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CDMX a 1° de septiembre de 2024.

CONVOCATORIA

Con motivo de la celebracién del Dia Mundial de la pasta, Herdez Food Service convocan a Chefs, duefos, socios y
tomadores de decisiones del sector restaurantero, a participar en la tercera edicion del evento “Mano a mano con Barilla®”;
en donde 5 equipos profesionales (conformados por un chef y su asistente), concursaran al presentar un platillo hecho a
base de pasta Barilla, mismo que sera calificado por un panel de jueces expertos, asi como los asistentes al evento, a través
de una degustacién, con el objetivo demostrar su creatividad y habilidades culinarias, asi como promover la propuesta
gastrondmica del establecimiento al que pertenecen, de la mano de Barilla®.

Este evento se llevara a cabo el 25 de octubre en la CDMX, en la Terraza de la Torre Polanco a partir de las 5:00 pm.

Requisitos para inscribir a tu chef:
1. Utilizar pastas Barilla® en el menu de tu restaurante o estar interesado en utilizarlas.
2. Enviar una carta de exposicién de motivos al correo: jserving@herdez.com

Bases del concurso:

e Dependiendo del corte de pasta asignado, se tendré que disefiar una receta que dentro de sus ingredientes contemple
pasta Barilla® y dos productos de la familia Herdez de tu preferencia (estos productos se te proporcionaran).

e Cocinar tu receta para el panel de 5 jueces, asi como degustacién para 60 invitados (contards con ayuda de los Chefs de
Herdez Food Service y un equipo de practicantes para este fin). Tanto jueces como asistentes, influirdan en la determinacion
del ganador.

e Tener un espiritu creativo e innovador.

Premios:

e Terlugar. Monedero electrénico con valor de $15,000 (quince mil pesos 00/100 MXN).
e 2do lugar. Monedero electrénico con valor de $8,000 (ocho mil pesos 00/100 MXN).

e 3erlugar. Monedero electrénico con valor de $4,000 (cuatro mil pesos 00/100 MXN).

Los interesados tienen hasta el 1° de Octubre para inscribirse.
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Mediante un Decreto
del Jefe de Gobierno,
publicado en la Gaceta
Oficial de la Ciudad de
México, se Reformé el
Articulo Tercero de Ia
Constitucion Politica de la
Ciudad de Meéxico, para
homologarlo al Principio
de la Propiedad con lo que
establece el Articulo 27
de la Constitucién Politica
de los Estados Unidos
Mexicanos.
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REFORMA AL ARTICULO TERCERD
DE LA CONSTITUCION POLITICA

DE LA CIUDAD DE MEXICO,
HOMOLOGANDOLA AL PRINCIPIO
DE PROPIEDAD PRIVADA

La Reforma asume como principios: El respeto
a los derechos humanos, la defensa del Estado
democratico y social, el didlogo social, la cultura
de lapazylanoviolencia, el desarrollo econémico
sustentable y solidario con visién metropolitana, la
mas justa distribucion del ingreso, la dignificacion
del trabajo y el salario, la erradicacion de la
pobreza, el respeto a la propiedad en los mismos
términos del articulo 27 de la Constituciéon Politica
de los Estados Unidos Mexicanos, la igualdad
sustantiva, la no discriminacién, la inclusién, la
accesibilidad, el disefio universal, la preservacion
del equilibrio ecologico, la proteccion al ambiente,
la proteccion y conservacion del patrimonio
cultural y natural. Se reconoce la propiedad de
la Ciudad sobre sus bienes del dominio pablico,
de uso comun y del dominio privado; asimismo,
la propiedad ejidal y comunal;
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Articulo 27 de la Constitucion.- La propiedad
de las tierras y aguas comprendidas dentro de
los limites del territorio nacional, corresponde
originariamente a la Nacion, la cual ha tenido y
tiene el derecho de transmitir el dominio de ellas

los particulares, constituyendo la propiedad
privada.

Lasexpropiacionessoélopodranhacerse porcausa
de utilidad pUblica y mediante indemnizacién.

Se sefiala que con la Reforma se protege a la
Propiedad Privada, como a la Publica, y la Social,
a fin de salvaguardar el Interés Superior de la
Nacién, de la Ciudad y de lo pUblico dentro de los
principios a nivel Federal. Que esta modificacion
es el principio de nuevas iniciativas para la
construccion del Programa de Reordenamiento
Territorial de la Ciudad de México durante los
proximos anos.

| FUENTE: Juridico AMR
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En términos de la Reforma a la Constitucion
Politica de la Ciudad de México, al estarla
homologando a lo que establece el Articulo 27
de la Constitucion Politica de los Estados Unidos
Mexicanos, se reconoce el respeto a la Propiedad
Privada, la cual no desaparece y sélo podra ser
expropiada por causas de utilidad publica y
mediante indemnizacion.

