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VACACIONES DE VERANO:
GUIA DE PREVENCION Y
SEGURIDAD EN CARRETERA

Durante las vacaciones, el transito vehicular en carreteras aumenta
hasta un 30%. El CNB enfatiza que la seguridad efectiva combina el
mantenimiento preventivo, la planeacion estratégica y en su caso el uso
del blindaje automotriz

3 Preparacion ¢ Protocolos de
ﬁ del Vehiculo y o» Seguridad en
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Planeacion el Trayecto

Verificacién \é, ‘
Mecanica = = B
del Blindajye ST

Revisar frenos,

neumaticos y
suspension Q Q
Horarios y Paradas Seguras

Viajar durante el dia, evitar recorridos
nocturnos y realizar Gnicamente
paradas programadas.

si cuenta con blindaje,
inspeccionar cristales

Planeacion « Comunicacién y

Estratégica Prevencion Digital

de la Ruta ((( @ Mantener comunicaciéon
con familiares y evitar

publicar la ubicacién en
tiempo real en redes.

Privilegiar autopistas de cuota e
pantor seguro y puntos de auxilio.

Privilegiar autopistas de cuota e
identificar previamente paradores
seguros y puntos de auxilio.
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en Transito Vehicular Proteccién Integral

El aumento del flujo hace El blindaje es mas efectivo cuando
indispensable reforzar las medidas forma parte de un protocolo de
de prevencion antes de viajar. seguridad planeado.
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Chihuahua muestra sus bondades gastronomicas
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NOTICIAS LOCALES

ILOMETROS EN NUTRICION PARA ESCUELAS

DE CUAUTITLAN IZCALLI.

La proteina se volvi6 parte de |a rutina diaria de personas
que quieren sentirse satisfechas, activas y cuidar lo que
consumen, una tendencia que ha empujado el crecimiento
de productos funcionales dentro de la industria lactea.

En medio de ese cambio, Alpura relanzé Alpura PRO
con “Rodada con Impacto”, una activacién publica donde
cada kilometro pedaleado se convirtié en vasos de leche
donados para escuelas de Cuautitian lzcalli.

La iniciativa llevé por nombre “Rodada con Impacto” y
se realiz6 en la Alameda Central de la Ciudad de México,
donde la marca instald 50 bicicletas fijas para que los
asistentes pudieran sumarse en recorridos de 20 minutos.

La compafifa reuni6 a mas de 500 participantes durante
la jornada y alcanz6 una donacion aproximada de 15,000
litros de leche para 20 escuelas de la zona, beneficiando
directamente a 1,500 nifios al mes durante un periodo
de seis meses. El alcance indirecto podria superar las
9,000 personas entre familias y comunidades escolares.

“Quisimos conectar el relanzamiento con una causa cercana
a nuestra comunidad, donde Alpura tiene presencia histdrica
y operaciones clave. A través de Fundacion Alpura buscamos
transformar |a activacion fisica en apoyo tangible é)ara
nifios de la zona de Cuautitlan lzcalli®, menciona
Osorio, Head of Marketing Derivados en Alpura.

@f@-nstjum.mmﬁn oticias-sabores-metropolitanos

Por: Laura Mara Fernanda Ifiguez | Thund

La marca busca posucnonar a Alpura PRO dentro de una
categorfa que ha ganado fuerza en México conforme més
consumidores integran la proteina en su alimentacion
cotidiana, no solo para ejercicio intenso, sino como parte
de una rutina de bienestar y saciedad.

“Naci6 de unir los siguientes territorios: movimiento,
nutricién y bienestar tanto individual como social. Queremos
cuidar de nuestra comunidad, acompaiiar sus esfuerzos
diarios y darle un propésito colectivo a cada kildmetro
recorrido”, comenta Miguel Angel Cant6n, Brand Manager
de Protefna en Alpura.

