera gama, éstos se someten
a un tratamiento térmico después de ser envasados. Esto
permitira tener una fecha de caducidad superior a los pro-
ductos frescos.

TERCERA GAMA

Esta gama corresponde a los productos congelados.
Su principal ventaja es que, mientras se conserven en el
congelador, aguantan en éptimas condiciones durante un
periodo de tiempo de varios meses en funcién del tipo de
alimento.

CUARTA GAMA

Los alimentos de cuarta gama son aquellos que han
sido envasados al vacio o en atmdsferas controladas. Se
trata de productos que se han cortado o pelado y que no
se han sometido a ningtn proceso de coccién.

Al extraer el aire del interior del envase, permite que
los alimentos se conserven perfectamente durante mas de
una semana.

QUINTA GAMA

Y aqui llegamos a lo que realmente nos concierne.
Como hemos comentado al principio de este articulo, los
alimentos de quinta gama consisten en aquellos que ya
han sido elaborados, cocinados y envasados y estan listos
para ser consumidos, o bien requieren un proceso de ca-
lentado final para consumirse.

Cultura Gastrondmica ‘ N ‘
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TECNICAS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
DE QUINTA GAMA

La elaboracién de ese tipo de alimentos requiere
de procesos tecnoldgicos y técnicas avanzadas para
la correcta conservacién y mantenimiento de todas
sus propiedades.

Algunas de estas técnicas son:
PASTEURIZACION

Cabe distinguir entre varios tipos: Pasteurizacion lenta
(también llamada VAT), la HTST y la UHT, que pasamos a
explicar a continuacion.

PASTEURIZACION LENTA (VAT)

Este es el primer proceso de pasteurizacién que se uti-
lizé. Este consiste en calentar grandes cantidades del pro-
ducto en un recipiente a temperaturas que oscilan entre
los 63 °Cy los 68 grados C durante 30 minutos, para pos-
teriormente dejar que se enfrie lentamente a una tempera-
tura de 4 grados C.

PASTEURIZACION HTST

Este término (“high temperatura/short time”) se tra-
duce en espafiol como “alta temperatura/ poco tiempo”

y, como su nombre nos indica consiste en someter al
alimento a altas temperaturas (superiores a las utilizadas
en la pasteurizacién lenta) durante un breve periodo de
tiempo.

PASTEURIZACION UHT

En este caso se empleard una temperatura més eleva-
da que en el proceso HTST, que puede llegar hasta los
128 grados C. durante un periodo cercano a los 2 segun-
dos. Esto permite que la degradacién del alimento sea
practicamente inexistente.

ULTRACONGELACION

Se basa en someter al alimento a unas condiciones
de frio muy intenso durante un periodo de tiempo muy
corto, de modo que se reduce al minimo la posible pér-
dida de las propiedades nutricionales y biolégicas del
alimento.

La principal ventaja de esta técnica es aumentar la
fecha de caducidad exponencialmente respecto a la del
producto fresco, garantizando su seguridad para el con-
sumo humano durante todo este periodo de tiempo.
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ALTAS PRESIONES (HPP)

Se conoce también como pascalizacién, pasteuriza-
cién hiperbdrica o pasteurizacion en frio. En este caso
no se aplica un tratamiento térmico al producto, sino
que se le aplica unos altos niveles de presion isostatica
(de hasta 6.000 bares) transmitida por el agua durante
unos segundos o incluso minutos. El resultado de este
proceso es equivalente al de la pasteurizacion, pero sin
utilizar calor.

Las técnicas anteriormente descritas consisten en
tratamientos térmicos, y su uso estd muy extendido
para la produccién de alimentos de quinta gama.

Esto es asi porque hace que los productos lleguen al
consumidor con todas las garantias de seguridad ali-
mentaria, manteniendo las cualidades organolépticas y
nutritivas lo mas parecidas posibles al alimento original,
incluso en algunos productos, se consigue mejorarlas.

Por ello, el tratamiento térmico se considera uno de
los procesos mds efectivos para la conservacion de los
alimentos de quinta gama, ya que es uno de los pocos
procedimientos que eliminan esporas que son formas
resistentes de algunos microorganismos.

¢{QUE VENTAJAS NOS OFRECEN LOS ALIMENTOS
DE QUINTA GAMA?

La principal ventaja y la clave del éxito de la comida
de quinta gama reside en la facilidad para el consumidor
final de preparar los alimentos listos para su consumo, ya
que por lo general solé tendra que calentarlos en el mi-
croondas, horno, plancha, etc. o en el caso de ciertos ali-
mentos, se deberd freirlos.

