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P
ara el ser humano alimentarse es una necesidad básica, pero en su esen­
cia también se encuentra el germen de la evolución, el cual ha unido el 
requerimiento con la creatividad, generando el arte culinario, que de­
leita a los sentidos de forma integral. Por eso en esta ocasión dedicamos 
la sección Buen Comer a algunos de los mejores restaurantes de nuestra 

región. Asimismo, considerando la importancia del sector, por tercer año consecu­
tivo realizamos el PLAYERS’ Restaurants Choice, en que podrán votar para que 
resulte galardonado su favorito en cada categoría; no dejen de participar.

Sin duda los chefs son unos Maestros del Sabor y precisamente a ellos dedica­
mos una sección con ese nombre, donde podrán conocer a varios que se ubican 
entre los mejores de México. De igual manera, en Ferias Culinarias incluimos las 
más significativas que se llevan a cabo en nuestro país, que por cierto, es un gran 
aportador de ingredientes a la cocina mundial, trascendente tema que abordamos 
en esta edición.

Para seguir con el hilo de la gastronomía, en portada contamos con dos piezas 
clave de Vinoteca: Juan Morales, Director de MKT y Planeación, y Eugenio Mo­
rales, Director Comercial B2C. Integrantes de una familia empresarial, a través 
de sus ideas y propuestas, los hermanos han logrado posicionar a la organización 
como eje central en la importación de licores y vinos, así como de productos deli­
catessen.

Finalmente, los invitamos a que durante este mes patrio, aparte de conmemo­
rar y festejar, recordemos las raíces que le dan sentido a nuestra mexicanidad, 
retomando los valores fundamentales derivados de ellas, para reafirmarlos y sobre 
todo, practicarlos, transmitirlos y defenderlos, pues la construcción de una nacio­
nalidad es una acción y un compromiso diario, así que depende de nosotros la clase 
de México que buscamos ser.
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Gracias.
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Juan José Silva Benítez: 
Corazón espiritual de Monterrey. Muchas 
generaciones de regiomontanos vivieron en 
él. No lo dejemos en el olvido. 
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Buen Comer en NL
PANEL

¿Considera que Monterrey está preparado para nue-
vas tendencias culinarias? 

Fotografías por Mónica Martínez Vite

Jorge Guerrero

Vicepresidente de la zona noreste de 
la Cámara Nacional de la Industria de 
Restaurantes y Alimentos Condimentados 
(Canirac)

Chef Roberto 
Navarro

Director de Culinaria, Escuela Profesional 
de Cocina

Chef Patricia Ortiz 
de Roccatti

Directora del Centro De Estudios 
Culinarios Roccatti

El mercado de clientes para restaurantes ha crecido exponencialmente, debido 
a que Monterrey se ha convertido en una ciudad de vanguardia y gran empuje 
financiero. Los clientes están a la espera de nuevas propuestas que marcan 
la tendencia internacional. Considero que la ciudad sí está preparada para las 
nuevas tendencias que se desarrollan en otras partes del mundo, como los 
restaurantes de comida orgánica; de degustaciones de cinco a siete platillos 
haciendo maridajes perfectos con vinos de mesa; de platillos frescos y naturales, 
así como de cocina de autor y molecular, entre otras variantes. Son muy buenas 
opciones para los clientes regiomontanos y turistas internacionales de negocios, 
acostumbrados a deleitar sus paladares con los sabores de las nuevas tendencias 
mundiales gastronómicas. Monterrey puede convertirse en una de las grandes 
capitales de la gastronomía mundial si se desarrollan esas tendencias.

Monterrey no solo está listo, sino que ya podemos encontrar esas nuevas 
tendencias en las mesas de algunos restaurantes de la ciudad. La llamada cocina 
molecular ha dejado de ser una moda y ha madurado para convertirse en parte del 
repertorio técnico de los cocineros que de nuevo se enfocan en los ingredientes 
y la tradición como estrellas de sus creaciones. Aunado a ello, estamos viviendo 
un momento muy emocionante para los productos locales; cada día encontramos 
más gente con mejores ingredientes, como quesos, cervezas, verduras orgánicas, 
mieles, etc., y éstos se encuentran en las mesas de los mejores restaurantes.

En mi opinión Monterrey es una ciudad que ha tenido un crecimiento vertical 
en muchas áreas, siendo una de ellas la gastronomía. La época en que José 
Vasconcelos opinaba que “dónde termina la civilización empieza la carne asada” 
(o viceversa), ha quedado muy atrás. Ahora bien, habría que definir primero lo 
que son “nuevas tendencias”, sin embargo, en términos generales creo que las 
diversas manifestaciones de la gastronomía nos indican que nuestra ciudad no 
solamente está preparada, sino que ha recibido gustosa una serie de nuevas 
propuestas que van desde tiendas especializadas de alimentos, escuelas de cocina, 
y restaurantes originales y diferentes. Incluso lo que antes nunca se pensó ha 
tenido un éxito rotundo, y me refiero a nuestra cocina norestense, que ha sido 
dignificada y se ha ganado el lugar que se merece.
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Chef Martha 
Falcón

Directora de Culinart, Instituto Culinario

Diego de la Peña

Wine Director de Vinosapiens

Chef Josué 
Villalvazo Romo

Director General Campus Monterrey del 
Instituto Culinario de México

Desafortunadamente aún no, falta mucho para ello o va a ser un proceso muy 
gradual. Por cuestiones de cultura y tradición, la mayoría de los regios, incluso las 
nuevas generaciones, han sido muy reacios a probar y valorar cocina distinta a 
la propia de la región. En el pasado ha habido muchos intentos por establecer en 
Monterrey restaurantes con ofertas gastronómicas clásicas, como han sido los de 
cocina española, árabe, hindú, griega, peruana, francesa, tailandesa, israelí, etc., y 
no se diga de algunas más innovadoras de alta cocina mexicana o internacional, 
pero la gran mayoría han fracasado. El motivo no ha sido que la comida no era de 
alta calidad, simplemente ha ocurrido que en nuestra ciudad no existe un mercado 
suficientemente desarrollado para incorporar las nuevas propuestas. Los gustos, 
preferencias y hábitos gastronómicos de los regiomontanos no han evolucionado 
a la par de otras manifestaciones culturales o tecnológicas.
Ojalá que todos contribuyamos al desarrollo de la cultura culinaria en Nuevo 

León, no solo preservando y promoviendo nuestras propias tradiciones 
gastronómicas, sino también apoyando como comensales, inversionistas 
restauranteros, medios de comunicación, institutos culinarios y autoridades 
gubernamentales, el desarrollo de una amplia y diversa cultura culinaria, abierta a 
todos los gustos y sabores, tendencias gastronómicas y culturas.

Por supuesto que Monterrey está preparado para las nuevas tendencias 
gastronómicas. Muchas veces no nos damos cuenta, pero cada vez que vamos 
a los restaurantes que están innovando, probamos cosas diferentes a las que 
estamos acostumbrados. Al acudir a estos lugares estamos entrenando a nuestro 
paladar para ser consciente o inconsciente ante las nuevas tendencias. En la 
ciudad contamos con algunos de los mejores chefs del país, por ende sus platillos 
con recetas nuevas y vanguardistas ayudan a educar a nuestro paladar, trayendo 
como consecuencia desear nuevos platillos. No hay que tener miedo a probar, 
pues así seguiremos creciendo como comunidad gastronómica.

En estos tiempos de globalización que vivimos, la ciudad de Monterrey está más 
que preparada, pues hay muchos empresarios que viajan y conocen otras culturas, 
degustando nuevos platillos e ingredientes. Al regresar quieren tener el mismo 
efecto, lo cual ya se está encontrando con la gran cantidad de restaurantes que 
están abriendo. También existe una nueva tendencia de comer más saludable, 
cambiando nuestros hábitos alimenticios y abriendo el campo a nuevas 
alternativas gastronómicas.
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EJECUTIVOS EN ASCENSO

Eduardo Salcido
CFO Ejecutivo en Grupo Inmobiliario Monterrey

Por Minerva Castellanos

C
on el enfoque profesional de en­
contrar el valor de la empresa 
tanto operativo y financiero, co­
mo de capital humano, la labor 
de Eduardo gira en torno a di­

señar mecanismos para implementar ope­
raciones institucionales, sustentables y con­
gruentes, bajo sus planes estratégicos con­
venidos. Egresado como Contador Público 
por la UDEM en 1996, cuenta con Maes­
tría en Administración MBA en la misma 
institución.
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“El único límite a 
nuestros logros de 
mañana está en 
nuestras dudas de 
hoy”

Roosvelt

Su capacidad por los números y respon­
sabilidad en todo lo que hace lo han llevado 
hasta donde hoy en día se encuentra, ejer­
ciendo el cargo de CFO Ejecutivo en Gru­
po Inmobiliario Monterrey (GIM). En el 
Grupo se desempeña como responsable de 
los departamentos de Contraloría, Fiscal, 
Finanzas, Planeación Financiera, Compras, 
Administración de Obra, Promoción de Lí­
neas de Financiamiento, Recursos Huma­
nos, Sistemas de Información e Infraestruc­
tura y Gestión Interdisciplinaria.

Su trayectoria profesional se ha construido 
en empresas de distintos ramos como: Landus 
Grupo Inmobiliario, Tibbett and Britten, Di­
malsa Logistics, Cydsa, Abaco y Arthur An­
dersen.

Ascenso en GIM
Considera que durante su ascenso uno de los 
retos que debió enfrentar fue adoptar nuevas 
prácticas sustentables en el área operativa de 
la administración, así como en el manejo de 
áreas estratégicas a las contingencias exter­
nas, inherentes a ciclos económicos, crisis de 
mercados, segmentos y productos, y convertir 
éstos en oportunidades para la empresa.

En cuanto a su experiencia más significativa 
a lo largo de este proceso, menciona que ha 
sido el entendimiento y adaptación en las dife­
rentes industrias en que ha participado, pues 
la diversidad lo ha ayudado a entender las me­
jores prácticas en cada una, junto con sus pa­
trones de ventajas y amenazas aplicables entre 
sí. Actualmente se encamina a coayudar en 
posicionar y diversificar al Grupo en un nivel 
de excelencia en todos los ámbitos, ofreciendo 
sustentabilidad en cada una de sus estructuras. 

Para lograr el éxito en una organización 
como Grupo Inmobiliario Monterrey, Eduar­
do aconseja tener una visión clara, disciplina, 
lealtad, constante búsqueda de metodologías, 
trabajo en equipo y entusiasmo, siempre ase­
gurándose de cumplir correctamente lo que 
está dentro y fuera de tus facultades. En su 
tiempo libre el CFO disfruta la convivencia 
con su familia, practicando deportes como 
golf, natación y ciclismo.

GIM: Futuro
Trabajo: Disciplina
Ascenso: Liderazgo
Libro: El precio de la desigualdad de Joseph E. 
Stiglitz
Película: The pursuit of happyness

En breve
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FINISH

Daniel De La Garza 
Treviño

Pasión por el Endurismo

te consta de actividad física, seguridad en 
equipamiento, tecnología y por supuesto, 
saber controlar la adrenalina. Dentro de 
sus experiencias más significativas destaca 
haber enseñado a sus cuatro hijos a disfru­
tar el enduro y que aprendieran a apreciar 
cada ruta, trayectoria y paseo, bajo el domi­

 Por Minerva Castellanos

S
u disciplina se centra en combi­
nar el tiempo de esparcimiento 
con el balance de su responsabili­
dad profesional como Socio de 
Desarrollo de Negocios de Mé­

xico y Centro América en la Firma Ernst & 
Young, a sus 52 años Daniel disfruta admi­
rar la diversidad de nuestro entorno natural 
por medio del enduro.

Esta disciplina se clasifica dentro de una 
modalidad del motociclismo practicada a 
campo abierto, deporte que desde hace 35 
años realiza con el objetivo de liberarse, 
mantener el ánimo y desarrollar su pasión 
por conocer la orografía de nuestro Estado.