Si durante la Administracion del Gobierno
entrante, se realizara una nueva modificacién
tanto a la Constituciéon Politica de la Ciudad de
México, como al Articulo 27 de la Constitucidn
Politica de los Estados Unidos Mexicanos por
el Congreso de la Unién, podrian desaparecer
la Propiedad Privada en México, para lo cual
cuentan con mayoria calificada, tanto en el
Congreso Local de la Ciudad de México, como
en la Cdmara de Diputados, y practicamente
también en la de Senadores.
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La chef Ana Arroyo te
invita a disfrutar de
las fiestas patrias y la
temporada 2024 de los
chiles en nogada, que
durante septiembre, estan
incluidos en el mend, para
que saborees uno de los
platos mas icénicos de la
cocina mexicana en este
espacio que enaltece el
valor de la gastronomia de
nuestro pais.

Desde hace diez afos, la chef
Ana Arroyo prepara esta receta
inspirada en la que plasmé la
chef Alicia Gironella De’Angeli
(1931-1924), en el Larousse de la
Cocina Mexicana (2014), la cual
lleva mas de 20 ingredientes.
Para la temporada 2024,
comparte la receta, asi como la
historia en compania de la chef
Dulce Velasco.
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EXPERIENCIA GASTRONOMICA

DEL CHILE EN NOGADA EN
EL RESTAURANTE EL TAJIN,
ESTE 12 DE SEPTIEMBRE

Sobre la preparacion, la chef Ana Arroyo
sefiala: “Es una receta de familia que con el
paso de los anos la he adaptado buscando un
equilibrio en texturas y sabores para consentir
el paladar de los comensales, y que puedan
apreciar tanto las notas dulces, como las
saladas”.

Para la elaboracién de este plato, la chef
utiliza los productos autoctonos de Puebla,
de San Andrés Calpan, como son la manzana
panochera, la pera de San Juan y el durazno
criollo, asi como los dos tipos de carne: res
y cerdo, y en lugar de utilizar el acitron -que
debido a que la biznaga Burra o tonel grande,
de donde se extrae, tarda hasta 40 anos en
madurar, hasido protegida porlaProcuraduria
Federal de Proteccién al Ambiente- le agrega
xoconoxtle deshidratado.
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La experiencia gastronémica que se desarrollara
este 12 de septiembre, a las 19:30 hrs., fusiona
una cena maridaje del chile en nogada y una
sorpresa muy especial, la venta del libro “Chile
en nogada 200 afos de leyenda”, de la autoria
del chef Gerardo Quezadas, quien incluye en
este material, la historia, los ingredientes y el
testimonio de 20 reconocidos chefs mexicanos,
como Josefina Lopez, Juan Aquinoy Ana Arroyo,
quienes estaran presentes para firmar los libros
en venta.

La cena maridaje iniciard con la creacién de la
chef Josefina Lopez de Pirul Cocina de Autor,
un Carpaccio de betabel con berros y quelites,
vinagreta de manzana, granada y nuez de
castilla caramelizada, seguido del chile en
nogada tradicional y el chile ancho relleno de
pato, propuesta de la chef Ana Arroyo que serd
maridada con Champagne Telmont.

Ten en cuenta que el chile en nogada es un plato
que nos hace conectar con el pasado y refuerza
nuestra identidad cultural, lo que lo convierte en
un emblema de orgullo y tradicion para el pueblo
mexicano. La temporada estard disponible hasta
el proximo 30 de septiembre. Reservaciones al
55700687-13.

Ana Arroyo es chef propietaria del restaurante El
Tajin,en2005emprendidelartedelagastronomia
al lado de su mentora y madrina Alicia Gironella;
incursioné de forma profesional al estudiar el
Diplomado de la Cocina Prehispanica y la Nueva
Espafia impartido por Cultura Culinaria UNAM y
en la Escuela de Gastronomia Ambrosia. El Tajin
es unreferente de la cocina tradicional de México
y se ubica en Coyoacan, Ciudad de México.

| TEXTO: Azucena Suarez
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México esunpais productor
agricola de primer nivel,
uno de los mayores a
nivel mundial. Por ello, la
exportacion de varios de
sus productos insignia ha
representado una increible
ganancia de délares y el
prestigio internacional.
En esta nota haremos un
ranking de los 6 productos
mas  exportados  por
Meéxico en los Gltimos afos.

México se ha postulado como un
gran exportador, en los Gltimos
afios la venta de productos
agroalimentarios de México
para el mundo corresponde a
un 72% del total de las divisas.
Actualmente ocupa el lugar 20
a nivel mundial como el pais
con mas trabajadores del sector
agropecuario y pesquero. Lo
que lo hace el 12vo pais con
mayor produccion mundial de
alimentos.
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DE MEXICO PARA EL MUNDO:
LOS 6 PRODUCTOS MAS EXPORTADOS

En el 2022 se exportaron cerca de 5,600
millones de délares por productos de origen
agroalimentario. Siendo Estados Unidos,
Japén, China y Canadd, los principales
destinos de estos productos mexicanos.

El desarrollo de los mercados locales ha
propiciado que las exportaciones beneficien
la produccién y comercializacién de algunos
productos. Los bienes agropecuarios
representan el 4.6%del total de mercancias
exportadas.