Pero los beneficiarios de este tipo de alimentos no
solo son los consumidores finales, sino aquellos restauran-
tes que apuesten por la cocina de quinta gama para servir
a sus clientes, ya que ahorraran tiempo y costos. Ademds
de no ser necesario disponer de una salida de humos en el
local, lo cual permite a una mayor cantidad de locales la
posibilidad de servir comida, ya que por ley no estan au-
torizados para cocinar sin dicha salida de humos.

También contaran con una mayor variedad de platos y
combinaciones que ofrecer a los clientes, de modo que
cada restaurante puede adaptarse a las necesidades de los
clientes, manteniendo unos buenos margenes de benefi-
cio sin comprometer la calidad del producto.

Cultura Gastronémica ‘ I ‘
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¢CUAL ES LA NORMATIVA LEGAL RELATIVA A LOS ALIMENTOS
DE QUINTA GAMA?

Debemos tener en cuenta que para la elaboracién de

productos de quinta gama

Se requieren estrictos controles y procedimientos que

garanticen la calidad de los mismos.

A continuacion, mostramos algunos ejemplos:

Los aparatos, equipo y utiles de trabajo destinados a
entrar en contacto con las materias primas, productos
intermedios y productos finales estaran fabricados con
materiales resistentes a la corrosion y faciles de limpiar
y desinfectar.

Dispondran de los equipos e instalaciones de conserva-
cién a temperatura regulada con la capacidad suficiente
para las materias primas, productos intermedios y productos
finales que elaboren, manipulen, envasen, almacenen, su-
ministren y vendan, que asi lo requieran.

Unido a lo anterior, estos equipos estaran provistos de sis-
temas de control y, cuando sea necesario, de registro de la
temperatura, colocados en lugares facilmente visibles.

Para la lucha contra plagas, se debera de aplicar un
programa de desinsectacién y desratizacion.

Estos son algunos ejemplos, para ver la normativa
completa recomendamos que visites la documentacién
oficial del B.O.E

Esperamos que esta informacion haya sido dtil para
entender qué son los alimentos de quinta gama. @
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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 azlcar a las pasas.

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

o Pasitas de California @pasitasca
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Mood food o cocina de la felicidad.

¢De qué se trata exactamente?

a comida no solo es un ele-

mento basico para nuestra su-

pervivencia, sino que también

puede influir en nuestro esta-
do de animo y felicidad.

El concepto de mood food o co-
cina de la felicidad se refiere a la
idea de que ciertos alimentos y nu-
trientes pueden afectar positivamen-
te nuestro estado de dnimo y bienes-
tar emocional.

En este articulo, exploraremos
qué es el mood food, cémo nos hace
felices la comida, y algunos alimentos
que pueden mejorar nuestro estado
de animo.

Pop up Gastronémico ‘ » R ‘
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¢Qué es el ‘mood food’
o cocina de la felicidad?

El mood food o cocina de la felicidad se refiere a la idea
de que la comida que consumimos puede afectar positiva-
mente nuestro estado de dnimo y bienestar emocional.

La idea detrds de este concepto es que ciertos alimentos y nutrientes
pueden influir en la produccion de neurotransmisores y hormonas en el ce-
rebro que regulan el estado de animo y el bienestar emocional.

En otras palabras, el mood food trata de elegir alimen-
tos que nos hagan sentir bien y que puedan mejorar nues-
tra salud mental en general.

Esta idea no solo se enfoca en la eleccion de alimentos
especificos, sino también en la manera en que cocinamos
y consumimos estos alimentos.

¢Como nos hace felices
la comida?

La comida puede hacernos felices de varias maneras.
Por ejemplo, el acto de comer algo delicioso y placentero
puede hacernos sentir bien emocionalmente. Ademads, los
alimentos que consumimos pueden tener un impacto di-
recto en nuestros niveles de energia, concentracion y
bienestar emocional.

Cuando comemos alimentos ricos en nutrientes, como
frutas y verduras, nuestro cuerpo produce mads neuro-
transmisores y hormonas que nos hacen sentir felices y
saludables.

Por otro lado, cuando lo que comemos son alimentos
procesados y altos en grasas y azlicares, nuestro cuerpo
puede experimentar una bajada de energia y un estado de
animo negativo.

COME BIEN. COME FRUTAS Y VERDURAS.