Su preparación para definir este depor­

“Do your best 
until rest”

Motocicleta: BMW F GS 800 2013
Deporte: Endurismo
Velocidad: La permitida in city / La posible out city
Meta: Siempre seguro

Daniel en corto

nio de su habilidad motora. El motociclista 
combina su vida personal con esta práctica, 
buscando lugares seguros en donde pueda 
llevarse a cabo, sin la necesidad de correr 
riesgos. A través de los años ha adquirido 
la capacidad de conocer sus alcances y 
distinguir cuándo debe tomar el descanso 
adecuado.

Para él el éxito se simplifica en ver a sus 
hijos como profesionistas, multiplicar la su­
cesión y cada día explotar sus habilidades y 
sentidos.
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sentimos que nuestro esfuerzo ha tenido un 
gran sentido y ahora buscamos llegar a mu­
cha gente más”.

Pero la intención no se detiene ahí, pues 
a pesar de haber conseguido esto no hay 
momento en que Fernanda y Javier sientan 
que su proyecto es exitoso, ya que como 
iniciativa que comienza, cada día hay retos 
importantes que superar para alcanzar el 
éxito y la permanencia. “Nos alegra sentir 
que la idea va tomando mucho impacto y el 
mercado está reaccionando positivamente a 
nuestra propuesta”.

AS BAJO LA MANGA

 Javier Lozano 
y Fernanda Zorrilla

Fundadores de Clínicas del Azúcar
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Por Ofelia Estrada

F
ernanda y Javier distinguieron la 
necesidad de que hubiera una clí­
nica especializada en diabetes y a 
partir de ella crearon Clínicas del 
Azúcar, única iniciativa en su tipo 

y de bajo costo en México, que se caracteri­
za por el uso de alto desarrollo tecnológico 
y hace posible llevar una atención de la ma­
yor calidad.

La propuesta surgió cuando al estudiar en 
el Massachusetts Institute of  Technology y en 
la Escuela de Salud Pública de Harvard, Ja­
vier detectó que la tecnología puede ayudar 
a mejorar la atención de los pacientes con 
diabetes, una enfermedad que vivía en su fa­
milia y veía muy de cerca lo difícil que podía 
resultar controlarla. Fue así como platicando 
con Fernanda nació la idea de crear centros 
especializados en diabetes, que al mismo 
tiempo fueran innovadores y de bajo costo.

“Comenzamos por entender muy bien 
el mercado, buscar financiamiento, afinar 
nuestros primeros desarrollos tecnológicos y 
abrir nuestra primera clínica en Monterrey”. 

Al ser una empresa con alto impacto so­
cial, por la manera en que previene compli­
caciones y genera bienestar familiar, ambos 
emprendedores han recibido apoyo de mu­
chas personas, entre ellas del Doctor Julio 
Frenk, ex Secretario de Salud de México y 
actual decano de la Escuela de Salud Públi­
ca de Harvard. “Él nos mencionó que era 
algo que debía hacerse urgentemente y no 
podía esperar. Tanto fue el apoyo que el mis­
mo Doctor Frenk inauguró nuestra primera 
clínica en Monterrey”.

Los principales clientes de Clínicas del 
Azúcar son personas de todos los niveles so­
cioeconómicos y a través de su programa de 
empresas afiliadas brinda respaldo a diversas 
organizaciones para tratar y mantener con 
bienestar a los empleados que presentan la 

enfermedad. A tan solo un año de su aper­
tura, la clínica ha ayudado a prevenir más 
de 600 complicaciones como cegueras, daño 
renal o amputaciones. “Al obtener este dato 

“Soñamos en que 
un día todos los 
mexicanos, sin 
importar su nivel 
socioeconómico, 
puedan acceder 
a un tratamien-
to especializado 
e integral para la 
diabetes”
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COMPROMISO SOCIAL

Adaney Escobedo
Directora NL para TECHO México

Por Minerva Castellanos

D
e pequeña quería ser arqueóloga, astronauta o Presidente 
de la República, pero gracias a las enseñanzas en su clase de 
religión y a la admiración por su abuela, quien se dedica­
ba a atender a personas en condiciones de vulnerabilidad, 
Adaney se vio motivada a trabajar por el bienestar social. 

Se dio cuenta de las injusticias que muchos a nuestro alrededor sufren, 
decidiéndose a actuar y crear oportunidades para aquellos con nece­
sidades, convirtiéndose en la Directora NL de la fundación TECHO.

La organización comenzó en Curanilahue, Chile en 1997 con un 
grupo de universitarios participantes en misiones y la construcción de 
una capilla. Ellos se dieron cuenta de que podrían crear viviendas para 
familias que vivían en hacinamiento; 16 años después la idea se ex­
tendió por todo el continente, hasta convertirse en lo que es hoy.

Adaney Escobedo, Directora NL 

y Jorge Corral, Gerente General de TECHO México

Para más información 
www.techo.org

“Si no es ahora, ¿cuándo? 
Y si no somos nosotros, 
¿entonces quién?”

Educación: Base
Nuevo León: Contraste
Ayudar: Solidaridad
Bienestar social: Comunidad
Servicio: Acción

En breve

Adaney inició junto con seis amigos como parte de una activi­
dad social, pero al ver las sonrisas de las personas que recibían el 
apoyo, decidió dedicarse de fondo a la causa. Día a día ha tenido 
que enfrentar retos como buscar el financiamiento para llegar a 
más familias, sin embargo, su labor permanentemente se basa 
en seguir creyendo, avanzando y aceptar que todos somos parte 
de la solución.

TECHO invita a involucrarse en la lucha por el bien social 
con el objetivo de fomentar el desarrollo comunitario en asenta­
mientos, promoviendo la consciencia y la acción social. Actual­
mente la meta de Adaney es crear una sociedad justa, donde to­
dos tengan más oportunidades para desarrollar sus capacidades 
y ejercer sus derechos, con la ayuda de personas que fomenten 
la solidaridad, compromiso y responsabilidad.
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PLAYER DEL AYER

 Joseph A. Robertson
Dejando huella en NL

Por Juan José Silva Benítez

“Los trabajos del ferrocarril de Monterrey al 
Golfo continúan a un ritmo impresionante”, 
fue el encabezado de La Voz de Nuevo León del 
29 de diciembre de 1888, después de inaugu­
rado el tramo hasta Cadereyta, cuya distan­
cia de Monterrey es de 37 km. El día cinco 
de ese mismo mes y año se habían construido 
más de 20 km con la ayuda de más de 685 
obreros que laboraban frenéticamente en su 
tendido bajo la enérgica y furiosa dirección 
del Coronel Joseph Andrew Robertson, joven 
abogado y militar norteamericano.

Nació el día 31 de diciembre de 1849 en 
Kentucky, EU, ciudad donde realizó sus pri­
meros estudios. Era la época dorada de los 
vapores de río. Encontró empleo en el bu­
que Ruth, las ruidosas máquinas y las rue­
das de paletas que lo impulsaban lo dejaron 
maravillado. Después de esa estimulante 
experiencia ingresó a la Facultad de Leyes, 
pero el estallido de la sangrienta Guerra de 
Secesión lo forzó a interrumpir sus estudios. 
Al finalizar dicha guerra continuó y se gra­
duó con todos los honores. Los periódicos 
estaban llenos de relatos de guerra. Tomó 
la decisión de entrar al ejército alcanzando 
el grado de Coronel.

En esos años la paz implantada en Méxi­
co por el General Porfirio Diaz atrajo a un 
torrente de inversiones extranjeras, el Pre­
sidente estaba convencido de que para es­
tablecer el orden y el progreso del país era 
esencial el ferrocarril. En Nuevo Leon el 
General Jerónimo Treviño, del Gobierno 
estatal, y el Licenciado Emeterio de la Gar­
za, del federal, firmaron la concesión para 
construir el ferrocarril Monterrey-Tampico.

Era 1887. La Compañía Belga de Cami­
nos de Fierro de México, SA realizaría las 
obras. Esta empresa tenía capital yanqui y 
sus directivos en Nueva York nombraron Ge­
rente General para el proyecto al joven abo­
gado y militar Robertson, quien tan pronto 
arribó a Monterrey, quedó impresionado por 
su desarrollo industrial, laboriosos habitantes, 
audaces inversionistas e impresionantes mon­
tañas. Esta venturosa relación duraría hasta 
los aciagos días de la Revolución.

Tan impresionante fue el ritmo de traba­
jo que el Coronel Robertson y sus colabora­
dores realizaron, que para julio de 1889 los 
trenes ya corrían hasta la ciudad de Mon­
temorelos, en enero de 1890 hasta Ciudad 
Victoria y en octubre de 1891, alcanzaron 
la anhelada meta: el puerto de Tampico.

De esta forma las recién instaladas em­
presas metalúrgicas en nuestra ciudad pu­
dieron despachar gran cantidad de barras 
de plomo a los mercados de Norteamérica 
y Europa. Estas exitosas operaciones comer­
ciales animaron a un distinguido núcleo de 
comerciantes y banqueros regios a iniciar la 

Estación del Golfo 
Monterrey 1899

“El ingente esfuerzo del Coronel Robertson y 
su gente fueron determinantes en este desplie-
gue industrial de nuestra ciudad”

Compañía Manufacturera de Ladrillos Monterrey
Compañía Fundición de Hierro
Gran Cervecería Cuauhtémoc
Ferrocarril Mineral de Monterrey
Compañía Minera Sonoma

 Algunas empresas de las que fue inversionista

Gran Fundidora de Fierro y Acero de Mon­
terrey en 1901.

Sin duda el ingente esfuerzo del Coronel 
Robertson y su gente fueron determinan­
tes en este despliegue industrial de nuestra 
ciudad. En su papel de Gerente desarrolló 
una gran cantidad de relaciones económi­
cas tanto con empresarios del noreste como 
del extranjero. Asimismo se involucró en 
muchas empresas donde fue inversionista. 
Además organizó una compañía para do­
tar a la ciudad de agua potable y alcantari­
llado. Introdujo 15 mil árboles de naranjo 
injertados en su huerta la Virginia en Mon­
temorelos. Construyó la colonia Bella Vis­
ta, primer barrio residencial. Pavimentó el 
centro con concreto asfaltico. Fundó el pe­
riódico Monterrey News, cuyas veraces edito­
riales y noticias hicieron historia. 

Murió lejos de su amada ciudad, en San 
Antonio, Texas en 1939.
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IN MOTION

BMW
Serie 3 y 7

L
os BMW Serie 3 y 7 forman parte 
de la película Los ilusionistas, pro­
tagonizada por los ganadores del 
Óscar Morgan Freeman y Michael 
Caine, acompañados de Jesse Ei­

senberg, Woody Harrelson, Isla Fisher y 
Mark Ruffalo.

El BMW Serie 3 Sedán aparece en una 
emocionante secuencia de persecución don­
de demuestra su capacidad de conducción 
deportiva; mientras que el BMW Serie 7 
luce con elegancia sus dinámicas proporcio­
nes que brindan el placer de conducir.

En el filme también se aprecian las más 
recientes innovaciones de BMW Connec­
tedDrive, como el nuevo sistema de nave­
gación con imágenes 3D, el BMW iDrive 
Touch Controller y la función de dictado 
con detección de voz.

La película llegó a los cines mexicanos el 
2 de agosto. A través de su BMW TV Méxi­
co, la casa automotriz inivita a ver el tráiler 
de Los ilusionistas.

en la pantalla grande
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TEMPS

CALIBRE DE
CARTIER 190

4-C
H M

C
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MONTERREY: (81) 8335-0177
CHIHUAHUA: (614) 430-0486

LEÓN: (477) 773-5686
QUERÉTARO: (442) 242-2280

EMWA
www.emwa.com.mx
Facebook: /emwamx

A
rmado con el primer movimiento automático manufactura creado por Car­
tier, el reloj Calibre cronógrafo inaugura una colección de ocho modelos 
con brazalete en metal. Desde la versión íntegramente en acero 
hasta la de oro blanco empedrada. Versiones deportivas que 
radicalizan el espíritu ofensivo del reloj e invitan a su­

perarse.
Un reloj caracterizado por códigos fuertes: dos contado­

res, a las tres y a las nueve; un ferrocarril graduado en el 
bisel acanalado, situado en resalto de la esfera, y por 
encima de los contadores un XII sobredimensio­
nado. Una dinámica multiplicada por la presen­
cia de dos pulsadores de cronógrafo integra­
dos en el refuerzo de la corona. El 1904-CH 
MC es un concentrado de ingeniosos siste­
mas de conducción y coordinación de las 
funciones de cronógrafo.