La activacion también incluira contenedores de reciclaje
dentro de las escuelas participantes para recolectar envases
Tetrapak y asequrar su correcta disposicion mediante
aliados recicladores. Con ello, la compaiifa busca reforzar
un mensaje que combina salud, comunidad y sostenibilidad
en una misma iniciativa.

Fundaci6n Alpura sefialé que actualmente concentra parte
de su estrategia social en programas ligados a nutricion,
bienestar social, sostenibilidad y desarrollo comunitario,
espec:almente enfocados en poblacidn vulnerable y primera
infancia.

alpura

Publicidad | saborzsmetrop@ravistauno. com
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OCKTAILS, BARRAS CASERAS Y EXPERIENCIAS

COMPARTIDAS PARA DISFRUTAR

Durante décadas, organizar una reunién para ver fatbol
significaba preparar botanas, comprar cerveza y encender
la television. En nuestros tiempos, la experiencia es mucho
més compleja. En la pasada temporada del Mundial, cada
vez mas hogares transforman las reuniones deportivas
en experiencias de hospitalidad en las que las bebidas
-con y sin alcohol- se convierten en un elemento central
de convivencia, creatividad y personalizacion.

“La manera en que recibimos personas en casa esta
evolucionando. Hoy no basta con ofrecer una buena comida;
buscamos crear experiencias que hagan sentir bien a
todos los invitados”, comparte Adilson Formentini, Director
General de Tramontina México. “Por eso vemos que las
bebidas, con y sin alcohol, se han convertido en un espacio
de creatividad, interaccion y convivencia, especialmente
en momentos que redinen a familiares y amigos alrededor
de experiencias compartidas, como estos sdper eventos
deportivos".

El protagonismo que estén adquiriendo las bebidas durante
las reuniones no es una moda pasajera, sino parte de una
transformacion mas profunda en los héabitos de consumo
y convivencia a nivel global. De acuerdo con datos publicados
por la firma especializada IWSR a inicios de 2026, la
categorfa de bebidas sin alcohol registré un crecimiento
de 9% en volumen durante el Gltimo afio, impulsada por
consumidores que buscan alternativas asociadas con el
bienestar, la moderacion y experiencias de consumo mas
diversas. La consultora estima ademds que esta categoria
crecerd 36% hacia 2029, consolidandose como uno de
los segmentos mas dindmicos de la industria.

En paralelo, andlisis recientes de NielsenlQ muestran
que los consumidores estan redefiniendo sus ocasiones
de convivencia alrededor de experiencias mas conscientes,
personalizadas e inclusivas. El reporte Premium Soft
Drinks in 2026 identifica una creciente disposicion a
explorar bebidas asociadas con hidratacion, bienestar y
personalizacion, tendencias que hoy comienzan a reflejarse
también en la manera en que Ias personas organizan
reuniones para ver eventos deportivos y celebraciones
en casa.

*Eventos como el Mundial nos permiten observar muy
claramente cémo esté evolucionando la hospitalidad
contemporénea’, explica Adilson Formentini. "Las personas
ya no organizan reuniones tnicamente para ver un partido;
buscan crear experiencias memorables y divertidas para
sus invitados. Las bebidas, con y sin alcohol, se han
convertido en un espacio de creatividad, interaccion y
convi\fencia que ayuda a hacer de cada encuentro algo

(nico". T

TRAMONTINA
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EVENTOS ESpPeclALES.

EXICO ASEGURA SU LUGAR EN LA GRAN FINAL
DEL BOCUSE D’0OR 2027

México reafirm6 su lugar entre |as grandes potencias
gastrondmicas del continente al obtener uno de los cinco
pases para participar en la gran final del Bocuse d'Or 2027,
considerado uno de los certdmenes de alta cocina més
importantes y exigentes del mundo.

Durante la seleccion Bocuse d'Or Americas 2026, celebrada
en el Centro de Convenciones Ernest N. Morial de Nueva
Orleans, fa delegacion mexicana compitio frente a representantes
de Argentina, Brasil, Canadé, Chile, Colombia, Ecuador
y Estados Unidos.