RICHS

®

Versd

LACTEA

|.a l)ase 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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5 alimentos para lafelicidad Aguacate
34 35
= El aguacate destaca por la cantidad .
A continuacién, presentamos una lista de 5 alimentos de grasas saludables, fibra y vitaminas B,
8 que pueden mejorar nuestro estado de animo y felicidad. C y E que posee. Estos nutrientes contri- 8
é Alimentos, por tanto, que deberian incluirse en una lista buyen a regular los niveles de estrés y é
N de alimentacién responsable. mejorar el estado de dnimo. Ademas, Ne)
% también es rico en acido félico, una vita- g
= mina que puede mejorar la funcién cog- =
% nitiva y reducir el riesgo de depresién. %
O O
O} Q
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5 Chocol :
ke ocolate negro O

El chocolate negro es rico en antioxi-
dantes y flavonoides que pueden mejorar
el flujo sanguineo al cerebro y mejorar la
funcién cognitiva. Ademas, el chocolate
también contiene triptéfano, un aminod-
cido que se convierte en serotonina en el
cerebro, lo que puede mejorar el estado
de animo.

R ENSALADA

\Jersatie

LACTEA

WALDORF

4 porciones
LA EXPERIENCIA
LACTEA
QUE SIEMPRE FUNCIONA®
INGREDIENTES:
500 ml Versatié Lactea 50 gr Pistache pelado sin sal
350 gr Manzana Granny Smith 50 gr Nuez de la india tostada
150 gr Pifia en trozo en almibar 50 gr Datiles
30 ml Jugo de limén 50 gr Arandano deshidratado
75 gr Apio 150 gr Leche condensada

METODO DE ELABORACION:

1. Pelar las manzanas y cortar cubos medianos. Reservarlos en un recipiente con aguay el jugo de limon
para evitar su oxidacion.

2. Pelar el apioy cortarlo en cubos pequefios.

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

4. Mezclar manualmente la Versatié Lactea con |a 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.



Frutas
y verduras

Las frutas y verduras son las reinas de
las vitaminas y otros nutrientes esenciales
que pueden mejorar la salud fisica y
mental. Por ejemplo, aquellas ricas en vi-
tamina C, como las naranjas y los pimien-
tos, pueden mejorar la funcién cognitiva
y reducir los sintomas de la depresion.
Ademas, las frutas y verduras ricas en ca-
rotenoides, como las zanahorias y los to-
mates, pueden mejorar la salud mental y

Pop up Gastrondmico ‘ » 9 ‘
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disminuir el riesgo de depresién.

Es importante tener en cuenta que los alimentos, por si En resumen, el mood food o cocina de la felicidad trata
solos, no pueden curar la depresion o la ansiedad, pero de elegir alimentos que puedan mejorar nuestro estado de
pueden ser una herramienta Gtil en la gestién de los sinto- animo y bienestar emocional. Ademads, es importante seguir
mas. Ademas, una dieta saludable y equilibrada puede una alimentacién basada en comida natural y poco proce-
optimizar la salud fisica y mental en general. sada para mejorar la salud fisica y mental en genera @

CREMA PORO

Nueces
Y PAPA

Las nueces son ricas en dcidos grasos

omega-3 y antioxidantes, que pueden me- LA CT E A

jorar la funcién cognitiva y reducir el ries- 4 porciones
go de depresién. Ademads, este fruto seco
también contiene magnesio, un mineral LA E¥PERIENCIA
que puede reducir los sintomas de ansie- LACTEA
dad y estrés. QUE SIEMPRE FUNCIONA®
INGREDIENTES:
P e S Ca d o 250 ml Versatié Lictea 15 ml Aceite de oliva
250 gr Papa blanca pelada 500 ml Caldo de vegetales
120 gr Poro 10 gr Sal
El pescado contiene una buena pro- 10 gr Ajo 2 gr Pimienta blanca molida
porcion de dcidos grasos omega-3 y vita- 75 gr Tocino 60 gr Floretes de Brocoli blanqueado
mina D. Al igual que con las nueces, me-
joran la funcién cognitiva y pueden METODO DE ELABORACION:

reducir el riesgo de depresion. Los 4cidos

grasos omega-3 también pueden reducir 1. Picar el ajo finamente, cortar el poroy la papa en cubos pequefios y reservar.

la inflamacién en el cerebro, lo que pue- 2. Picar el tocino en cubos pequefios y freir a fuego medio. Retirarlo cuando esté dorado, suelte su grasa
’
de contribuir a mejorar el estado de ani-

mo, y reducir los sintomas de depresion.

y reservar.
3. En la misma grasa, agregar el aceite de oliva e integrar la papa, el poro y 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 sazon.
6. Servir la crema en un p|ato hondo, decorando con brécoli, tocino picado y poro frito.



PAPAS FRITAS DE CALIDAD SUPERIOR

LAS PAPAS DE ESTADOS UNIDOS
LE AYUDARAN A AUMENTAR
SUS GANANCIAS

En pocas palabras, las papas conge-
ladas de Estados Unidos mejoran los
resultados.