La rueda de pilares, auténtico centro 
neurálgico del movimiento, coordina 
con precisión y exactitud las tres fun­
ciones del cronógrafo (inicio-parada-
puesta a cero). Este sistema, que ca­
racteriza los cronógrafos de bella eje­
cución, es visible por el fondo gracias 
al calado del puente superior.

Está dotado de un embrague vertical 
que permite eliminar los tradicionales 
saltos de la manecilla del segundero cen­
tral al inicio y la parada. Este sistema de 
embrague también permite minimizar el 
consumo del cronógrafo cuando está fun­
cionando sin alterar la reserva de marcha o 
la estabilidad cronométrica del reloj.

Nacida de la pasión de los artesanos de­
coradores, esta búsqueda infinita de la belleza 
aporta todo su valor a los movimientos de bella 
relojería. Visibles por el fondo de zafiro transparente 
del reloj Calibre de Cartier cronógrafo, los puentes su­
periores y la masa oscilante están ornamentados con las 
tradicionales côtes de Genève.

Nació en 2010 y se  ha impuesto como una 
pieza con carácter cuyo equilibrio reposa sobre 
un juego contrastado de acabados satinados y 
pulidos. En 2013, Cartier lo dota de su nuevo 

movimiento cronógrafo manufactura, el calibre 
1904-CH MC, y rediseña el aspecto deportivo de 

este reloj de carácter bien forjado
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cronógrafo, movimiento 1904-CH MC

Caja: oro rosa de 18 quilates
Diámetro: 42 mm

Corona: poliédrica adornada con un zafiro facetado
Cristal: zafiro

Hermético: 100 m / 330 pies / 10 bares
Cierre: despegable, de regulación doble en oro rosa

de 18 quilates
Movimiento: cronógrafo mecánico manufactura de carga au-

tomática calibre 1904-CH y calendario con ventanilla a las 6
Reserva de marcha: 48 horas

Acabado: côtes de Genève

Caja: acero
Diámetro: 42 mm
Corona: poliédrica adornada con una espinela sintética azul 
facetada
Cristal: zafiro
Hermético: 100 m / 330 pies / 10 bares
Cierre: cierre de seguridad en acero
Movimiento: cronógrafo mecánico manufactura de carga au-
tomática calibre 1904-CH y calendario con ventanilla a las 6
Reserva de marcha: 48 horas
Acabado: côtes de Genève
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TEMPS

D i a m o n d s

 Savoy

tissot
Lancaster

 Modelo: S3.13A3P.0103.B1.028
 Caja: Acero y oro amarillo

 Movimiento: Ronda 6004.D, segundero a las 6
 Brazalete: Acero con piel e incrustaciones en 

oro amarillo
 Resistencia al agua: 10 m

 Modelo: Ballade III
 Material: Cristal de zafiro

 Caja: Carátula negra
 Movimiento: Automático, fechador

 Brazalete: Acero

 Modelo: Top-up-time ola385
 Caja: Ventana de mecanismo con PVD rosa

 Movimiento: Automático
 Brazalete: Caucho blanco

 Frederique 
Constant

 Modelo: Runabount Chronograph Automatic, 
edición limitada Venecia

 Caja: Acero inoxidable 
 Movimiento: Automático

 Brazalete: Piel de cocodrilo

E t e r n i t y
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Practicar deporte y 
ejercitarse diaria-
mente es una de las 
recomendaciones que 
todos los especialistas 
nos dan para llevar 
una vida saludable, 
además de mantener 
nuestros cuerpos en 
forma y lucir un físico 
que nos dé seguri-
dad. Crossfit, TRX, 
spinning, insanity, 
box, kinesis... muchas 
son las prácticas 
disponibles hoy en 
día para realizar en el 
gym. En esta edición 
te presentamos ropa 
y accesorios que te 
harán sentir cómodo y 
muy ad hoc. 
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SAUCONY
Inferno Short Sleeve
www.saucony.com

1

2

LACOSTE
Bolso Deportivo 
80th Anniversary
www.lacoste.com 

3

4

REEBOK
Speedwick
www.reebok.com
NIKE
Tech Fleece
www.nike.com

SPORT FASHION

2

3

4

1



5 ADIDAS
Clima Training
www.adidas.com 
REEBOK
RDF S-Wick Short
www.reebok.com

6

7 NIKE
Free Flyknit
www.nike.com

8

9

10

ADIDAS
AdiPure Motion	
www.adidas.com
PUMA
Mobium Elite Men
www.puma.com
SAUCONY
Virrata
www.saucony.com

5

6

7

8

9

10
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U 
na infinidad de estilos exis-
ten hoy en día para vestir 
de la forma en que mejor 
nos plazca, lo que sin duda 
no puede dejar de existir 

en tu guardarropa son los básicos: el 
de gala, el formal y por supuesto, el 
casual. Me he tomado la libertad de 
hacerte esta sugerencia tomando en 
cuenta que no necesitas un budget 
exorbitante para lograr un look perfec-
to, recuerda que lo trendy es lo que la 
colección de temporada marca, pero lo 
más importante: lo que se adapte a tu 
cuerpo y comodidad. 

WAYS

to dress well

Por Fernando Fernández Quintanilla
Asesor de Imagen & Instagram Blogger

 @ffdz87

1

7

2

1 H&M Saco www.h&m.com | 2 H&M Pantalón www.h&m.com
3 MJ BALE Calcetines www.mjbale.com | 4 SCAPPINO Tirantes www.scappino.com

5 LANVIN Lapel Pin www.lanvin.com | 6 HUGO BOSS Mancuernillas www.hugoboss.com
7 THOMAS PINK Camisa www.thomaspink.com | 8 PAUL SMITH Pajarita www.paulsmith.co.uk

9 SALVATORE FERRAGAMO Zapatos www.ferragamo.com

3
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GALA
4

8

9

6

5

ESTILO & GENTLEMAN
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10 HUGO BOSS BLACK Camisa www.hugoboss.com | 11 PURIFICACIÓN GARCÍA Saco y Pantalón www.purificaciongarcia.com 
12 HERMÈS Corbata www.hermes.com |13 OLIVER PEOPLES Lentes www.oliverpeoples.com | 14 CAROLINA HERRERA CH Men www.carolinaherrera.com

15 GUCCI Cinturón www.gucci.com | 16 THOMAS PINK Pañuelo www.thomaspink.com 
17 ZARA Zapatos www.zara.com |18 PAUL SMITH Calcetines www.paulsmith.co.uk |19 M. DE PHOCAS Lapel Pin www.mdephocas.com    

10

11

13

12

14

16

18

FORMAL

15

17

19
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CASUAL
20 WeWOOD Reloj www.we-wood.us | 21 KENZO Suéter www.kenzo.com | 22 ZARA Camisa www.zara.com

23 ERMENEGILDO ZEGNA Essenze www.zegna.com | 24 GOYARD Tarjetero www.goyard.com | 25 ZARA Jeans www.zara.com
26 CAROLINA HERRERA Maleta www.carolinaherrera.com | 27 NEW BALANCE Tenis www.newbalance.com.mx 

25
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Así como esas escenas de película donde hay aventureros girando el globo terráqueo e indicando lugares 
de destino con el dedo, nos encontramos muchos enófilos en la geografía del vino, corriendo al mapa y 

descubriendo de dónde vienen distintas propuestas, más la acción por inercia de hacer zoom y hallar el punto 
específico de su producción, qué uva y qué productor.

C
uando citamos los vinos del viejo mundo estamos 
refiriéndonos principalmente a países vinícolas 
que hoy continúan siendo  los líderes  en produc­
ción y exportación mundial: Francia, Italia y Espa­
ña, más la importante contribución de  Alemania 

y Portugal; tampoco olvidarnos que hay países que descono­
cemos como productores o sencillamente no llegamos a con­
seguir sus productos, tales como Hungría, Bulgaria, Austria, 
Croacia, Rumania, República Checa, Chipre, Suiza, Israel y 
Eslovenia.

  La pregunta del millón es: ¿qué es lo que los hace líde­
res?, la sencilla respuesta es:  dos mil años de experiencia, 
trayectoria y un régimen estricto de control , les da ese título 
por naturaleza.

  Tal vez la comunicación de producto puede confundirnos, 
ya que a simple vista no sabemos de qué se tratan sus vinos, 
no es muy común que anuncien en sus etiquetas el tipo de uva 
que contiene, sino que anuncia comúnmente sobre el terruño 
y origen.

Los vinos del Viejo Mundo pueden ser más exigentes, ya 
que son reflejo de un suelo y que no siempre brindan esa sen­
sación frutada que uno espera, así muchos consumidores van 
hacia ellos y amoldan su paladar a un aroma, sabor y forma 
distinta, hay buena estructura, nobleza, austeridad, delicade­
za, acidez, mineralidad y formalidad, las Denominaciones de 
Origen serán en éstos los  sellos de garantía y confianza.

Vinos 
Europeos
Naturalmente líderes

Por Julio Óscar Grinberg
Sommelier de Vinoteca México

Twitter: @juliogrinberg
www.vinoteca.com
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LATOUR POUILLY-FUISSé
Variedad | Chardonnay
País | Francia 
Bodega | Maison Louis Latour

CHÂTEAU MONDORION 
Variedad | Merlot
País | Francia
Bodega | Château 
Mondorion 

CHÂTEAU PENIN
Variedad | Merlot y Cabernet
País | Francia
Bodega | Château Penin

CHÂTEAU LAFITE ROTHSCHILD
Variedad | Cabernet 
Sauvignon, Merlot, Cabernet 
Fran y Petit Verdot
País | Francia
Bodega | Château Lafite 
Rothschild

ROMANÉE-CONTI
Variedad | Pinot Noir
País | Francia
Bodega | Domaine de 
la Romanée-Conti

Bienvenidos a la aventura y a descubrir qué región les gusta más.  

españa
italia

francia alemania

España 
Rioja, Ribera del Duero, Toro, Bierzo, Priorato, Penedés, Jumilla, Rías Baixas, 
Jerez, Utiel Requena y Campo de Borja, entre otras 50 regiones productoras 
más del país.

Francia
Burdeos , Borgoña, Alsacia, Champagne, Ródano, Languedoc, Rosellón y Loira, 
entre otras regiones, más todas sus subdenominaciones. 

 Italia
Piamonte, Toscana, Veneto, Cerdeña, Lombardía, Emilia Romana y Fruili, entre 
tantas otras.

Alemania
Rheingau, Rheinhenssen, Mosel Saar Ruwer y Nahe, entre otras.

REGIONES PARA BEBER
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WINES & APPETIZERS

Armoni zaci ón 

del vino
en   l a  me  s a

M at rim   o ni  o  perfec      t o

S
e dice que la mejor bebida para acompañar la comi­
da es el vino: un matrimonio perfecto. Ésta romántica 
idea fue la que dio origen al vocablo maridaje, deriva­
do de marriage (matrimonio en francés), término que 
actualmente está evolucionando en el medio gastronó­

mico hacia armonización de vinos.
Tomar la corriente del maridaje en realidad nunca fue descu­

brir “el hilo negro”, sino más bien la adopción de una gran cul­
tura asentada de toda la vida en los países que ordinariamente 
han procurado el vino dentro de sus dietas. Por ello no es nada 
raro que los vinos de cierto origen alrededor del mundo queden 
excelentes con los platillos locales tradicionales, logrando un pri­
mer importante precepto acerca del maridaje: vinos y platillos de 
una misma región armonizan. Buenos ejemplos son las ostras del 
norte de Francia con el Chablis de la borgoña o un tinto Ribe­

ra del Duero con una cazuela de judías del Barco de Ávila. La 
diversidad de vinos enriquece, pero a la vez complica encontrar 
el camino correcto; los elementos diferenciadores son las más de 
tres mil variedades de uva; sus colores, la graduación alcohólica, 
el azúcar remanente y hasta la tanicidad. Particularmente capital 
a la hora de elegir es considerar la gama aromática y acidez en 
cada vino, de estos dos aspectos se desprende una llave maestra 
para lograr extraordinarias armonizaciones.