La seleccion nacional, integrada por el chef candidato
Radl Soto, el commis Jorge Alejandro Salas Pereyra y
el coach Edgar Roman, consiguiod su clasificacion a la
final mundial, que tendrd lugar los dfas 24 y 25 de enero
de 2027 en Lyon, Francia, en el marco de Sirha Lyon.

México recibi6 también el premio especial por el tema
en plato, una distincion que reconoce la creatividad, la
identidad gastronémica, el dominio técnico y la calidad
de las presentaciones realizadas durante la competencia.
El resultado confirma |a capacidad de la cocina mexicana
para dialogar con las técnicas de la alta gastronomia
internacional sin perder el vinculo con sus ingredientes,
tradiciones y expresiones culturales.

Como parte de esta edicion, Gerardo Rivera, chef corporativo
de Posadas, participé como jurado, sumando su experiencia
y conocimiento a 1a evaluacion de una competencia que

exige precision, creatividad, organizacion, dominio técnico
y una gran capacidad de respuesta bajo presién

“Que México haya asegurado nuevamente su lugar en la
final mundial es motivo de enorme orgullo. Este resultado
es reflejo de la disciplina, el talento y la preparacion de
una nueva generacion de cocineros que esta llevando
nuestra gastronomia a los escenarios mas importantes
del mundo. Creo profundamente en el poder de la cocina
mexicana para generar identidad, conectar culturas y ofrecer
experiencias memorables”, senal6 Gerardo Rivera.

Con mas de 38 afios de experiencia profesional, Gerardo
Rivera es una de las figuras més respetadas de la gastronomia
mexicana y ha construido una trayectoria basada en la
excelencia, la formacion de talento y 1a innovacion. Desde
hace mas de dos décadas forma parte de Posadas, donde
encabeza la estrategia gastronomica de la compaiia y
supervisa la operacion de los centros de consumo de
Posadas, ademas de los servicios de banqueltes, alimentos
y bebidas, servicio a habitaciones y conceptos culinarios
especiales presentes en las distintas marcas del grupo.

@rcvistduno‘com/noucms—sabums metropolitanos Publicidad: saboresmelrop@rewistaund, com
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RBeCOMEeNDACIONES.

IRES MEDITERRANEOS Y SABORES UNICOS
N EL CORAZON DE POLANCO. o oorseoeoesos s

En una ciudad donde constaniemenie aparecen nuevas
propuestas gastrondmicas, Castelani, ha encontrado la
formula para destacar: transformar |a tradicién siciliana
en una experiencia contemporanea donde el sabor, la
técnica y el ambiente conviven en perfecta armonia.
Ubicado en el corazén de Polanco, este restaurante invita
arecorrer ¢l Mediterrdneo a través de una carta que celebra
la frescura del mar, las pastas artesanales y el respeto
por ingredientes de primer nivel.

La experiencia inicia con preparaciones que despiertan
el apetito desde el primer bocado, tales como los Boquerones
Mediterréneos, El Carpaccio de Pulpo, Mejillones Frescos
de Baja California.

Entre las especialidades del Oyster Bar destacan dos
platillos que se han convertido en referentes de la casa,
como las Manitas de Cangrejo Moro que, sorprenden
por la calidad de su carne y su sabor naturalmente dulce,
mientras que las Almejas Castelani, preparadas con
vinagreta de menta, perejil, aceite de trufa, masago y
trufa fresca, son un must de este espacio.

Las pastas representan el corazon de la cocina de Castelani.
El Ravioli rellenc de camarén y pimienta rosa, servido
con salsa de anchoa y mantequilla,es una propuesta refinada
que conquista a los amantes de la cocina italiana mas
auténtica.

Para quienes buscan sabores del mar, la Pesca del Dia
Siciliana y el Risotto con Mariscos Frescos.

La experiencia contintia con una de las pizzas insignia
de la casa. La Pizza Castelani.