Conoce los 6 productos mads exportados
de México al mundo segln la Secretaria de
Agricultura y Desarrollo Rural. Organismo
que indica que en el 2023 las ventar al
extranjero de alimentos superaron los 51 mil
874 millones de doélares.
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6 PRODUCTOS MAS EXPORTADOS

DE MEXICO EN EL MUNDO

CERVEZA

En el 2023, la cerveza representd el
producto mads exportado de México.
Cerca de 6 mil 163 millones de dblares,
segln Banxico. Esto convierte a México en
el mayor exportador de cerveza en todo el
mundo. Lamayoria de estasexportaciones
va dirigida a Estados Unidos.

TEQUILA

Es el segundo producto mas exportado
por México, tan solo el afio pasado se
mandaron 4 mil 429 millones de ddlares. Lo
que también lo hace el mayor exportador
de este producto en el mundo.

CARNE BOVINA

Uno de los productos que recientemente
se ha posicionado de México a nivel
mundial. La carne bovina representa 3 mil
262 millones de délares para la economia
del pais y esto es un incremento del 9.1% a
diferencia del afio anterior.

TOMATE

El cuarto producto mas vendido con 3 mil
048 millones de délares en el 2023. Con
un incremento de 13% con respecto al
2022. Siendo Estados Unidos el principal
importador de este producto.

AGUACATE

Elquintolugaresunodelos masconocidos,
pero que debido alainseguridad y sequias
ha registrado un disminuyé en la venta
del 8.8%, lo que representan 3 mil 030
millones de délares para el pais.

FRESAS Y BERRIES

Por Gltimo, 2 mil 907 millones de délares se
han obtenido de la venta en el extranjero
de berries. Un producto que en los Gltimos
anos representa un creciente interés en el
mundo. Frambuesas, moras, ardndano vy
fresas son las mdas demandadas.

FUENTE: Animal Gourmet
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Es una tarde calurosa de
mediados de septiembre.
El bullicio en los mercados
de Meéxico se intensifica,
y los vendedores -con sus
rostros curtidos por el sol-
pregonan los ingredientes
que hacen latir el corazén
delagastronomianacional.
Hay algo en el aire que
anuncia la llegada del 16 de
septiembre: el dia en que
las cocinas de todo el pais
se preparan para rendir
homenaje a una tradicion
tan compleja y llena de
historia como el propio
Meéxico.

toteat
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INGREDIENTES MEXICANOS

AUTENTICOS: EL SECRETO DEL SABOR
PARA ESTE 16 DE SEPTIEMBRE

En esta fecha, las cocinas se llenan de colores,
aromas y sabores que celebran mucho mas que
la independencia del pais. Para los restaurantes,
este dia no es solo una fiesta mas en el calendario,
sino una oportunidad extraordinaria para atraer a
aquellos comensales que, en la modernidad, siguen
anhelando el sabor inconfundible de la tradicion.

Cada platillo mexicano cuenta una historia. Los
chiles en nogada, por ejemplo, son mdas que una
receta: son el relato de un pais que busca en su
historia los sabores que lo definen. Los colores
del chile poblano, la granada y la nogada no solo
evocan la bandera nacional, sino que nos recuerdan
la habilidad de las cocineras mexicanas para
convertir ingredientes sencillos en obras maestras.
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Y en esa celebracién, la autenticidad lo es todo.
La gastronomia mexicana es conocida por su
respeto alosingredienteslocalesy detemporada.
No es casualidad que el 68% de los comensales
mexicanos, segln la Asociacion Mexicana de
Restauranteros, prefiera los platillos elaborados
con ingredientes frescos.

Pero {¢qué significa, en estos tiempos, ser
auténtico? Significa usar ingredientes como
el maiz, el nopal, el chile y el aguacate —todos
fundamentales en la cocina mexicana— no solo
porque son deliciosos, sino porque son el alma
de la tierra mexicana.

Durante las festividades patrias, la demanda por
estos insumos alcanza su punto mas alto, y es
aqui donde la modernidad se convierte en una
aliada inesperada.

El 16 de septiembre no solo es una oportunidad
para rendir homenaje alos sabores tradicionales,
sino también para que los restaurantes
maximicen su potencial. La combinacion de estos
ingredientes con las herramientas tecnolégicas
adecuadas es, quizd, la receta menos tradicional
pero mads efectiva para el éxito.

Gestionar inventarios con precision,
especialmente en dias de alta demanda, puede
marcar la diferencia entre un restaurante que
cumple y uno que deslumbra.

| FUENTE: Toteat
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Aqui es donde Toteat, una plataforma que
permite el control en tiempo real de los insumos,
entraenescena. Nosetratasolo de tecnologia por
tecnologia, sino de una herramienta que permite
a los restaurantes reducir el desperdicio, ajustar
sus compras a las cantidades exactas y asegurar
que nunca falten ingredientes esenciales en el
momento mas critico.

El monitoreo detallodo y las alertas
automatizadas ofrecen a los chefs un respiro.
Este 16 de septiembre, ningdn restaurante
deberia quedarse sin los chiles, el maiz o el
aguacate necesarios para preparar esos platillos
que, mds que comida, son un homenaje a la
historia y la cultura de México. Y, gracias a la
reporteria avanzada de Toteat, los duefios de
los restaurantes pueden acceder a informacion
vital: qué platillos son los mas rentables, qué
ingredientes requieren mas control y cémo
optimizar sus compras.