Aparentemente es normal buscar acideces bajas en los vinos, 
sin embargo, en maridaje resulta todo lo contrario; se busca viva­
cidad y nervio en la acidez, ya que constituye el alma del vino, 
nos hace salivar y las papilas gustativas se excitan, comer y libar se 
vuelven química pura. Un elemento aromático dentro de una co­
pa de vino será sencillo ligarlo a creaciones gastronómicas donde 
aparezcan los mismos aromas: maridaje por seguimiento.

Por Mauricio Jiménez, Sommelier

 Para saber más sobre cómo 
elegir el vino, les presento 
algunas fórmulas que pueden 
ayudar a disfrutar el momento:

 a. Elija vinos sencillos, frescos 
y jóvenes para platillos de poca 
cocción, con elementos  primarios o 
muy básicos (Sauvignon Blanc con 
un ceviche peruano).

 b. Procure vinos de media 
estructura, profundamente frutales y 
de envejecimiento ligero con platos 
de cocciones medias y ligeramente 
especiados (pastas, arroces, aves 
y carnes magras con tempranillo 
crianza o vinos de Merlot, sin olvidar 
los quesos de pasta blanda como el 
brie o el livarot).

 c. Para vinos de cuerpo 
completo, más allá de solo frutales, 
algo especiados y maderados, 
armonizar con platos de cocción 
larga y de sabores concentrados 
por reducción (un tinto Burdeos 
maduro con caña de filete en salsa 
española).

 Todo parece indicar que parte 
del secreto es una balanza: 

Cuanto más peso y complejidad 
tiene un vino, mejor va con platillos 
de elaboración compleja o sabores 
intensos, y viceversa, la sencillez de un 
plato pedirá que el vino contenga mayor 
frescura y elementos frutales básicos.
No hay que olvidar el maridaje de 
contraste que se logra con vinos cuyos 
sabores van en la dirección opuesta a 
los de los alimentos, un ejemplo son 
los vinos dulces de cosecha tardía 
armonizados con hígado de pato 
(foie gras), o bien, con quesos azules 
intensos, sublime.

 Maridajes clásicos

 Oporto con chocolate
 Pastas con tomate y vinos de uva 

Sangiovese (3)
 Cuitlacoche y vinos de uva Pinot 

Noir (2)
 Mole negro con espumosos Brut (1)
 Bacalao con Finos de jerez

Productos Exclusivos de La Castellana

1

2

3
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Alrededor de 1963 
un McDonald’s de 
Washington, DC decidió 
impulsar la actividad 
económica haciéndose 
publicidad en el programa 
El Circo de Bozo, 
espectáculo infantil de la 
serie Today Show.

El meteorólogo y 
presentador de TV Willard 
Scott personificaba a 
Bozo el payaso.

Los empresa-
rios vieron en la 
combinación 
hamburguesas-
payasos un gran 
potencial, y con-

El Ronald primitivo tenía como 
sombrero una bandeja de comida y 
su nariz era un vaso de papel; luego 
los ejecutivos encontraron su 

justa e icónica dimensión, a 
partir de la década de los setenta.

Símbolo que por décadas ha representado a una de las com-
pañías de comida rápida más emblemáticas del mundo, cuyos 

inicios se remontan a los años cuarenta del siglo XX.

RONALD
McDONALD

STARS OF LIFE

ICONO PUBLICITARIO

Al cancelarse el show de Bozo, 
McDonald’s pidió a Scott 
crear un nuevo personaje, 
quien basándose en elementos del 

El personaje actual es 
obra de Michael Polako-

vs, payaso profesional de 
origen Latvio contratado por 
la empresa, en 1966 diseñó 

El legendario y colorido payaso 
debutó durante un desfile de 

acción de gracias en 1966.

En los anuncios Ronald vive en 
McDonaldlandia, mundo de fantasía 

donde comparte aventuras con el Al-
calde McCheese, Hamburglar, Grimace, 

Birdie the Early Bird y The Fry Kids.

trataron los servicios de Scott para 
publicitar su franquicia con tal éxito 
que las ventas crecieron 30% 
con bastante rapidez.

restaurante, dio origen a Ronald McDonald.
Ilustración por Rogelio Nasaed Díaz

44 SEPTIEMBRE 2013

el vestuario y maquillaje, además de 
representar a la versión definitiva en los 
primeros ocho spots que se produjeron.
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L
a comida mexicana se ha caracterizado por su gran 
variedad de colores, sabores y productos. La exten­
sa lista de ingredientes locales ha dado lugar a ser 
considerada desde el 2010 como Patrimonio Cultu­
ral Inmaterial de la Humanidad por la Organiza­

ción de las Naciones Unidas para la Educación, la Ciencia y 
la Cultura (Unesco).

Por eso, México está presente a lo largo de cada año en el 
calendario mundial con diferentes ferias, que ayudan tanto a 
los extranjeros como a los mexicanos a conocer más sobre su 
gastronomía, mostrándoles lo mejor de la cultura del país a 
partir de sus tradiciones ancestrales.

Algunas de las festividades que se llevan a cabo son la Feria 
Nacional del Queso y el Vino, en el pueblo de Tequisquia­
pan, Querétaro, donde se presentan distintos eventos cultura­
les como la degustación de estos exquisitos productos artesa­
nales. También está la Feria Nacional del Mole, al sur del 
Distrito Federal, en el pueblo de San Pedro Actopan, famoso 
por su larga historia en la elaboración de este platillo, y el 
Festival Internacional del Paste, en Real del Monte, Hidalgo, 
donde se rinde homenaje a su historia minera marcada por la 
migración británica que se asentó en la región.

Además pueden encontrarse diferentes exposiciones culi­
narias como Thermopolia, donde cinco de los mejores chefs 
de México comparten sus experiencias mediante conferen­
cias y una cena de gala.

“México es un país rico en gastronomía por su conjunto 
de rasgos de cocina de las distintas culturas prehispánicas 

y las traídas por los conquistadores españoles” Fuentes:
www.cnnexpansion.com 
www.enmexico.about.com
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U
n encuentro incluyente y multi­
disciplinario alrededor de la co­
cina, que reúne a los exponentes 
más destacados de la gastrono­
mía global, así como a profesio­

nales de otros ámbitos que complementan 
el fenómeno culinario. Mesamérica 2013 
significó la oportunidad histórica de ver 
reunida a la vanguardia de la cocina mun­
dial, los personajes que construyen el de­
venir de la gastronomía contemporánea. 
Pocos sucesos internacionales han reunido a 
semejantes personalidades en un mismo mo­
mento, con la intención de contagiar y mo­
tivar a una audiencia con los testimonios de 
aquellos que hoy destacan. 

Mesamérica 2014 “Comida callejera, 
expresiones urbanas”, refrendará su firme 
determinación de convertirse en uno de los 
encuentros culinarios más relevantes.

MESAMÉRICA 

FERIAS CULINARIAS 
EN MÉXICO

Encuentro incluyente y multidisciplinario

René Redzepi / Dinamarca
Chef Propietario de Noma
Estrella Michelin 2008 y 2009

Jordi Roca / España
Chef Propietario de El Celler de Can Roca
El Celler de Can Roca cuenta con tres 
Estrellas Michelin 1995, 2002 y 2009

Andoni Luis Aduriz / España
Chef Ejecutivo de Mugaritz
Estrella Michelin 2000 y 2005

Massimo Bottura / Italia
Chef Propietario  de L’Osteria 
Francescana 
Estrella Michelin 2002, 2006 y 2011
Quinto lugar Lista St. Pellegrino

David Kinch / EU
Chef Propietario de Manresa 
Estrella Michelin 2008 y 2011

MESAMÉRICA VIP
Participación en la Cumbre
2,500 pesos

MESAMÉRICA GRADAS
Participación en la Cumbre
1,250 pesos

Chef invitado
René Redzepi

EXPOSITORES PAQUETES

www.mesamerica.mx 
F. /Mesamerica
T. @mesamerica_mx

Fotografía Alex Vera
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D
urante cuatro días las playas del 
caribe mexicano reúnen a los 
exponentes más destacados del 
mundo del vino y la gastrono­
mía, para ofrecer una muestra 

de las tendencias culinarias del momento. 
Este 2013 el programa estuvo integrado 
por más de 25 eventos, entre ellos catas de 
vino y destilados, cenas con los chefs invita­
dos, conferencias magistrales, demostracio­
nes de cocina por los top chefs y una Villa 
Gourmet en la que se ofrecieron los platillos 
de los 20 mejores restaurantes de Cancún y 
Riviera Maya. Los invitados de honor, en 
la segunda edición del festival, fueron los 
chefs Massimo Bottura y Enrique Olvera, 
a quienes, con el tema “Europe meets the 
Americas”, se les rindió tributo.

THE CANCúN-RIVIERA MAYA 
WINE & FOOD FESTIVAL

FERIAS CULINARIAS 
EN MÉXICO

Taste the new world 

Massimo Bottura / Italia
Chef Ejecutivo de Osteria Francescana 
Top Chef Italia 2011

Enrique Olvera / México
Chef Ejecutivo del Pujol
Chef del Año 2004

Sonia Arias / México
Chef Ejecutiva de Jaso

Antonio de Livier / México
Chef Ejecutivo Fellini’s y La Frida
Creador del evento Pacific Food

Roberto Morona / España 
Chef Ejecutivo La Tapería
Chef del Año 2008 

AMEX GOURMET TASTING PASS
Participación en dos villas
160 dólares

SPECIAL OFFER COOKING DEMOS
Participación en tres ponencias 
120 dólares

VIP WEEKEND PASS
Participación en dos ponencias, dos 
degustaciones y una villa 
500 dólares

Chef invitado
Jesús Navaro 

Melquiades

EXPOSITORES PAQUETES

www.crmfest.com 
T. 01-800-272-0245
F. /WineFoodFest
T. @CRMWineFoodFest
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E
l evento más importante de coci­
na en el norte de país tiene lugar 
en la capital regiomontana, su 
realización se ha llevado a cabo 
en las instalaciones de Cinter­

mex. Los asistentes tienen la oportunidad 
de tomar los cursos que están disponibles 
con el simple pago de su económico costo 
de entrada, más de 20 cursos como Deco­
ración de pasteles, Cocina para diabéticos, 
Cata de tequilas, Pastas y pizzas, Panade­
ría festiva, Tipo de cortes de carne y ade­
más de poder ingresar a las conferencias 
o ponencias donde expertos del tema cu­
linario comparten sus conocimientos. La 
frase insignia es “Aprende, cocina, degusta 
y diviértete”. 

EXPO MARATÓN CURSOS DE COCINA
La pasión culinaria en Monterrey

Aquiles Chávez / España
LO Cocina de autor

Paulina Abascal / México
Autora del libro: Larousse de los 
postres con el toque mexicano de 
Paulina Abascal

José Ramón Castillo / España
Chef Propietario de QUE BO!

MARATÓN
Participación durante el evento en todos 
los cursos que los inscritos gusten 
asistir sin costo extra 
250 pesos

Chef invitado
José Ramón

Castillo

EXPOSITORES PAQUETES

www.expomaratoncursosdecocina.com 
informes@expomaratoncursosdecocina.com
F. /expomaratoncursosdecocina

FERIAS CULINARIAS 
EN MÉXICO
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M
adridFusión, es un congreso 
internacional de gastronomía 
que se celebra anualmente 
en la capital de España, Ma­
drid, desde el año 2003. Es 

la cumbre internacional gastronómica de 
alto nivel y con la mayor importancia en 
el medio culinario. Por MadridFusión han 
pasado talentosos chefs como Paul Bocu­
se, Michel Guérard, Michel Bras, Charlie 
Trotter, Ferrán Adrià y Juan Mari Arzak, 
entre otros, clasificados por los rankings 
más importantes del planeta (como Guía 
Michelin y Best Restaurants). Con su ri­
queza gastronómica desde el 2010 México 
ofreció para el evento el principal escenario 
fuera de Europa, nuestro país es contem­
plado como la capital internacional de la 
cocina en América. 