Més que un restaurante mediterraneo, Castelani propone
una experiencia donde cada platillo cuenta una historia
Y cada visita se convierte en una invitacién a descubrir
0s sabores (nicos desde una perspectiva contemporanea.
Una mesa pensada para quienes disfrutan de la buena
cocina, las largas sobremesas y el placer de compartir
momentos memorables.

@ revistauno.com/noticias-sabores-metropolitanos Publicidad: saboresmetrop@ravistauno.com
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DESTINO GASTRONOMICO.

ONDE COMER LOS MEJORES CHILES EN

NOGADA DE LA TEMPORADA.

Con la llegada de agosto arranca oficialmente el ritual
mas sabroso y colorido del calendario mexicano: la
temporada del Chile en Nogada. M4s que un platillo,
se lrata de una fiesta completa en la mesa que celebra
la generosidad de la tierra, los frutos de estacién, la
ho{spitalidad de nuestro México y el orgullo por nuestras
raices.

Este afio, la oferta gastrondmica sorprende con interpretaciones
para todos los gustos y perfiles. Recorremos las cocinas
que preparan los chiles mas destacados de la ciudad y
sus alrededores para saber exactamente qué pedir en
cada parada:

1. El toque de autor: cuando la técnica abraza al ingrediente
Arango: Un platillo memorable preparado con carne de
vaca vieja, frutas de temporada, almendras y especias.
Su nogada lleva el toque cremoso del queso de cabra,
nuez de Castilla y jerez. Para quienes prefieren una opcién
sin carne, preparan una version vegetariana impecable
a base de trigo y quinoa.

Sendero: El chef Rodrigo Sénchez firma una version
entrafiable con carne de res y fruta de estacion, abrazada
por una nogada de nuez pecana, qUeso crema, queso de
cabra y un chorrito de jerez. El remate con flores de cilantro
criollo le da un perfume fresco y Gnico.

Mestiza: Apuestan por un chile poblano ahumado y escalfado
que alberga un guiso de carne cocinado a fuego lento.
€ sirve con una nogada muy tersa, reduccion de granada,
almendra laminada y el togue crujiente de la manzana
deshidratada.

@.'C'/iSi;iL‘ﬂO.COm,"nJ!ICIJS'SJtJ!’ﬂS'ﬂ‘.GUODO|i!JROS

Por; Janet Torres | CCcom

2. Memoria viva: el respeto absoluto a las raices:
Melville: Aquf la premisa es €l respeto ciego a |a receta
de antano. Usan (nicamente los ingredientes tradicionales
traidos de |a sierra: manzana panochera, durazno criollo,
pera de agua, nuez de Castilla fresca y granada en su
Eunt_o exacto de dulzor. , _
6nico: Disefi toda una experiencia en torno al Chile
en Nogada. Su mend especial de cuatro tiempos es un
viaje que desafia los sentidos y que incluye molote poblano,
fideo seco en mole conventual, sopa de flor de calabaza
y postres inspirados en las recetas de los antiguos conventos.

3. Para compartir al centro: sabor cantinero y ambiente.

festivo. :
Botanero del Bosque | Cantina del Bosque.

Gran Cantina Filomeno | Cantina La No. 20.
4. Sofisticacion: urbana y alta cocina.
Chambao | Rosa Negra | Ajoblanco.

5. Escapadas con sabor: San Miguel y la cocina de origen
La Frida | Moxi.

UN RITUAL QUE SOLO PASA UNA VEZ AL ANO

Ya sea para una comida de fin de semana en familia o
una cena especial, estos restaurantes demuestran por
qué el Chile en Nogada sigue siendo el rey indiscutible
de la mesa mexicana.

La temporada ya comenz0 en lodas las sedes y estara
disponible Gnicamente durante los meses de Agosto y
Septiembre.

Publicidad | saborasmetrop@ravistauno. com
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+ 715,000 Empleos + 384,000 Empleos

Las empresas generan
8 de cada 10 empleos
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