Su conveniente formato reduce el
tiempo de preparacion y los costos de
mano de obra; su alto contenido de
sélidos y bajo contenido de humedad
conservan el costoso aceite para freir; y

conservan el costosoacette para freiny— ESPEGIFIGACIONES DEL USDA PARA LONGITUDES DE PAPAS GONGELADAS
to que hacen a las papas congeladas
de Estados Unidos tan esponjosas y
deliciosas, dan como resultado papas
perfectamente formadas para produ-
cir un mayor porcentaje de papas mas

EXTRA OTROS

largas. |
LONG FANGY PAISES
} : : 30% SON MAYORES 15% SON MAYORES 50% SON MAYORES 50% SON MAYORES NO EXISTEN
Un estudio* de la Universidad del Es- A75CM (3) A75CM (3) A50CM (2) AS0CH (2) ESTANDARES
tado de Oregén (O regon State Univer- 80% SON MAYORES 70% SON MAYORES

A5.0CM (2) A5.0CM (2

sity) compard papas congeladas U.S.
Extra Long Fancy con papas congela-
das del grado mas alto disponible de
otros paises exportadores y encontrd
que la longitud superior de las papas
congeladas de Estados Unidos se tra-

duce en mas porciones por caja. GURTES DE ESPEGIA“DAD 4 GAJOS DE PAPA

5. PAPAS REJA

Con tantas opciones, las papas de Es- 6. PAPAS HASH BROWN
tados Unidos solo son la chispa que

necesitas para crear un menu que se

ESTANDARES DE les antoje a todos los consumidores.
GI.ASIFIGAG"]N DH_ USDA Las diferentes formas, tamanos y

texturas van perfecto con las salsas
Estados Unidos cuenta con especifica- vy dips de moda; Ademas el delicioso
ciones gubernamentales obligatorias  sabor de los productos de papa de
para la calidad y longitud de las papas Estados Unidos se adapta a cualquier
congeladas. tipo de gastronomia, menud y horario
de comida.

*https://potatogoodness.com/wp-content/uploads/Brochure-Frozen_FM.pdf

PARA OBTENER MAYOR INFORMACION DE COMO AGREGAR PAPAS DE ESTADOS UNIDOS A TU MEND,
COMUNICATE CON POTATOES USA MEXICO.

Grupo PM - Tel: (777) 3167370 @ USApapas Potatées
grupopm@grupopm.com @usapapas

El Departamento de Agricultura de Es-
tados Unidos (USDA) certifica que las
empresas procesadoras cumplan con
los grados y estandares especificados.

1. PAPAS CORTE RECTO
2. PAPAS CON FORMA DE SERPENTINA

3. PAPAS ESPIRALES

OCC
9,00

USA
WWW.potatoesusa-mx.com




DESEMPENO PREMIUM

DEL CAMPO AL CONGELADOR

CULTIVANDO CALIDAD
DESDE LA TIERRA

No todas las papas congeladas son
creadas de la misma manera.

Nuestros productores saben que pa-
pas de mayor calidad significan utili-
dades mas altas.

Es por eso que utilizamos estandares
de procesamiento precisos para ase-
gurar que cada papa empiece con so-
lidos altos y azUcares bajos, de modo
que tu puedas reducir tiempo de pre-
paracion, costos operacionales y con-
tar con las mejores caracteristicas de
apariencia, sabor y textura en todos los
productos congelados de papa de Es-
tados Unidos.

PAPAS CON LAS QUE SIEMPRE
PUEDES CONTAR

Las papas congeladas de Estados Uni-
dos nunca estan fuera de temporada.
Gracias a su abundante cosecha a lo
largo del afio junto con innovadoras tec-
nologias de procesamiento y empagque
gue mantienen la frescura, remueven
cualquier defectoy mantienen la integri-
dad del producto, siempre puedes con-
tar con abasto, calidad y consistencia.

HACGIENDO INOLVIDABLES
A LAS PAPAS CONGELADAS

Sitd eres de los que les gusta crear ex-
periencias culinarias inolvidables, en-
tonces las papas congeladas de Esta-
dos Unidos son para ti. Como los crea-
dores de las papas fritas congeladas,
Estados Unidos estd inventando con-
tinuamente nuevos cortes y formatos
para los fans de las papas fritas alrede-
dor del mundo. Descubre |la forma, ta-
mano vy estilo ideal para tu operacion.

APOYO POR PARTE DE POTATOES USA

Apoyo educativo y de mercadotecnia que enriquece tus ventas.
Ningun otro pais ofrece los invaluables servicios que Estados Unidos
comparte con sus compradores de papas.

»Entrenamiento:

Tener personal bien capacitado
BS Crucial para conservar Ia ca-
lidad de as papas congeladasy
reducir 1as mermas.