MadridFusión

FERIAS CULINARIAS 
EN MÉXICO

Congreso internacional

Ángel León / España
Chef Propietario Aponiente
Estrella Michelin 2010

Enrique Olvera / México
Chef Propietario Pujol
Promesa Gastronómica, Food & Wine. 
Pujol dentro de los 50 restaurantes 
San Pellegrino

Juan Mari Arzak / España
Chef Propietario Arzak / Catering 
Arzak-Bokaco
Guia Michelin 1974 y 1989

Ludovic Lefebvre / Francia-EU
Chef Propietario Trois Mec
LA Weekly-Top Ten Dishes of the Year 
2007, 2009 y 2010

PROFESIONALES
Congreso, coffee break y comida (por día) 
3,750 pesos

ASOCIACIONES
Congreso, coffee break y comida (por día) 
2,750 pesos

ESTUDIANTES
Incluye la entrada al Congreso (única
mente) 
1,200 pesos

Chef invitado
Juan Mari

Arzak

EXPOSITORES PAQUETES

www.madridfusionmex.com 
info@madridfusionmex.com
F. /MadridFusionMexico
T. @madridfusionMex
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SABER DEL SABOR
¡Vive una gran experiencia gastronómica en Oaxaca!

-Rodolfo Castellanos
-José Manuel Baños Rodríguez 
-Alicia Gironella
-Enrique Olvera
-Silvia Ayala
-Roberto Solís
-Claudio Poblete
-Enrique Farjeat  
-Ricardo Muñoz Zurita
-José Ramón Castillo
-Mario Espinosa

COMIDA/CENAS (restaurantes sedes)
Una Guelaguetza Gastronómica en 
cada restaurante sede, que más que 
reunión de amigos, es un esfuerzo 
por demostrar que sin tradición no 
hay futuro y sin la necesaria reflexión 
sobre el pasado se corre el riesgo de 
perderse para siempre en un destino sin 
orientación. 
De 300 a mil pesos

Chef invitado
Enrique
Olvera

EXPOSITORES PAQUETES

www.styde.oaxaca.gob.mx 
T. (951) 202-1200
M. styde.comunica@gmail.com
F. /Oaxaca.tu.Mexico
T. @TurismoEconOax

L
a primera quincena de septiem­
bre es un llamado a revisar los 
festejos patrios a través de los sa­
bores oaxaqueños. Lo mexicano 
se piensa y convierte en plato, y 

éste a su vez se torna en una nueva forma 
de entender y expresar la fugacidad de vi­
vir en México. Durante esos días, Oaxaca 
se convierte en el centro de la actividad cu­
linaria mexicana y en el fuego para forjar 
una renovada complejidad social. Los in­
vitados, siempre los mejores y más mediá­
ticos cocineros del país, se asombran ante 
la fuerza de las tradiciones oaxaqueñas, la 
fuerza de sus aromas y la potencia de sus 
intrincados sabores.

FERIAS CULINARIAS 
EN MÉXICO
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TRAVESÍA

Tailandia

C
álido, tropical y vivo, con pai­
sajes similares a los del sur de 
México y a países tropicales de 
América. Parecido por la cali­
dez y apertura de su gente y bio­

diversidad, desde las diferentes etnias hasta 
su vasta y maravillosa naturaleza. Tiene 
playas paradisiacas, comidas, templos mi­
lenarios, ríos, tigres, elefantes, montañas y 
atractivas ciudades.

El país se asemeja a una sinfónica: mien­
tras mayor número de instrumentos exis­
ten, más difícil es para el Director llevarla 
a las notas correctas, y Tailandia, con sus 
64 millones de habitantes ha podido enca­
minar esa interminable lucha contra la po­
breza, mejorando los indicadores macro­
económicos de la región y asignando más 
de 20% del presupuesto gubernamental a 
la educación (a partir del 2005).

Mercados
En toda la nación abundan y son extremadamente fáciles de ubicar (por 
conglomeración de gente). La experiencia es única: negociar en ellos se convierte 
en arte y hobby a la vez, los compradores deben estar dispuestos a poner cara de 
póquer y no codiciar el bien ofrecido. Se recomienda visitar el mercado Flotante de 
Amphawa, perfecto para una excursión de un día.

Playas
Desde románticas y tranquilas, como las de Ao Nang, Koh Lanta y Ao Railay, 
perfectas para compartir con los seres queridos, hasta playas como Phuket y 
Koh Pha Ngan, en las que pueden encontrarse las “Ibizas” del Asia. Tranquilidad 
o fiesta, lo cierto es que en estos lugares los contrastes entre las tonalidades de 
azules celestes y turquesas del mar con las peculiares montañas tan conocidas en 
las postales, acompañadas por los atardeceres de mil colores, hacen pensar que 
es una pena que el impresionista Claude Monet no haya frecuentado estos sitios.

Tigres
Animales de caza, majestuosos, soberbios, de mirada penetrante. En el norte de 
Tailandia (Chiang Mai) existe la oportunidad de convivir con ellos, presenciando 
sus juegos y rugidos como huésped momentáneo en sus palacios. Si se prefiere 
verlos en su hábitat natural, es posible visitar el Templo de los Tigres en la provincia 
de Kanchanaburi, donde no habrá rugidos, ya que los locales aseguran que los 
tigres forman parte de una familia de monjes budistas. Esta tradición comenzó 
hace cerca de 10 años, cuando llegó al templo un tigre que había sido herido por 
un cazador. Aunque murió a los pocos días, los monjes decidieron seguir con su 
labor compasiva hacia los animales acogiéndolos y cuidándolos. La interacción 
presenciable en el templo es un hermoso misterio para la mayoría de biólogos.

Dónde hospedarse
137 Pillars House (ubicado en Chiang Mai)
www.137pillarshouse.com

 T ierra de Los Libres



53SEPTIEMBRE 2013



54 SEPTIEMBRE 2013

GOURMET

Arroz 
a la catalana

U n a  j o y a  e n  e l  P a cí  f i c o

Posgraduada en Medios 
Masivos, Lengua Inglesa y 
Letras Castellanas, y con 
Doctorado Honoris Causa 
por The World Academy 
of Arts and Culture de Los 
Ángeles, California. Dirigió 
la Casa de la Cultura de 
NL (1986-1989) y Cultura 
del Municipio de Monte
rrey (1989-1991). Fue 
Subsecretaria de Cultura 
de NL (1991-1993). Ha 
publicado Eterna disyun-
tiva, El oficio de Penélope, 
Historias que parecen 
cuentos, La balada del 
muñeco roto y Cocina 
de Bárbaras. Preside la 
Federación Mexicana de 
Amigos de los Museos 
Capítulo Norte.

Sonya Garza 
Rapport de Santos

Cómo se tocan los pueblos, cómo se acortan las 
distancias y hoy sin creerlo nos trasladamos al Pa­
cífico, a la hermosa playa de Ixtapa, Zihuatanejo.

Junto a ese mar de colores irrepetibles y rodea­
da de mis nietos, mi niña Alexandra me ayuda a 
confeccionar un arroz a la catalana, con pulpos, 
camarones, almejas y chícharos.

Ixtapa es un paraíso, todavía puede considerarse 
pueblo, sin embargo la civilización ya llegó con sus 
grandes rascacielos y hoteles de moda.

Brindo por este México tan lleno de playas y 
colores, amén de personas amigas de incalculable 
valor al aceptar en lo que uno cree.

*Nota: Es importante recordar que a dos tazas de arroz les corresponden tres tazas de agua y una de vino blanco.

 La historia

Fotografía por Mónica Martínez Vite

 Preparación
Poner a freír ¼ de 
taza de aceite de oliva 
y agregarle el tomate 
y la cebolla con la 
paprika. Después se 
le añaden los demás 
ingredientes y cuando 
esté cocido el arroz, 
se incorporan los 
chícharos cocidos y 
el perejil. Se sirve con 
aioli (mayonesa con 
ajos fritos en aceite 
de oliva).

 Ingredientes
 ½ kilo de camarones
 2 tomates picados
 1 cebolla picada 
 1 kilo de calamares (tubo 
y tentáculo limpio) 

 1 kilo de almejas
 2 tazas de arroz precocido
 4 tazas de recaudo de 
camarón o pescado 

 1 c de paprika 
 ¼ de chícharos 
 ½ manojo de perejil
 1 taza de vino blanco
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PROTOCOLO

Saboreando 
e l  é x i t o

Comidas 
de negocios en EU

E
n muchas ocasiones los negocios culminan 
con los involucrados sentados a la mesa, por 
eso debe tenerse en cuenta el protocolo a se­
guir en una comida de trabajo. En esta opor­
tunidad presentamos los consejos elementales 

al acudir a una reunión empresarial en un restaurante 
cuando se realizan tratos con posibles socios estadou­
nidenses.

Por Montserrat Reyna

 Conozca el lugar donde se desarrollará 
la cita, ya que algunos restaurantes de 
prestigio solicitan que sus clientes usen 
saco y corbata.
 La puntualidad es importante, si por 

alguna razón se le presenta un imprevisto, 
deberá avisar su retraso. Si usted es el 
anfitrión, debe llegar media hora antes 
para confirmar que todo está en orden y 
recibir personalmente a los invitados.
 Tenga en cuenta que está estrictamente 

prohibido fumar en edificios públicos, de 
gobierno, negocios y restaurantes.
 Si la cita es en una comida, la plática de 

negocios empieza después de que todos 
hayan ordenado sus alimentos, mientras 

que los temas sociales deben ventilarse 
cuando las negociaciones hayan finalizado, 
nunca antes.
 Las comidas duran cerca de una hora, 

pues los estadounidenses dedican más 
tiempo a la cena, donde a pesar de los 
motivos del negocio, se toma como una 
comida social para afianzar la relación 
personal.
 Si el menú está cerrado, guíese por 

lo que pida el anfitrión. Si lo deja a su 
elección, el término medio es lo mejor, no 
extralimite ni el precio ni la cantidad. Elija 
un platillo fácil de comer, recuerde que la 
conversación es lo más relevante.
 En cuestión de bebidas, no debe elegir 

alcohol si nadie lo hace. Si es anfitrión 
y da a su invitado la opción de ser 
quien decida, si él opta por vino, debe 
acompañarlo, aunque no le apetezca.
 Considere que se ve descortés 

levantarse a fumar durante la comida, 
para ir al tocador o a atender una llamada 
en su celular.
 La Universidad de Stanford, California, 

afirma que en la culminación de un trato 
se toma en cuenta 15% la negociación 
y 85% el comportamiento que se tenga 
durante la comida: forma de hablar, 
gestos y otras habilidades que pueden 
convertirlo en una persona de éxito y 
socialmente agradable.

 En la culminación de un trato se toma en 
cuenta 15% la negociación y 85% el compor-
tamiento durante la comida 

Universidad de Stanford, California

Fuentes:
 www.englishcom.com.mx
 www.conocesanantonio.com
 www.cyborlink.com
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Después del buen comer existe el buen cocinar, así que tener tus recetas secretas te da un plus. Por eso en esta ocasión te invito a darle paso a algo 
más sofisticado, que involucre las especias de la abuela que casi nadie tiene idea para qué son, en conjunto con nuestra gran amiga la tecnología 

(porque es una dama), y una botella de vino que les agrade a ti y a tus acompañantes. 

Por Fernando Villa

58 SEPTIEMBRE 2013

Con esta aplicación podrás deleitar tu paladar, a tus 
amigos y hasta deshacerte de las sobras de tu refri-
gerador. Puedes buscar recetas por palabras claves, 
ingredientes o recetas populares. Tienes opción de in-
gresar desde tres ingredientes y la aplicación te arrojará 
posibles recetas. No tiene costo y tiene posibilidad de 
registrarte para brindarte mejoras. Disponible en todas 
las tiendas.