En un pais donde la tradicién culinaria es motivo
de orgullo nacional, la tecnologia se convierte en
una herramienta para no perder el hilo de esa
rica herencia. Este 16 de septiembre, la clave
para un restaurante exitoso serd encontrar el
equilibrio entre el sabor auténtico y la eficiencia
que ofrece la modernidad.

Este afo, no se trata solo de cocinar bien, sino
de hacerlo con precision, asegurando que
cada bocado esté cargado de historia, sabor y
eficiencia.

iViva Méxicol
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Las salsas del mundo son
mucho mas que simples
acompanamientos; son
los héroes no reconocidos
de la gastronomia global.
Porque, seamos sinceros,
équé seria de unas papas
fritas sin ketchup o de un
taco sin su buena dosis de
salsa picante?

Desde la Sriracha tailandesa,
que podria despertar a un
muerto, hasta el mole mexicano,
con mds ingredientes que la
receta secreta de tu abuela, te
llevaremos en un recorrido por
las 10 salsas mads reconocidas y
queridas en el mundo.
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CONOCE LAS 10 SALSAS

LM R - DICARES

INTERNACIONALES QUE DEBERIAS

PROBAR HOY MISMO

SALSA DE SOJA (CHINA/JAPON)

La salsa de soja es un pilar de la cocina
asiatica, utilizada tanto como condimento
como en marinadas y salsas. Elaborada a
partir de la fermentacién de soja, trigo, agua,
y sal, esta salsa agrega el sabor umami que se
ha convertido en un esencial en cada cocina
del mundo, no solo Japén y China.

PESTO (ITALIA)

Originariodelaregiondeliguria,elpestoesuna
salsa verde vibrante que combina albahaca
fresca, pifiones, djo, queso parmesano, Yy
aceite de oliva. El pesto es un acompanante
perfecto para pastas, pero también se usa en
pizzas, sGndwiches y ensaladas.
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SRIRACHA (TAILANDIA)

Esta salsa, hecha de chiles, ajo, vinagre, azlcar
y sal, es ideal para darle un toque picante a
sopas, fideos, salsas, y mds. Su popularidad es
testimonio de la capacidad de esta salsa para
realzar cualquier plato.

CURRY (INDIA)

El curry es mds que una salsa; es una danza
de especias como clUrcuma, comino y garam
masala. Puede ser picante o suave, cremoso o
caldoso, y es fundamental en la cocina indiq,
acompafiando carnes, vegetales y mads.

MOLE (MEXICO)

El mole es una compleja salsa mexicana hecha
con chiles, chocolate, y especias. Con muchas
variantes, el mole poblano es quizas el mas
famoso, conocido por su sabor profundo y su
papel en celebraciones.

HOLLANDAISE (FRANCIA)

Esta salsa es una emulsion cremosa de yemas
de huevo, mantequilla y limén. Famosa por
acompafar los huevos benedictinos, pero
también se utiliza en verduras y pescados,
aportando un toque lujoso en cada plato.

| FUENTE: Animal Gourmet
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ALIOLI (ESPANA)

El alioli es una salsa de la region mediterraneaq,
hecha con ajo y aceite de oliva. Es intensaq,
perfecta para acompafar mariscos, carnes
y papas, y una verdadera joya de la cocina
espanola.

CHIMICHURRI (ARGENTINA)

Hecha a base de perejil, ajo, vinagre y aji molido,
utilizada principalmente como acompanamiento
de carnes asadas. Es vibrante, fresca y esencial
en cualquier parrillada argentina.

ROMESCO (ESPANA)

La salsa Romesco, originaria de Catalufa,
se elabora con tomates asados, pimientos,
almendras y pan. Es ahumada, perfecta para
acompanar pescados, y vegetales, agregando
sabor a cada plato.

BEARNAISE (FRANCIA)

La salsa béarnaise es una variante de la
hollandaise, con estragéon vy chalotas. Es
aromatica, ideal para carnes rojas y realzar su
sabor con un toque de elegancia.

Om Mifel




Algunos de los vinos mas
emblematicos del mundo
son mezclas de varias
uvas, pero la historia es
mucho mas profunda. A
continuacioén, te contamos
qué puedes esperar de
cada uno.

Cadabotella de vino se clasifica
en una de dos categorias:
varietal o mezcla. En una botella
varietal, solo se utiliza una
variedad de uva para elaborar
el vino, mientras que las mezclas
incorporandosomdsvariedades
de uva diferentes. Ciertas
regiones y denominaciones son
sinbnimos de vinos varietales:
pensemos en los famosos Pinot
Noir y Chardonnay de Borgona,
en cémo Barolo se convirtié
en sinonimo de Nebbiolo vy
en la relacion de Brunello di
Montalcino con Sangiovese. Sin
embargo, otras regiones, como
Burdeos y Cétes du Rhone,
encuentran su titulo de fama
en el arte de elaborar la mezcla
perfecta.
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ESTAS SON LAS 14 MEZCLAS
DE VINO MAS IMPORTANTES

QUE DEBES CONOCER

Un endlogo que utiliza mdaltiples
variedades en una mezcla es como
un chef que busca varias especias
o ingredientes en la cocina. Cada
variedad (o ingrediente) aporta algo
especifico a la receta, como acidez,
taninos, estructura o predominio de la
fruta. En Gltima instancia, es el estilo
anico del enélogo el que determinara el
perfil de sabor.