Potatoes USA ofrece entre-
namiento para su personal,
enviando a sus ingenieros
a 108 establecimientos para
que gvalden y entrenen a sus
empleados, en temas como
manejo adecuado, almacena-
miento y procedimientos (e
freido para papas congela-
das de Estados Unidos.

»3eminarios:

Potatoes USA imparte una
variedad de seminarios para
ayudar a los importadores,
distribuidores, restaurantes y
0{r08 @ maximizar su inversion
en papas congeladas de Es-
tados Unidos.

»Materiales educativos Y
promocionales:

De manera continua Potatoes
USA crea nuevos materiales
gducativos y de promocion
para incrementar y potencia-
lizar las ventas.

PARA OBTENER MAYOR INFORMACION DE COMO AGREGAR PAPAS DE ESTADOS UNIDOS A TU MEND,

Grupo PM - Tel: (777) 3167370

grupopm@grupopm.com

COMUNICATE CON POTATOES USA MEXICO.

@ USApapas

@usapapas

WWW.potatoesusa-mx.com

Potat&es

USA
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Entorno

Las consecuencias de los cambios que se producen en
la naturaleza fruto de la actividad humana van mucho mds
lejos de lo que podemos llegar a imaginar.

Puesto que mudltiples especies de plantas que forman
parte de nuestra alimentacién podrian desaparecer en el
futuro, se han creado los bancos de germoplasma, cuyo
objetivo es preservar tanto las que son de interés como las
que estan amenazadas.

En este articulo, veremos en qué consisten estos ban-
cos y la relacién con la gastronomia, asi como el potencial
que tiene para ofrecer nuevas propuestas. Si te apasiona la
creacion de nuevas técnicas y platos en este sector a partir
de la proteccion del medioambiente este articulo te ayu-
dara con ello.

$Qué entendemos por un banco
de germoplasma?

Los bancos de germoplasma son esenciales para preservar
la diversidad genética de las especies vegetales. Funcio-
nan como depdsitos de material vegetal vivo, que pueden
incluir semillas, bulbos, polen y esporas. Estos bancos ac-
tdan como custodios de la herencia genética de las plantas,
ya que almacenan recursos biolégicos que son fundamen-
tales para la agricultura y la seguridad alimentaria.

Al conservar este material genético en condiciones con-
troladas, un banco de germoplasma garantiza su disponibi-
lidad para futuras generaciones, por lo que se lucha contra
la pérdida irreversible de variedades que son de interés so-
cial, planetario o que ya se encuentran amenazadas.
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El germoplasma:
mucho mas que una solucion
para preservar
la seguridad alimentaria

Los bancos de germoplasma se encargan de preservar
la seguridad alimentaria porque proporcionan la base ge-
nética necesaria para asegurar la disponibilidad y diversi-
dad de alimentos.

La conservacion de distintas variedades genéticas de
plantas cultivadas, permite a los agricultores diversificar
sus cultivos y reducir la dependencia de unas pocas varie-
dades. Pero ademas de mantener los alimentos e incluso
ampliar las opciones, se incrementa la resiliencia frente a
enfermedades, plagas y condiciones climaticas adversas.

Las cepas que se conservan estan adaptadas a diferen-
tes condiciones climdticas, de ahi que puedan ser capaces
de resistir sequias, inundaciones o temperaturas extremas.

Por otra parte, el germoplasma ofrece oportunidades
para mejorar la calidad nutricional de los cultivos, a través
del aumento de los niveles de vitaminas, minerales y otros
nutrientes esenciales, para abordar deficiencias nutricio-
nales y mejorar la salud de las sociedades.
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Los bancos de germoplasma:
presentes tanto en bodegas
como en restaurantes de alta cocina

El germoplasma no es exclusivo del dmbito agricola,
sino que también esta siendo parte de la cocina creativa y
la innovacidn en los restaurantes, sobre todo en los de alta
cocina y en las bodegas. Estos recursos genéticos permi-
ten ofrecer experiencias culinarias Gnicas y distintivas.

En las bodegas, los bancos de germoplasma se utilizan
para preservar variedades de uva antiguas y raras, por lo
que se posibilita la elaboracién de vinos con perfiles de
sabor exclusivos y auténticos. En el caso de la innovacién

gastronomica, los chefs estan recurriendo al germoplasma
para rescatar ingredientes olvidados o poco comunes, y
asi afadir profundidad y originalidad a sus creaciones.

Esta tendencia esta impulsando una nueva ola de in-
novacion en la cocina, donde la diversidad genética se
convierte en un ingrediente esencial para estimular los
sentidos y sorprender a los paladares mas exigentes. Sin
duda, sera la préxima apuesta en los negocios gastrond-
micos que apuestan por la originalidad.