Esta aplicación para iOS cuenta con cuatro categorías 
de platillos: entradas, pastas, platos fuertes y postres. 
Como inicio te muestra el plato servido con los ingre-
dientes que necesitas para ver si es factible prepararlo, 
posteriormente te lleva de la mano con fotos paso a 
paso de la preparación y finalmente, te muestra la pre-
sentación que podrías darle como sugerencia. Además 
puedes tener tus recetas favoritas guardadas para fácil 
acceso.

Si no tienes ni idea sobre vinos y no eres un snob, esta 
aplicación es ideal para ti. Te ayuda a seleccionar el 
mejor basándote en lo que comerás, por ocasión, por 
preferencias de sabor, tipo de uva y hasta te ayuda a 
seleccionar la mejor opción para regalar. Además cuen-
ta con reconocimiento de etiquetas, puedes guardar en 
tus favoritos ese vino que más te ha gustado y no re-
cuerdas. Lo mejor de todo es que es gratuita.

Un clásico del británico experto en la cocina, Jamie Oliver. 
El costo del uso de esta aplicación es algo elevado, pues a 
pesar de ser gratuita tienes que comprar más recetas para 
ampliar tu expertise culinario; las recetas están en inglés con 
platillos muy poco comunes en México, pero una delicia 
para los amantes del buen comer. Cuenta con lista de in-
gredientes, videos del proceso y fotografías paso a paso de 
cada platillo (lo cual es genial para dummies de la cocina).

Un hombre mexicano debe saber cocinar comida típi-
ca de su país, por eso esta aplicación para iOS cuenta 
con 44 recetas gratuitas con la opción de desbloquear 
otras vía Facebook o pagando. Entre lo más atractivo es 
que además del modo de preparación, te brinda lista de 
compra de ingredientes, cronómetro para que no se te 
queme y hasta tips para hacer tortillas caseras.

Ideal para los que no les gusta complicarse la exis-
tencia, pero son exigentes con el sabor. Se divide en 
cuatro categorías: para picar, vegetarianas, pescado y 
mariscos-carnes-aves. Cuenta con fotografías de alta 
resolución para los más novatos y paso a paso para 
no perdernos. 

Jamie’s 20 Minute Meals (Play Store) 
y Jamie’s Recipes (iOS)  Gratuita

Gratuita

Gratuita Gratuita

$49.00 en la App Store $49.00 en la App Store

BigOven Cocina Mexicana-Recetas Fáciles y Probadas

Foto Recetario-Sencillo y riquísimo Foto Recetario-Tapas Hello Vino-Wine Recommendations

MATERIAL WORLD
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El libro Top Chefs de México tiene el 
objetivo de que los propios mexicanos sean 
quienes valoren nuestra cocina en cuanto a 

su historia, ingredientes y sabores

M 
éxico posee una de las mejores gastronomías a nivel mun­
dial y por ello cuenta con grandes chefs que se han posi­
cionado dentro y fuera de nuestras fronteras, gracias a su 
pasión por el arte culinario, su éxito en las empresas, su 
vocación de servicio y por supuesto, su talento en la cocina.

Actualmente Enrique Olvera encabeza la lista de los chefs más podero­
sos de México, ya que su restaurante Pujol se encuentra posicionado en el 
número 17 de la lista de los 50 mejores Restaurantes del Mundo, patroci­
nada por S.Pellegrino & Acqua Panna, elegido por 800 críticos, periodistas 
y expertos internacionales en gastronomía. En el menú de Pujol se busca 
crear un estilo personal de la cocina mexicana, a partir de productos loca­
les, y la mezcla de técnicas modernas y ancestrales.

Algunas otras personalidades son Patricia Quintana, dedicada al rescate 
de los orígenes de la gastronomía de los pueblos indígenas; José Ramón 
Castillo, impulsor del cacao mexicano y acreedor de diversos títulos como 
el de “Maestro Chocolatero de las Américas”, otorgado por la Universidad 
Cergy Pontoise de París, y Ricardo Muñoz Zurita, preocupado por resca­
tar, divulgar e investigar a fondo la cocina nacional y sus raíces, nombrado 
“profeta y preservador de una tradición culinaria” por la revista Time.

Todos ellos han ido consolidado a través de su vida profesional a la co­
cina tradicional mexicana como una de las más solicitadas en el mundo, 
mediante recetas novedosas que se han convertido en lo más destacado de 
la gastronomía del país. Además, algunos son autores del libro Top Chefs de 
México, cuyo objetivo es que los propios mexicanos sean quienes valoren 
nuestra cocina en cuanto a su historia, ingredientes y sabores.

Fuentes: www.theworlds50best.com | www.vanguardia.com.mx | www.informe21.com

60 SEPTIEMBRE 2013



61SEPTIEMBRE 2013

Enrique 
Olvera
Tradición esencial

RECONOCIMIENTOs

R
econocido como uno de los 
iconos gourmet del planeta, 
este mexicano logra fusionar 
la gastronomía tradicional 
de nuestro país y la técnica 

culinaria contemporánea, dando como 
resultado interesantes platillos que lo 
han llevado a obtener el reconocimiento 
como el Chef  del Año y aparecer en 
la Guía de Restaurantes Elite Traveler 
y Laurent Perrier. Estudió en Nueva 
York y en el año 2000 en el DF abrió el 
Pujol, su primer restaurante. Además ha 
publicado dos libros, UNO, donde ex­
presa el presente y futuro de su trabajo, 
posteriormente editó En la milpa, donde 
habla sobre la milenaria gastronomía 
nacional. -Chef  del Año (Catadores, 2004) 

-10 promesas de la gastronomía 
mundial (Food & Wine, 2009) 

-Incluido en el libro Uno + Uno, 32 
líderes sumando por México (2011) 

-Mejor Restaurante de la Ciudad, 
para Pujol (Chilango, 2011) 

-Mejor Menú de Degustación y Best 
of  the Best (Gourmet Awards Travel + 

Leisure, Grupo Expansión, 2011) 
-Elite Traveler & Laurent Perrier 

Top 100 Restaurant Guide colocó a 
Pujol en el lugar 16 de su lista (2013)

www.enriqueolvera.com 
F: /Chef-Enrique-Olvera

T: @enriqueolvera

Originario: 
México, DF

Año de nacimiento: 
1976

Restaurantes: 
Pujol, Eno y Maíz del Mar

Estudios: 
Culinary Institute of America, 

New York

Elotitos asados

maestros del 
sabor



62 SEPTIEMBRE 2013

diego
sobrino
creador culinario

RECONOCIMIENTOs

U
n chef  que a lo largo de su 
carrera profesional se ha ca­
racterizado por trabajar en 
diversos restaurantes, tanto 
franceses como mexicanos. 

Actualmente maneja el restaurante La 
Excéntrica, en donde los platillos son 
inspirados en los sabores tradicionales 
mexicanos a partir de productos natu­
rales provenientes de todo el país. La 
técnica que más le gusta realizar es la 
comida de tipo bistronómico, ya que 
con técnicas altas de cocina se generan 
platos generosos y sinceros. 

-Siendo Subchef  del restaurante 
Ducote Cuisine, obtuvo junto con su 

equipo, la Estrella Michelin después de 
ocho meses de abrir el restaurante

E: Diego@laexcentrica.com
F: /diego.sobrino39

Originario: 
Estado de México

Año de nacimiento: 
1983

Restaurantes: 
Manejo del restaurante La 

Excéntrica, parte creativa en el 
restaurante Kaah Siis y participación 

en la elaboración de la carta del 
restaurante Breakfast Lounge

Estudios: 
Instituto Paul Bocuse, 

Lyon Francia

Pulpo

Diego
Sobrino

maestros del 
sabor
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FABRICE
GUISSET
CREADOR CULINARIO

TRAYECTORIA

U 
no de los chef  más expertos 
y creativos del país. Cono­
cido por salvar las culturas 
culinarias y transformar con­
ceptos gastronómicos pro­

fundizando en la cocina mexicana. Es 
un maestro en el arte de la “cocina del 
fuego”, que implica el uso de hornos 
y parrillas personalizadas; su secreto 
para infundir en los alimentos un sa­
bor profundo, son los tipos de madera 
utilizados con diferentes ingredientes, 
además varía la llama, el calor y los 
condimentos. Desde hace siete años es 
el Chef  Ejecutivo del hotel Las Venta­
nas al Paraíso.

-Chef  Ejecutivo La Jolla de 
Mismaloya Hotel, Puerto Vallarta

-Chef  Ejecutivo de Camino
Real, Cancún 

-Chef  Ejecutivo de Paraíso de 
la Bonita, Puerto Morelos

-Chef  Ejecutivo de
Las Ventas al Paraíso

-Introdujo el concepto
“cocina del fuego”

F: /LasVentanas
T: @LasVentanasCabo

E: fabriceguisset@rosewoodhotels.com

Originario: 
Provenza, Francia

Año de nacimiento: 
1966

Restaurantes: 
Sea Grill, Ceviche y Sushi Bar, y el 

Restaurante del hotel
Las Ventanas al Paraíso

Estudios: 
No realizó ningún estudio 

gastrónomico

Fusión de mariscos

maestros del 
sabor
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FEDERICO
LÓPEZ
Influencia en la 
gastronomía

RECONOCIMIENTOs

C
onsiderado uno de los chefs 
más influyentes en la cocina 
mexicana, tiene como prio­
ridad promover la comida 
de nuestro país y el vino. En 

1992 se incorporó a una empresa de 
catering para formar la primera escue­
la de gastronomía: el Centro Culinario 
de México. Ha realizado programas 
académicos y el concurso “Joven Chef  
Mexicano”. Además ha participado en 
diversas ferias gastronómicas, talleres 
y festivales de comida a nivel nacional 
e internacional.  Socio fundador de la 
compañía especializada de eventos y 
banquetes Event Solutions y Gourmet 
Events, creador del Taller Gourmet y 
socio fundador de Culinary Performan­
ce, empresa de asesoría y consultoría 
gastronómica.  

-Uno de los mejores 12 chefs del 
país por el Grupo Sanborns

-Top 20 por Larousse Gatronomique
-Título de Iron Chef  en la 

competencia Festival de Comida 
caliente y picante que se celebró en 

Toronto, Canadá
-Título de Chef  de Hierro
-Premio San Pascual 2013, 

respaldados por la Asociación
Mandil y Cordón

www.tallergourmet.com
T: @tallergourmet

Originario: 
México, DF

Año de nacimiento: 
1970 

Estudios: 
Instituto Culinario de América en 

Hyde Park, Nueva York 
Restaurante: 

La Parrilla

Postre de higos

maestros del 
sabor
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LAURENT 
BROUARD
SABORES 
INTERNACIONALES

TRAYECTORIA

R 
econocido chef  francés 
que actualmente reside en 
Playa del Carmen. Inició 
su carrera  en 1992 como 
cocinero a bordo de cru­

ceros y yates de lujo. A lo largo de su 
trayectoria ha trabajado en hoteles de 
México, España, República Domini­
cana y Reino Unido. Desde el 2011 
es Chef  Ejecutivo del hotel Paradisus 
Playa del Carmen, la marca líder del 
grupo hotelero Meliá, con sus dos ho­
teles, La Perla y La Esmeralda, con un 
total de 14 restaurantes.