Es importante tener en cuenta que los
vinos varietales no son mejores que
los de mezcla, ni viceversa: algunos de
los vinos mas famosos del mundo se
pueden encontrar en cualquiera de los
dos estilos. {Quieres adentrarte mas
en el mundo de los vinos de mezcla?
Aqui te contamos sobre algunas de
las mezclas de vinos mas famosas del
mundo.
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Burdeos (tinto)

Se podria decir que Burdeos es la regién mas
popular del mundo para los vinos de mezcla.
Aunque hay 13 variedades de uva permitidas que
se pueden utilizar en una mezcla de Burdeos, las
mds comunes para las mezclas de tintos son:

Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc y
Petit Verdot.

La composicion de estas mezclas se suele
describir en funcién de en qué lado de los rios
Dordofna y Garona se producen. Los vinos del
margen izquierdo de Burdeos suelen estar
dominados por Cabernet Sauvignon, mientras
que las mezclas elaboradas en el margen derecho
de la regién se basan en Merlot. Si bien siempre
hay excepciones a estas mezclas (e incluso
algunos vinos varietales intercalados alli), esta
sigue siendo la clasificacién mas comin de los
vinos de gran prestigio de la region.

Bordeaux Blanc

Ademds de sus emblematicos vinos tintos, los
vinos blancos de Burdeos (a los que se suele
denominar Bordeaux Blanc) gozan de igual
prestigio.Lasmezclasdevinosblancosde Burdeos
mas habituales suelen estar compuestas por:
Semillon y Sauvignon Blanc, aunque también se
permiten pequenas cantidades de Muscadelle,
Colombard y/o Ugni Blanc.

Champana

Aunque existen varios vinos varietales populares
en Champana (en concreto, Blanc de Blancs y
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Blanc de Noirs), la mayoria de las mezclas que
no son de afiada se elaboran a partir del trio de
variedades de uva caracteristicas de la region:
Chardonnay, Pinot Noir y Pinot Meunier. Si bien
algunas fincas utilizan partes casi iguales de las
tres variedades, los porcentajes especificos los
decide en Gltima instancia cada endlogo.

Chianti

A menudo se habla de Chianti y Sangiovese
como si fueran sinénimos, lo que tiene sentido,
ya que esta uva tiende a dominar las expresiones
tanto de la zona mas amplia de Chianti como de
las producidas bajo la DOCG Chianti Classico.
Sin embargo, hasta un 30% de Chianti y hasta
un 20% de Chianti Classico se pueden mezclar
con otras variedades, incluidas Canaiolo Nero,
Colorino, Merlot, Syrah y Cabernet Sauvignon,
asi como con un punado de otras variedades
locales e internacionales.

Cotes du Rhone

La denominacion de origen Cotes du Rhone,
situada en el sur de Francia, es conocida por
producir tintos afrutados y econémicos a partir
de un pufado de variedades de uva permitidas,
como la garnacha (la variedad dominante en
la mayoria de las zonas de Cétes du Rhéne), la
Syrah, la Monastrell, la Cinsault, la Carifiena,
la Counoise y la Piquepoul Noir. En el sur del
Rodano, los vinos de la prestigiosa denominacién
de origen Chdateauneuf-du-Pape se pueden
elaborar con hasta 13 variedades, incluidas la
mayoria de las mencionadas anteriormente, asi
como un puiado de otras variedades locales.
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Cotes du Rhone Blanc (blanco)

Los blancos de Cotes du Rhone también son
predominantemente mezclas, sin embargo, las
reglas que los rigen difieren ligeramente. Las
directricesde producciénestablecenquealmenos
el 80% del jugo utilizado para elaborar los vinos
blancos del Rédano en las mezclas de la region
debe proceder de una o una combinacion de las
seis variedades principales de uva del Rédano.
Estas variedades son Bourboulenc, Clairette,
Grenache Blanc, Marsanne, Roussanne vy/o
Viognier. Se permiten las uvas complementarias
Piquepoul Blanc y Ugni Blanc en cantidades mas
pequenas.

Etna Rosso y Bianco

En la Gltima década, los vinos de Sicilia han
crecido enormemente en popularidad, y las
mezclas de la regién volcanica del Etna no
son una excepcidon. Los tintos mas populares,
llamados Etna Rosso, se elaboran con un minimo
del 80% de Nerello Mascalese, redondeado con
hasta un 20% de Nerello Cappuccio. Las famosas
mezclas blancas de la denominacién, llamadas
Etna Bianco, se producen con un 60-100% de
Carricante, con hasta un 40% de Catarratto y
hasta un 15% de Trebbiano y/o Minella Bianca.