Apostar por aromas y sabores
olvidados para innovar

En la gastronomia, también es necesario diferenciarse,
y una forma innovadora de hacerlo es rescatando aromas
y sabores olvidados a través del uso del germoplasma.

Estos bancos abren la posibilidad de explorar ingre-
dientes tradicionales que han caido en desuso o de incor-
porar otros que no nos son tan familiares.

Recurrir a variedades de plantas y cultivos que han
sido pasados por alto e incorporarlos en los ments permi-
te recuperar recuerdos perdidos y emociones intensas
mediante el paladar.

Sembrando el futuro,
un ejemplo de la nueva direccion
de la cocina de vanguardia

Para profundizar en qué son los bancos de germoplas-
ma y cémo se estan usando para recuperar alimentos ex-
tintos o marginados, recomendamos la visualizacion del
documental “Sembrando el futuro”, de la mano de BBVA
y El Celler de Can Roca.

La biodiversidad tiene un gran peso en la sostenibilidad
del futuro. Sin embargo, esta se ve amenazada actualmen-
te por nuestro sistema alimentario. En el Gltimo siglo, he-
mos perdido el 75% de las variedades agricolas, y el 66%
de lo que vemos en nuestros platos lo componen tan solo
nueve cultivos. Este documental nos invita a reflexionar so-
bre este panorama que todavia hoy podemos modificar.

Para empezar a ser parte del motor de cambio, con-
sulta cursos disponibles, y lleva la innovacién y la sosteni-
bilidad a los menus de cualquier restaurante. @
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UN NEGOCIO DE EXITO

El Chef Mariano Herndndez CEO de
Pizza Pan, nos narra su interesan-
te travesia por el increible mundo de
los hornos de lefa, la cual inicio hace
12 afios con la desicién de poner en
practica sus conocimientos montando
un negocio de pizzas y dandose a la
tarea de mejorar la herramienta prin-
cipal para elaborarlas: el horno. Mas él
tenfa en mente un horno de lefia. En
ese momento se percata que no exis-
te en el mercado mexicano un horno
como el que el pensaba.

Mariano tuvo la visién del emprende-
dor, al no existir en el mercado el horno
requerido, él mismo lo fabricaria. Una
vez finalizado su primer horno de lefia
se inauguro la pizzeria. Ese primer hor-
no, nacido para cumplir una necesidad
tuvo mas éxito que la propia pizzeria.
A menudo los clientes de la pizzeria le
preguntaban al chef referencias sobre
el horno, solicitaban informacién sobre
donde lo habia adquirido y al enterar-
se que el propio Mariano habia sido
quién fabricé el horno, comenzaron a
solicitarle que también les fabricara un
horno para su uso particular.

Al principio, Mariano no accedi6 a las
peticiones de los clientes, fabricar un
horno toma tiempo, la pizzeria deman-
daba en ese momento todo su tiempo
y esfuerzo.

Es a partir de la insistencia de sus
clientes, a la visién de empresario de
Mariano, y aprovechando la necesi-
dad real del mercado, que un buen dia

nuestro chef se decidié a incursionar
en el negocio de la construccién de
hornos de lefna.

Como sucede con los productos de
éxito, la voz se corrié rapidamente y
las recomendaciones de sus prime-
ros clientes satisfechos, dieron como
resultado la multiplicacion de los pe-
didos al igual que de la produccién y
demanda de los hornos. Mariano de-
cide enfocarse, cerré la pizzeria y a
partir de ese momento se dedicé de
lleno a la fabricacién de hornos y a su
perfeccionamiento, siempre atento a
las oportunidades de mejora.

Lo que un inicio era un rdstico horno
de lefa, fue transformandose en hor-
nos funcionales, que destacan por
la calidad de las pizzas que hornean,
ademas cada uno de los hornos es en
si mismo una verdadera obra de arte,
ya que ademas de cumplir con las ca-
racteristicas y normas oficiales de ca-
lidad, los hornos de Pizza Pan son her-
mosos a la vista, lucen impresionantes
ya sea en un negocio o en casa, son el
corazén de la cocina.

El catdlogo de Pizza Pan incluye una
amplia variedad de modelos, disefios,
colores y tamarios, el Chef Mariano
cuenta con hornos con los que seguro
quedaras encantado, sin embargo, si
requieres algin pedido o disefio es-
pecial solo tienes que hablarlo con el,
incluso podrias personalizarlos para tu
negocio o casa.