-Chef  Ejecutivo del Gran Hotel Elba 
Estepona & Thalasso Spa, España

-Chef  Ejecutivo de Grupo Meliá
-Chef  Ejecutivo en The Belfry Hotel 

en West Midlands del Reino Unido
-Chef  Ejecutivo del hotel Meliá 

Castilla de cinco estrellas
-Actualmente, Chef  Ejecutivo del 
hotel Paradisus Playa del Carmen 

(14 lugares de consumo)
-El reconocimiento de sus clientes 

y compañeros de trabajo es lo más 
valioso para él

F: /Laurent Brouard
T: @paradisus

E: laurent.brouard@melia.com

Originario: 
Cagnes Sur mer, Francia

Año de nacimiento: 
1975

Restaurantes: 
AYB en Hotel Paradisus Playa del 

Carmen. Está a cargo de 14 centros 
de consumo, con gran variedad de 

cocinas, tanto buffets
como fine dinings

Estudios: 
The Culinary School

of Bordeaux

Lobster

maestros del 
sabor
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michel
mustiere
de francia a la 
riviera maya

RECONOCIMIENTOs

C 
on más de 25 años de 
experiencia culinaria en 
varios países y diferentes 
restaurantes y hoteles de 
todo el mundo, la cocina 

del Chef  Mustiere está basada en 
platillos típicos de Francia con un 
toque contemporáneo y delicadas 
presentaciones. Su formación y años 
de liderazgo en la rama gastronómica 
requieren de una atención extrema a 
los detalles de cada platillo. Una de 
las características más importantes es 
que no utiliza elementos espesantes en 
la mayoría de sus salsas y en su lugar, 
prefiere dejarlas en reducción por más 
de 12 horas si es necesario.

-Título Maître Cuisinier de France 
(Maestro Cocinero de Francia)

-Chef  Cuisine del Restaurante Piaf, 
Grand Velas Riviera Maya

-Único Chef  en México invitado al 
Congreso de los Maestros

Cocineros de Francia

www.rivieramaya.grandvelas.com.mx
F: /gvrivieramaya

T: @GVRivieraMaya

Originario: 
Francia

Restaurantes: 
Piaf, Grand Velas Riviera Maya

Delicias del mar

maestros del 
sabor
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C
on una increíble va­
riedad de ecosistemas 
y una fuerte tradición 
agricultora, nuestro 
país está dotado de una 

riqueza natural incomparable que 
favorece el cultivo de muy variados 
productos. El año pasado ocupó el 
primer lugar mundial en la expor­
tación agropecuaria; en conjunto, el 
valor de las exportaciones de estos 
productos ascendió a seis mil 289 
millones de dólares, según cifras de 
la Sagarpa. Desde la fresa hasta el 
cacao, los ingredientes mexicanos 
engalanan las variedades de cocina 
de todo el mundo, dejando muestra 
del fuerte bagaje cultural que nos 
precede.

De origen mexicano, nuestro 
país es el principal exportador 
de chile verde a escala interna-
cional y el segundo productor 
mundial de este ingrediente. 
En la República existen alre-
dedor de 150 mil hectáreas 
sembradas con más de dos 
millones de toneladas anuales 
de chile seco y verde; lo que 
representa un valor comercial 
de aproximadamente 13 mil 
224 millones de pesos. Los 
Estados con mayor produc-
ción son Chihuahua, Sinaloa, 
y Zacatecas, y las variedades 
que más se cultivan son 
jalapeño, serrano, poblano, 
morrón y habanero. Actual-

mente más de 90% de los 
chiles que se consumen en 
el mundo son de especies 
originarias mexicanas. Su 
sabor picante se debe a la 
enzima capsaicina, que se 
encuentra principalmente 
en las semillas y venas, y 
se mide por unidades en la 
escala de Scoville, la cual 
considera al habanero como 
el más picante, con 300 mil 
unidades.

Chile

CS

CS

CB

CB

CB
CB

CS

AG(CS)

de los chiles 
que se 

consumen 
en el mundo 
son especies 
mexicanas

90 %

Chile 
Serrano

Fuentes
www.sagarpa.gob.mx

www.eleconomista.com.mx
www.mexicanbusinessweb.mx

México
Nuestra tierra de riquezas gastronómicas
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Aunque su origen es asiático, 
hoy México es el principal pro-
ductor de cebolla en fresco con 
1.4 millones de toneladas por 
año. Además, es el principal 
exportador mundial con 353 
mil 780 toneladas con un valor 
comercial de 303.9 millones de 
dólares. Los países a los que 
mayoritariamente se exporta son 
Estados Unidos, Japón y Canadá. 

Nuestro país es el primer 
productor mundial de 
este fruto, con 30% del 
total global. De hecho el 
aguacate es originario de 
la región mesoamericana 
(México y Guatemala, 
principalmente), donde se 
cultivaba desde la antigüe-
dad. Existen varias razas, 
una de ellas es la mexica-
na, caracterizada por su 
gran resistencia al frío y 
alto contenido de aceite. 
En orden de importancia 

las entidades en que más 
se cosecha son Michoacán 
(por su excelente calidad, 
casi toda la producción se 
destina a la exportación y 
es una actividad económi-
ca que genera relevantes 
fuentes de empleo), 
Nayarit, Morelos, Puebla 
y Estado de México. Los 
países que más adquieren 
el aguacate mexicano son 
Francia, Canadá, Japón y 
Estados Unidos.

Cebolla Aguacate

AG

AG

AG

(CB)

(AG)

es el principal 
exportador 
mundial de 

cebolla

México 

Somos el 

mundial de este 
fruto

primer 
productor 

CEBOLLA
BLANCA

AGUACATE

Su cultivo representa la quinta 
hortaliza más importante en 
el país. En siete entidades se 
concentra 74% de la producción 
nacional: Tamaulipas, Chihua-
hua, Zacatecas, Baja California, 
Michoacán y Guanajuato. De la 
cosecha, 85% es para el consu-
mo en fresco, 12% para indus-
trialización y 3% para elaborar 
aceites.

Es una gramínea que por su 
adaptabilidad es cultivable en 
más de 113 países. Sus prin-

cipales usos son alimentación 
humana y animal, y producción 
de almidones; también es insu-

mo en la elaboración de aceites, 
barnices, pinturas, caucho y 

jabones. Por su importancia en 

la ingesta diaria de la población, 
en México es el principal cultivo, 

sin embargo, de los más de 30 
millones de toneladas que se 
consumen anualmente, nada 

más se generan 21.5 millones 
en territorio nacional, lo cual in-
dica un déficit cercano a 28.1% 
del consumo interno. Por volu-

men, en 2012 nuestro país se 
ubicó como el quinto productor 

mundial.MAIZ

Por su ingesta 
diaria es el 

principal 
cultivo 

en México
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Historia, sabor, color y aroma 

GASTRONOMÍA
MEXICANA

L 
a sociedad mexicana se caracteriza por 
su unión y no existe mejor ejemplo de 
convivencia que una larga y tradicional 
comida familiar, la que incluye horas de 
preparación, pero, ¿nos hemos puesto a 

pensar de dónde provienen esas recetas de platos con 
nombres místicos? El tradicional mole, las tortillas 
recién hechas, los chiles en nogada, el pozole, las en­
chiladas, los tamales, tacos y muchos otros ejemplos 
de delicias culinarias tienen una historia y tradición 
de gran orgullo.

La cocina mexicana cuenta con elementos básicos 
como el frijol, el maíz, la vainilla y el 
inconfundible y aclamado chile, in­
gredientes que no solo han cautivado 
a nuestra cultura, sino que han traspa­
sado fronteras y hoy se fusionan en la 
cocina internacional. Los extranjeros 
que tienen la oportunidad de visitar 
nuestro país buscan degustar los pla­
ceres que nuestros antepasados nos 
han legado, quienes viajan a Jalisco o 
Oaxaca prueban el mundialmente co­
nocido tequila y el tradicional mezcal, 
aquellos que visitan el Estado de Mé­
xico, Tlaxcala o Puebla logran degustar la infinidad 
de moles que existen. Nuestro país tiene productos 
que hace apenas unos siglos lograron encantar a los 
conquistadores, tales como cacao, tomate y aguaca­
te, que maravillaron a los españoles al encontrar las 
Américas, y éstos a su vez los presentaron en el Viejo 
Continente como muestra de las maravillas que ofre­
cían las nuevas tierras.

Desde 1987 México ha sido reconocido por la 
Unesco como una de las zonas con mayor cantidad 
de herencia culinaria, entre los sitios regionales des­
tacan Calakmul con su deliciosa cochinita pibil; el 
santuario de las ballenas de El Vizcaíno, ubicado en 

Baja California, tierra de vinos y productos del mar; 
el centro histórico de la ciudad de México, donde los 
millones de visitantes y capitalinos degustan tacos y 
quesadillas en los tradicionales puestos o inclusive en 
elegantes restaurantes que tienen como especialidad 
estos platos tan mexicanos; la ciudad prehispánica de 
Chichén Itzá, en Yucatán, un Estado reconocido por 
su magnífica gastronomía que incluye los deliciosos 
papadzules; Puebla con sus tradicionales chiles en 
nogada o Monterrey con su inconfundible cabrito.

Nuestros platos han sido una fusión de colores, sa­
bores, texturas y olores, hemos sido influidos por las 

culturas mesoamericanas hasta las tra­
diciones de la cocina europera. Desde 
hace aproximadamente 10 mil años se 
cree que el maíz se convirtió en la base 
alimenticia de las culturas mesoameri­
canas, siendo el ingrediente clave de la 
cocina azteca, y en la actualidad es el 
cereal de mayor volumen de produc­
ción, por encima del trigo y el arroz. 
Durante la Colonia, la comida mexi­
cana vivió una influencia que se ha 
visto plasmada hasta nuestros días, los 
europeos trajeron consigo carnes que 

nuestros antepasados desconocían, pero los visitantes 
llevaron a su tierra productos que hoy forman parte 
de la cocina internacional, tales como el chile ameri­
cano, que después de algunas variaciones se convirtió 
en la famosa papikra, o el tomate, elemento esencial 
de la cocina mexicana que durante la conquista se 
conocía como “manzana de oro” o “manzana del 
amor”. Así, durante todos los periodos históricos que 
México ha vivido, la cocina ha sido esencial, dando 
como resultado ser considerada como una de las cin­
co más recurrentes a nivel global.

 El 16 de 
noviembre de 2010 

la gastronomía 
mexicana recibió 

el reconocimiento 
de Patrimonio 

Inmaterial de la 
Humanidad por la 

Unesco 

La comida de nuestro país es tan extensa y variada como el territorio 
mismo que la ha visto surgir; enamora por el gusto, encanta por la vista e 

hipnotiza con su delicioso aroma.
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Amalia Gusto & Grill

D
espierta todos tus sentidos con 
este restaurante que ofrece una 
amplia variedad de platillos úni­
cos por su sabor y presentación 
original. Ideal para degustar y 

disfrutar con amigos o familia en un espa­
cio exclusivo, elegante, ecléctico y divertido. 
Cuenta con un personal altamente califica­
do que te brindará el servicio y la atención 
que mereces. Cuenta con área de restau­

rante, lounge bar y una hermosa terraza 
rodeada por un paisaje zen lleno de detalles 
y sonidos únicos. Si lo que se te antoja es co­
mer o cenar y pasar un rato diferente Ama­
lia es la mejor opción, admira el talento de 
sus chefs por medio del concepto open kitchen, 
mientras disfrutas de un martini y escuchas 
el mejor mix de música cortesía del DJ resi­
dente. Los martes y miércoles por la noche 
con trova y bossa & jazz, respectivamente.

Tartar de atún, tacos de chile güero, Rib 
Eye Prime con Hueso y chamorro de cerdo. 

Recomendaciones:

buen comer

ENTRADA
Tartar de Atún

PLATO FUERTE 
Rib Eye Prime con Hueso

POSTRE
Brownie con helado

CONTACTO:
Plaza O2

Vasconcelos 150 ote.
Col. Del Valle 

T. (81) 8335-4474

@: contacto@bysofa.com
W: www.amalia.com.mx
FB: Amalia Gusto & Grill

TW: amaliaplaza02
IN: amaliao2

1

1

2

2

3

3

Terraza
Área de 

fumadores

Cata de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

CateringValet Parking
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British Pride
Fusion Grill

F
undado en el 2012, este restau­
rante es perfecto para disfrutar 
desde una botana ligera, has­
ta un excelente corte de carne. 
Cuenta con área de restaurante 

y una hermosa terraza con la mejor vista 
de la Plaza Lua. Resulta especial para los 
antojos en la hora de la comida o cena. 