GSM

GSM significa Grenache, Syrah y Mourvedre.
Estas mezclas de tintos son similares a las de
Cotes duRhéne (y amenudotambién se producen
alli), pero también han ganado popularidad en
Australia, Estados Unidos, Espana, Sudafrica y
otros lugares, donde a menudo se las menciona
utilizando los nombres de las variedades locales.
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Meritage

El Meritage, que es una mezcla de las palabras
“mérito” y “herencia”, es una categoria especial
de vino que surgid en los Estados Unidos a fines
de la década de 1980 y designa un vino del
Nuevo Mundo creado al estilo de Burdeos, en el
que se deben usar al menos dos uvas nobles de
Burdeos y ninguna uva puede representar mas
del 90% de la mezcla. Las uvas tintas permitidas
incluyen Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet
Franc y Petit Verdot, asi como Malbec, Saint-
Macaire, Gros Verdot y Carmenére. El Meritage
blanco generalmente debe ser una mezcla
de Sauvignon Blanc y Semillon, con pequefnas
cantidades de Muscadelle du Bordelais incluidas
ocasionalmente.

Para usar el término Meritage en una botella, se
deben cumplir ciertos estandares de produccion
y obtener la aprobacién de la Meritage Alliance,
aunque muchos productores que crean vinos
al estilo optan por usar sus propias marcas
registradas.

Oporto

El valle del Duero, en Portugal, cuenta con una
profunda conexién histérica con el arte de la
mezcla de vinos. Aqui, se pueden utilizar mas de
80 variedades de uva para crear los venerados
vinos fortificados de la regiéon. Entre ellas, la
Touriga Nacional, la Touriga Franca, la Tinta Roriz
(también llamada Aragonez o Tempranillo), la
Tinta Barroca, la Tinta Cdo y la Tinta Amarela son
algunas de las variedades mas populares para el
Oporto. Al igual que sus homdlogos fortificados,
los vinos tintos secos del Duero suelen vinificarse
como mezclas y utilizan las mismas variedades
de uva que las que se utilizan en el Oporto.
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Rioja

La Rioja es una de las regiones vinicolas mads
populares de Espafa, y sus mezclas exclusivas
son una de las principales razones de ello.
Los famosos vinos tintos de Rioja se pueden
elaborar a partir de cinco variedades de uva
tinta aprobadas y, por lo general, se basan en
Tempranillo, aunque también se permiten en
las mezclas Garnacha Tinta, Mazuelo (también
conocida como Carifiena), Graciano y Maturana
Tinta.

Las mezclas blancas de Rioja permiten
nueve variedades aprobadas y se elaboran
principalmente a partir de Viura (también
conocida como Macabeo), aunque también se
permiten Tempranillo Blanco, Verdejo, Malvasia,
Sauvignon Blanc, Garnacha Blanca, Maturana
Blanca, Torrontés y Chardonnay.

Soave

Soave (pronunciado so-ah-vay) es el vino blanco
caracteristico de la region italiana del Véneto.
Segun los requisitos de la DOC, la mezcla debe
comprender un minimo de 70% de Garganega,
y hasta un 30% debe consistir principalmente
en Trebbiano di Soave y/o Chardonnay. Sin
embargo, dentro de ese 30%, se permite hasta
un 5% de un puifado de otras variedades, entre
ellas Pinot Blanc, Pinot Grigio, Riesling y Friulano.
{Complicado? Claro, pero bueno, no hemos
hecho las reglas.

| FUENTE: Food & Wine en Espafiol
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Super Tuscan

Como su nombre lo indica, los Super Tuscan
provienen de la famosa regién de Toscang,
en ltalia. Como se trata de una categoria no
regulada, las definiciones exactas de un Super
Tuscan pueden ser dificiles de precisar, pero el
término gand prominencia, particularmente enla
década de 1990, para describir los vinos toscanos
creados con uvas no autéctonas. Principalmente,
estas incluian variedades populares en las
mezclas de Burdeos, como Cabernet Sauvignon,
Merlot y Cabernet Franc, asi como otras como
Syrah.

Ademds de las uvas internacionales, los Super
Tuscan también suelen incorporar la uva italiana
nativa Sangiovese, creando una categoria que ha
generado muchos embotellados muy buscados
que muestran el poder de los vinos mezclados.

Valpolicella y Amarone

Producidos en la regién italiana de Veneto,
los vinos Valpolicella y Amarone se elaboran
principalmente a partir de Corvina, con
Rondinella y Molinara completando el resto de
la mezcla. Aunque ambos estilos de vino utilizan
las mismas variedades, los vinos Valpolicella
tienen un cuerpo mas ligero que sus contrapartes
Amarone, y suelen estar destinados a servirse
jovenes con poco o ningln envejecimiento, al
igual que muchos de los vinos de Beaujolais.