En la fabrica de Pizza Pan, con sede
en Guadalajara, Jalisco se construyen
los hornos, siempre bajo la supervision
del chef, se envian a cualquier parte de
la repdblica Mexicana, e incluso sus
hornos son enviados y reconocidos en
paises de Centroamérica y Sudamérica.

El Chef Mariano Hernandez explica
que uno de los mayores beneficios de
estos hornos es la capacidad refracta-
ria que tienen, el concreto refractario

iEN NUESTROS HORNOS

TU PIZZA LISTA

EN 90 SEGUNDOS"!
\______

Pizza Panm
Hanedcraft

con el que estan
hechos puede
alcanzar tempera-
turas de 500°C, gra-
cias a que contiene
un gran porcentaje de
aldmina, la retencién de
temperatura de los hornos
que el fabrica puede llegar a
ser hasta 72 horas.

Con un horno Pizza Pan no solo
se cocina pizza como podria pen-
sarse, también se puede hornear,
carne, barbacoa, chamorros, lechén,
pescado, pan, etc, las posibilidades
son infinitas el limite es tu imaginacién.
Estos hornos cuentan con tres dife-
rentes tipos de coccién: conduccion,
conveccion y radiacion.

El asesoramiento, acompafiamiento,
asi como servicio posventa esta ga-
rantizado por Pizza Pan. Mariano ma-
neja las redes sociales de la compa-
fifa, ahi encontraras mucho contenido,
podrés conocer mas de su dia a dia,
fotos y videos de hornos de sus clien-
tes incluso ofrece un curso de prepa-
racion de pizza napolitana, encuentra
toda la informacién en sus redes.

120

f Pizza Pan Hornos de Lefia

Pizzapanhornos
WWW.pizzapan.com.mx

Pizza Pan

() +52(33) 2538 6384



MODELO

CARACTERISTICAS

» Piso refractario de grado alimenticio.

» Quemador a gas LP para calentamiento de horno.
» Puerta quitapon.

» Chimenea en acero inoxidable 304.

» 9 capas de aislamiento.

» Boca de entrada 51.3X22.3 cms.

» Medida exterior 154 X 168 X 176 cms.

f P F:n Horn:sde Lefia Pizza Pan
izzapanhornos
Www.pizzapan.com.mx ®+52(33) 2538 6384
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Pizza Pan

Hornos Artesanales Para Lefia
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MODELO

=9 Pizza Pan

Hornos Artesanales Para Lefia
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DATOS TECNICOS QUEMADOR / CERTIFICACIONES

Potencia térmica: 60,000 BTU/hr

Consumo de gas: 0.62 m3h

Presion de gas recomendada: 2800 Pa/0.406 Psi/11" WC
Requerimientos de instalacion del gas: LPG

Tuberia de gas: Manguera de %2"

Conexion de entrada: >/5-18UNF

CARACTER |'ST| CAS Certificaciones del quemador:

Piso refractario de grado alimenticio.
Quemador a gas LP para calentamiento de horno.
Puerta quitapon.

Chimenea en acero inoxidable 304. ES PEC' FiCAClO N ES

9 capas de aislamiento.
Boca de entrada 47.3 X 20.3 cms. interior- :
netro interior: Opciones de uso: Pizzaspor hora: g?zn;lﬁ;?(?de gas
da inferior baja: 36 cms Gasy Lefia 160 por hora

Medida exterior 134 X 147 X 176 cms.

Hornos Artesanales Para Lefia

f P P;” HO'"ES de Lefa Pizza Pa n . Pizza Pan Hornos de Lefia PiZZ& Pa n Oficina:
izzapanhornos © Gabino Barreda No. 1290 Interior 3 +52(33) 3545 0813 /(33) 3545 0814
®+52(33) 2538 6384 PIZZE Pan Colonia Ferrocarril. Guadalajara Jalisco, México ®+52(33) 2538 6384 ventas@pizzapan.com.mx

WWW.pI1Zzapan.com.mx C.P.44440



SABOR DEL ANO
FOOD SERVICE 2024

LA REFERENCIA DE CALIDAD
EN EL SABOR

En un mercado tan exigente y competitivo como el de la
industria alimentaria, destacar por la excelencia en el sabor
es un gran desafio para todas las compafias del sector.

Tras diez afios de presencia en el mercado mexicano, Sabor
del Aho Food Service se ha posicionado como el referente
maximo de calidad gustativa en el sector HORECA, ganan-
do la confianza de fabricantes, distribuidores y, sobre todo,
de los profesionales de la cocina.

UN RECONOCIMIENTO POR CHEFS, PARA CHEFS:
Sabor del Ao Food Service se distingue por su metodologia
Unica, diseflada por chefs y para chefs. Cada producto es
sometido a una rigurosa evaluacién por un panel de 10
expertos culinarios, bajo la direccion de un reconocido
"Master Chef".

PRUEBAS EN CONDICIONES REALES DE USO:

Las pruebas se realizan en cocinas profesionales indepen-
dientes, en condiciones reales de uso y sin referencia de
marca. Los chefs siguen las indicaciones del fabricante, pero
con la libertad de aplicar sus propias inspiraciones y practi-
cas culinarias.

CRITERIOS DE EVALUACION

Los productos son valorados en una escala del O al
10, en base al criterio principal del sabor, junto al
interés y la practicidad del producto.

Gracias a la rigurosidad de la metodologia empleada,
Sabor del Aflo Food Service se ha convertido en una valiosa
herramienta para diferenciar y agregar valor a las marcas
ganadoras.

Si buscas maxima calidad gustativa, Sabor del Afio Food
Service es la referencia.

{COMO PARTICIPAR?

Puede participar cualquier producto de marca nacional o
internacional que pertenezca al canal de Food Service y se
comercialice en territorio mexicano.

Ganadores Sabor del Aflo Food Service 2024
Los productos que obtuvieron este reconocimiento
tras el examen de calidad fueron:

Marca Producto

Vegetal-Pro Aceite de soya

Easy Butter Aceite con sabor a mantequilla
On Top Crema batida lista para usar
Versatié Lactea Base cremosa de perfil lacteo




Gastronomia de Elite
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EL LEXUS
AMANTES DE LA
GASTRONOMIA
QUE INCLUYE UNA

COCINA DE

La compania de vehiculos de alta gama se ha unido a
la firma americana para dar vida a este espectacular dise-
fio con frigorifico y horno.

PARA

LUJO

MONOGRAM

Lexus ha sacado al mercado, recientemente, un vehi-
culo pensado para inspirar a los clientes a perseguir su de-
seo de viajar, de deleitarse con el placer de conducir y de
experimentar el lujo en todo su esplendor.

El GX, disponible en diferentes configuraciones, es un
verdadero SUV con carroceria sobre bastidor con una ma-
yor distancia al suelo, una silueta marcada por lineas cua-
dradas y una poderosa postura que cuenta, ademas, con las
Gltimas tecnologias y un avanzado paquete de seguridad.

Y para celebrar su lanzamiento, la compafiia de auto-
méviles de alta gama se ha asociado con la marca de
electrodomésticos de lujo Monogram para crear un dise-
fio Gnico pensado para los amantes del buen comer, el
vino y las bebidas espirituosas.

(9]
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El Monogram GX, que hizo su debut oficial el 14 de
junio, fue disefiado ‘para resaltar la dualidad Gnica del lujo
y la capacidad todoterreno permitiendo crear experien-
cias increibles en la carretera’, segtin apunta Cynthia Ten-
house, vicepresidenta de marketing de Lexus.

El espectacular resultado es obra del director creativo
y disefiador de interiores de la marca de electrodomésti-
cos de lujo Richard T. Anuszkiewicz, quien tras estudiar a
fondo el vehiculo cre6 un concepto que realza adin mas el
estilo refinado y las proporciones del mismo. El interior
presenta cuero camel de dos tonos, un énfasis en el metal
de latén y titanio y detalles en piedra pizarra Dekton —ma-
terial porceldnico que se utiliza en las encimeras de las
cocinas—, entre otras cosas.

LAS CARACTERISTICAS ESPECIALES
GOURMET DEL AUTOMOVIL SON

Un horno de hogar inteligente Monogram de 76 cen-
timetros, pieza hecha a mano con un rendimiento similar
al de un horno de ladrillos y leha para preparar pizza,
pan artesanal, carne o pescado, la prensa de hielo calen-
tada Monogram Forge, la primera y lnica en los EE. UU
que crea una esfera para enfriar las bebidas, almacena-
miento exterior de vino y bourbon con cortes ajustados a
presién en los paneles laterales exteriores, compartimen-
tos de refrigeracion, un cajén trasero y otro de consola
fria adicional en el asiento trasero, estacién de emplatado

en el maletero donde se encuentran articulos imprescindi-
bles adicionales para el horno, cubiertos y cubo de basu-
ra, barra de bar de vinos y licores con un kit de barra, co-
pas y tabla de cortar plegable. @



FASHION CHEF
REVISTA BAKERY

REGION MAYA
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Entorno Eco Sustental Tecnovacions
Los bancos de Germoplasma e Deacuerdoconunestudio e  Elprimerrestaurante
como nueva fuente de estos alimentos de hojas verdes en el espacio
innovacion gastronomica son os mas sanos del mundo iYa esunarealidad!

www.foodserviceyequipo.com
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