Aunque el Amarone utilizala misma combinacién
de uvas, la fruta se crea utilizando el método
appassimento, en el que las uvas se secan para
concentrar sus azlcares. Esto eleva el grado
alcohélico final y crea un vino mas adecuado
para el envejecimiento a largo plazo.
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Gastronomia

Existenerroresquesolemos 12 ERRORES COMUNES

cometer al . cocinar,
Comprar " eetros QUE COMETES CON TUS
conocertos para evitor ALIMENTOS SIN SABERLO

pasarlos por alto. Estas
cosas que haces mal con tus
alimentos, pueden ser muy
comunes y en ocasiones ni
darte cuenta. Pero cambiar
estos pequenos malos
habitos, ayudara a que
tus alimentos duren mas,

ESTAS SON LAS 12 COSAS QUE HACES MAL
CON TUS ALIMENTOS Y NO LO SABIAS

GUARDAR LOS ALIMENTOS
EN ENVASES NO APTOS

Dile adiés al bote de crema donde guardas esos

sepan mejor o simplemente frijolitos o al bote de yogur en el que guardas el caldito
no quieran "matarte” a la de pollo. Guardar alimentos en envases no aptos
hora de que los consumas. puede ocasionar que se deterioren mas rapido. El reuso

repetitivo de estos envases para alimentos cocinados
también pueden ocasionar que ciertos quimicos
se transfieran a los alimentos. Usa contenedores
herméticos que sean aptos para un buen almacenagje.
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COMPRAR FRUTAS Y VERDURAS
FUERA DE TEMPORADA

Comprar productos fuera de su temporada
puede resultar en alimentos caros y con menos
nutrientes. Tener en cuenta las temporadas vy el
ciclo de produccion de cada region, te permitird
disfrutar alimentos con mayor valor nutricional.

ALMACENAR LOS PRODUCTOS
SIN LAVAR

La mayoria de las personas suele llegar
del supermercado, tianguis u otros para
inmediatamente guardar frutas y verduras en
el refrigerador. Pero la realidad es que hacerlo
de esta manera hace que se acumule una gran
cantidad de bacterias y se puedan contaminar
varios alimentos. Asi que mejor, lava antes de
almacenar.

DEJAR LA TAPA DE ALUMINIO
A LOS PRODUCTOS

Varios de los alimentos refrigerados suelen
tener esta tapa de aluminio para evitar que se
contaminen. La crema y el yogur son un ejemplo
de ello. Pero dejarle esta tapa, cuando ya estan
abiertos y refrigerados, puede promover la
proliferacion de microorganismos. Esto por tener
contacto con el aire y el alimento, en un ambiente
hdamedo.
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DESCONGELAR ALIMENTOS A
TEMPERATURA AMBIENTE

Asi es, podria ser algo muy practico, pero
realmente puede ser muy peligroso. Descongelar
los alimentos atemperatura ambiente promueve
el crecimiento bacteriano, es mejor hacerlo en el
refrigerador o en el microondas.

NO ROTAR LOS ALIMENTOS
ALMACENADOS

En la industria alimentaria a esto se le conoce
como PEPS o primeras entradas/primeras
salidas. Esto es, colocar los alimentos recién
comprados detrds de los mas antiguos. No se
le suele dar un orden a los productos cuando
los almacenamos, pero hacerlo de esta forma,
disminuye la posibilidad de que se caduquen sin
ser usados.

SATURAR EL REFRIGERADOR

Poner muchos productos en el refrigerador
podria resultar contraproducente, pues pueden
interrumpir la corriente de aire del refrigerador.
Por lo que se recomienda no encimar alimentos.
Se pretende que tengan suficiente espacio entre
si y una buena organizacién, para evitar que la
temperatura varie de una zona a otra, lo que
puede ocasionar que se deterioren los alimentos
mds rapido.
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CORTAR LA CARNE SIN
DEJARLA REPOSAR

Cortar la carne inmediatamente después de
retirarla de la parrilla, plancha, sartén o asador
es el peor error de todos. Esto provoca que los
jugos internos salgan y la carne quede muy seca.
Dale 5 o 10 minutos para reposar y que los jugos
se distribuyan por toda la pieza.

LAVAR LA CARNE DE POLLO

Se recomienda descongelar el pollo antes de
cocinarlo, pero por ningin motivo se debe lavar.
La carne de pollo no se debe lavar nunca, pues
este acto propicio la posible contaminaciéon de
las zonas de trabajo. Pues al lavar el pollo o
cualquier otro tipo de producto carnico, el agua
salpicay es posible que esa agua pueda contener
microorganismos que se pueden desarrollar
rapidamente en la superficie.

PONER LA LECHE EN LA PUERTA
DEL REFRIGERADOR

Esta es la peor zona para colocar cualquier tipo
de lacteos o inclusive huevos, pues es la parte que

FUENTE: Animal Gourmet
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tiene mayor fluctuacion de temperaturas. Los
cambios repentinos de temperatura en algunos
alimentos sensibles, como la leche, pueden
ocasionar que se eche a perder mds rdpido de
lo habitual. Colécala en la parte de en medio del
refrigerador.

ABRIR ALIMENTOS EN LATA'Y
REFRIGERARLOS EN LA MISMA

Cuando abres un alimento en lata, de ninguna
manera quieras refrigerarlo con la misma lata.
Transfiérelo a un recipiente hermético. Hacer
esto propicia malos olores y, ademas, disminuye
la vida Gtil del producto.

USAR LA MISMA CUCHARA PARA
DIVERSAS PREPARACIONES

Una de las mdas comunes y que todos, por flojera
hacemos. Usar la misma cuchara para diferentes
preparaciones puede ocasionar contaminacién
cruzada de los alimentos y con ello, disminuye
el tiempo de vida Gtil del alimento. Esto también
puede propiciarel desarrollo de microorganismos
de un alimento a otro. Usa una cuchara para
cada preparacion.

Om Mifel




La cantidad de perfiles
especializados en
tecnologias de la
informacion con los que
cuenta la capital de México
supera la de los mercados
laborales de  Estados
Unidos de ciudades como
Washington, Los Angeles,
Dallas, Seattle o Boston.

Este afio, la Ciudad de México
(CDMX) se posiciond como
el mercado de talento digital
mds grande de Latinoamérica,
con un gran crecimiento en la
oferta de trabajo relacionado
con tecnologia y un alza en los
salarios de estos perfiles, de
acuerdo con el informe Scoring
Tech Talent 2024 de CBRE.
La cantidad de especialistas
es una buena sefal para las
nuevas inversiones, segln la
investigacion.
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LA CDMX SE POSICIONA

COMO EL MERCADO DE TALENTO

DIGITAL MAS GRANDE DE LATAM

La CDMX tiene una reserva de talento digital
cercana a los 300,000 especialistas; la segunda
urbe latinoamericana con mayor nimero de perfiles
tecnologicos es Sao Paulo con 240,227 personas. El
afo pasado, la ciudad brasilefia ocupaba la primera
posicion.

“La Ciudad de México sigue creciendo como centro
tecnolégico, con una gran cantidad de graduados de
talento de las principales universidades de la ciudad y
con costos laborales y de bienes raices asequibles en
comparacién con muchos mercados norteamericanos’,
Yazmin Ramirez, directora senior de Analiticas
Laborales y Consultoria al Cliente de CBRE Latam.

La cantidad de perfiles especializados en tecnologias
con los que cuenta la capital de México supera
incluso mercados laborales de Estados Unidos, como
Washington, Los Angeles, Dallas, Seattle o Boston.
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Pero la Ciudad de México no sélo lidera en la
reserva de talento, también se ubica como la
urbe con mayor formacién de profesionistas en
tecnologia. En el Gltimo afio, la capital del pais
reportd 24,050 graduados de dreas tecnolégicas;
esto representa 50% que lo observado en Sao
Paulo, el segundo mercado latinoamericano con
mayor preparacién de nuevos perfiles.

“Lacrecientereserva de mano de obra tecnolégica
de la ciudad sigue atrayendo a fabricantes, firmas
de ingenieria y otras companias que buscan traer
operaciones de regreso a Latinoamérica desde el
extranjero”, dice Yazmin Ramirez.

En cuanto a salarios, el mercado de talento digital
en la CDMX también tiene buenos resultados.
Las remuneraciones de los perfiles tecnoldgicos
en la ciudad crecieron 42% en los Gltimos cinco
anos. Este incremento es mayor al promedio de
Latam (36%) y que el de Estados Unidos (18%),
la reserva de talento mas grande, segin lo
hallazgos de CBRE.

Diversas mediciones confirman la creciente
demanda en el pais por perfiles especializados.
Por ejemplo, datos de Linkedln Economic Graph,
ubican a México como la economia con mayor
crecimiento en buUsqueda de especialistas en
ciberseguridad en el Gltimo afo.

Por otra parte, el informe El futuro del trabajo
en el area de Ciencia de Datos e Inteligencia
Artificial del Observatorio del Conocimiento de
l[a UNIR, muestra un incremento de 96% en la
oferta de trabajo en México en campos como la
inteligencia artificial o el andlisis de datos.

A medida que las empresas aceleran sus
procesos de transformacién digital, sin importar
la industria en la que operan, incrementa la
demanda de talento digital. Como resultado de
esto, la reserva de especialistas se expande.

| FUENTE: El Economista
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Talento digital en México,
el nearshoring sonrie

La expansion de perfiles digitales es una buena
noticia para que México aproveche el nearshoring,
ya que una parte de la demanda de mano de
obra con la relocalizacién de empresas en el pais
estard enfocada en profesionistas en tecnologia.

Las empresas de tecnologia recurren al
nearshoring para cubrir sus necesidades de
talento, ya que buscan lugares menos costosos
y con trabajadores disponibles que cumplan
requisitos de formacién, certificacién y dominio
del inglés, de acuerdo con el estudio Total
Workforce Index 2024 de ManpowerGroup.

“La planificacién de la localizacién es ahora un
punto central para las empresas Tl. Es probable
que el talento de un mercado no esté disponible
en otro. Las empresas buscan una visién mas
precisa del talento”, afirma Carlos Bueso, director
de Experis de ManpowerGroup para México.

Si bien Estados Unidos e India mantienen
la mayor contratacién de perfiles digitales
altamente calificados, son mercados laborales
mds costosos. En cambio, México tiene una gran
reserva de talento y con fortalezas en bases de
datos, SQL y desarrollo de software, indica la
firma.

“Se busca cubrir grandes volimenes de puestos
especializados que van desde analistas de
seguridad o ingenieros de ciberseguridad,
arquitectos de la nube y cientificos de datos hasta
soporte técnico y de centros de llamadas. Buscan
profesionales con habilidades especializadas,
experiencia y conocimientos en un mercado
en el que la competencia es fuerte, los retos se
intensifican y los presupuestos son limitados”,
detalla Carlos Bueso.
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