Disfruta de un delicioso martini, mar­
garita o cerveza importada mientras es­
cuchas la mejor mezcla de música corte­
sía del DJ residente. Martes y miércoles 
el mejor rock en español e inglés. Jueves, 
viernes y sábado disfruta de las mezclas 
del DJ residente.

buen comer

ENTRADA
Citric Sald

PLATO FUERTE 
Rib Eye 500 gramos

POSTRE
Sexy brownie

1

1

2

2

3

3

CONTACTO:
Plaza Lúa

Missouri 600 local 308-309 
Col. Valle de Santa Engracia

T. (81) 1477-0930

@: bpadmon@hotmail.com
FB: British Pride

TW: @ britishpridemty

Terraza
Área de 

fumadores

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

Menú de comida:
• Cuatro tipos de ensaladas y tres cremas
• Cuatro tipos de hamburguesas y un sampler de 
hamburguesas
• Salmón sashimi, atún sellado con semillas de 
chiles secos. Pechuga de pollo al grill con pasta de 
cuatro quesos
• Rincón británico (platillos tradicionales): cornish 
pastry, yorkshire pudin, fish n chips
• Rib eye 500 gr T-Bone 500 gr, cabrería de filete, 
costilla de puerco marinadas en el campo. Pasta 
de rib eye gratinada con queso cheddar
• Para los niños nuggets de pollo, dedos de 
pescado y mini burger
• Boneless, alitas, nachos con arrachera y tacos 
de arrachera
• Tarta de plátano, brownie con nieve de vainilla, 
strudel de manzana con helado de vainilla y crema 
de maní

Menú de bebida:
• Cerveza importada, nacional y de sabor
• Vinos y licores
• Martinis y margaritas de varios sabores
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La Buena Barra 
Cantina Contemporánea
Siempre se antoja

E
n el 2012 abrió sus puertas a una 
nueva propuesta gastronómica  
de comida mexicana, ofreciendo 
sabores clásicos regios como car­
nes al carbón y salsas de chiles 

piquines, y recorriendo la República mexi­
cana con platillos veracruzanos como los 
chiles chipotles rellenos de picadillo dul­
ce, el centro con empanadas de arroz con 
dulce de leche, y el sureste con las carnitas 
estilo Michoacán.

Los elementos decorativos hacen referen­
cia a distintos componentes de la cultura me­
xicana, desde la prehispánica en las grecas 
de las celosías, pasando por la indígena en las 
telas y colores, así como las coloniales en los 
ángeles que hay por todo el lugar.

Certificación de Chef Ejecutivo por la 
Asociación Culinaria de México y la WACS, 

Foro Panamericano de Asociaciones 
Culinarias. Cuenta con 31 años de 

experiencia en cocina internacional.

DATOS DEL CHEF
Ramón Moreno Leyva

buen comer

RECOMENDACIONES

Alcachofa al piquín con queso de cabra

Chicharrón de Aguja de Rib Eye

Chicharrón de Rib Eye

1

1

2

2

3

3

CONTACTO:
Plaza Lúa

Missouri 600 ote., esquina Ricardo Margáin 
Col. Valle de Santa Engracia

T. (81) 8338-5050

@: rp@labuenabarra.com.mx
W: www.labuenabarra.com.mx

FB: /Labuenabarra
TW: @labuenabarra
IN: @labuenabarra

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

TerrazaCatering
Área de 

fumadores
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El Costeñito
Costeñízate

E
l Costeñito es un Restaurante-
Bar con una cocina que enseña 
a comer mariscos de manera 
muy original y sencilla, combi­
nándolo con un ambiente ini­

gualable. 
En este concepto la especialidad son los 

tacos de mariscos y las bebidas en un es­
pacio abierto creando una atmósfera tipo 
playero. Sus innovadores platillos y espe­
cialidades han logrado fuerza y posiciona­
miento en el mercado.

En la ciudad cuenta con cuatro sucursa­
les: Plaza Paseo Tec, Tanarah, Cumbres y 
Lindavista. 

Cuenta con 14 años de experiencia en el 
ramo culinario. Ha trabajado en el Café 

Pinot en Los Angeles, California; Chili’s y 
El Costeñito. ”Ofrecemos nuestros platillos 
con el estilo único que nos caracteriza, nos 

esforzamos en innovar constantemente 
para que sea de su agrado”.

DATOS DEL CHEF
Luis Morales Figueroa

buen comer

ENTRADA
Ceviche de Pablito

PLATO FUERTE 
Filete Pinocho

POSTRE
Canasta Costeñito

1

1

2

2

3

3

CONTACTO:
Calle San Juan de los Lagos 4904 

Col. Los Altos, Cumbres
T. (81) 8370-0149 o 75

W: www.grupocosteno.com
FB: El Costeñito Monterrey

TW: El Costeñito Mty

Terraza
Área de 

fumadores

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

CateringValet Parking
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La Escondida 
Restaurante
Con la calidad y sazón que nos distingue

D
esde 1995 el restaurante ofrece un 
menú que cuenta con una gran varie­
dad de platillos que van desde mexica­
nos con enfoque norestense de autor 
hasta platillos de fusión internacional. 

Sus cortes cuentan con el certificado CAB (Certi­
fied Angus Beef), las aves como su pato horneado 
preparado en diferentes salsas y sus codornices 
delicadamente elaboradas son un agasajo para el 
paladar. La lengua a la salsa verde al piquin es úni­
ca. Camarones “Viva México” empanizados con 
chicharrón, entre otros manjares con que vale la 
pena deleitarse en este restaurante. 

La Escondida cuenta con una atmósfera mexi­
cana contemporánea logrando crear un ambiente 
cálido y tranquilo para que sus comensales disfruten 
y degusten su variedad de platillos preparados con 
la más alta calidad. 

Una de las especialidades de la casa es el cabrito 
lechal el cual se hornea con especies logrando así 
una carne suave y jugosa. Su variedad de cabrito 

consta de J.I. (de la casa), después de horneado se 
marina y se pone a las brasas para darle ese sabor 

dorado único y campestre.
Pierna de cabrito horneada deshuesada guisada 

en mole negro oaxaqueño, una experiencia al 
degustarla. Cabrito bañado en salsa de la casa al 

orégano, una preparación de antaño. Cabrito en 
salsa roja de chiles secos con cerveza. Chile relleno 

de cabrito bañado en salsa de la casa. 
Como entrada puede optarse por los tacos de 

cabrito o chile pasilla relleno de cabrito montado 
en un culish de frijol al piloncillo y perlas de melón, 

directo al cielo.

Recomendaciones:

buen comer

ENTRADA 
Codornices Lucía

PLATO FUERTE 
Cabrito J.I.

POSTRE
Flan con coco

1

1

2

2

3

3

CONTACTO:
Plaza O2

Av. Vasconcelos 150 ote., PB 2B 
Col. Del Valle

T. (81) 8335-3302 y 8335-2262
@: informes@laescondidarestaurant.com

W: www.laescondidarestaurant.com
FB: La Escondida

TW: @LaEscondidaRest

Terraza
Área de 

fumadores

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

Catering
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Chile pasilla relleno 
de cabrito en un culish 

de frijol; único
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La Fundación
El placer de comer bien

U
na provocación de recuerdos es 
lo que La Fundación presenta en 
su Cocina-Mezcalería. Abrió sus 
puertas este año para ofrecer sus 
platillos mexicanos gourmet. Su 

especialidad, el Short Rib al Ataúd, el Rib 
Eye a la Cerveza y el Pollo al Mezcal Repo­
sado, deleitarán su paladar; simplemente us­
ted experimentará el placer de comer bien.

Su ambientación fue diseñada por la Ar­
quitecta Diana Martínez Dávila y la carta 
por el Chef  Francisco Flores. 

18 años de experiencia en el ramo culinario. 
Cuenta con estudios de Administración de 

Servicios Alimentarios. Ha trabajado en distintos 
restaurantes, entre ellos Apple Bee´s, Carl´s Jr., 
VIP´S, Restaurant Umbría y Bocadelli Servicios 

de Catering. “Trato de que cada uno de nuestros 
platillos provoquen la experiencia de recordar 

las comidas familiares, las recetas de mamá, de 
la tía y la abuela… en sí, una provocación de 

recuerdos”. 

DATOS DEL CHEF
Francisco Flores 

buen comer

ENTRADA
Verduras a la parrilla

PLATO FUERTE 
Short Rib al Ataúd 

POSTRE
Semifredo de gloria con palanqueta

1

1

2

2

3

3

CONTACTO:
Plaza Antalya

Av. Miguel Alemán 6063 
Col. América, Guadalupe, NL

T. (81) 8989-1596

@: contacto@lafundacion.com.mx
FB: /Lafundacionrestaurante

TW: @lafundacionrestaurante
Terraza

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

Valet Parking Área de 
fumadoresP R Ó X I M A M E N T E
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El Granero Grill
El placer de servir

P
oseedores del reconocimiento 
Laurel de Oro y distinguidos 
por dos años consecutivos por 
la revista Líderes como uno de 
los 10 mejores restaurantes de 

México, El Granero se destaca por su co­
cina contemporánea.  

Especialista en cocina internacional 
desde hace 40 años. Experiencia 
en el Hotel Sheraton Ambassador, 
Casagrande Restaurante y Santa 

Barbara Grill. “Satisfacer los 
paladares más exigentes”.

DATOS DEL CHEF
Martín Tello Zapata

buen comer

Recomendaciones

Camarones en salsa de tamarindo 

Rib Eye con costra de ajonjolí

Salmón en salsa de mango al piquín

1

1

2

2

3

3

CONTACTO:
Calzada del Valle 333 ote. 

Col. Del Valle 
T. (81) 1257-3950 y 8378-4408 ext. 101

@: juanguerrero@elgranero.com.mx 
W: www.elgranero.com.mx

FB: /Elgraneromty
TW: @elgranerogrill

Terraza
Área de 

fumadores

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

CateringValet Parking
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Milenaria 
cantina cocina
La cocina norestense como debe ser

R
estaurante cantina especiali­
zado en la cocina norestense. 
Cortes a las brasas, lechón al 
ataúd y cabrito. Tiene la mi­
sión de rescatar los sabores de 

antaño. Excelente opción para comidas 
familiares, reuniones de trabajo y con 
amigos en un ambiente relajado. “En Mi­
lenaria creamos una magnífica experien­
cia culinaria”.

25 años de experiencia en cocina 
mexicana. “Busco plasmar mi identidad 
en los platillos encontrando ese balance 

perfecto de sabor y presentación”. 

DATOS DEL CHEF
Mario Castillo

buen comer

ENTRADA
Queso panela

PLATO FUERTE 
Lechón al ataúd

POSTRE
Pan de elote 

1

1

2

2

3

3

CONTACTO:
Plaza Antalya

Av. Miguel Alemán 6063
Col. América, Guadalupe, NL 

T. (81) 1878-8824

@: reservaciones@milenaria.mx
W: www.milenaria.mx

FB: /Milenariamx
TW: @milenariamx

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

Terraza Área de 
fumadores
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Trompo de 
Arrachera
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Mariscos 
Los Arbolitos de Cajeme
Donde la atención, el gusto y el buen comer se adueñan de ti

I
niciaron hace más de 25 años de la 
mano de su fundador Don Diego Cota 
Cota, que a través de estos años logró 
fundamentar su creencia en la bue­
na cocina y excelencia en el servicio, 

dándole a su restaurante el prestigio que ha 
mantenido hasta la fecha y que gracias al 
esfuerzo de muchos ha logrado extender­
se en todo el norte del país. Actualmen­
te cuenta con el Distintivo H en sus dos 
sucursales de la ciudad, Main Entrance y 
Morones Prieto. Entre sus especialidades 
se encuentra el Filete a la Campesina.

12 años de experiencia con especialización 
en mariscos. “Nuestros clientes 

experimentan el sabor y variedad de 
nuestros platillos 100% del Pacífico”.

DATOS DEL CHEF
Sergio Saldívar Chávez

buen comer

ENTRADA
Pulpo a las brasas

ENTRADA 
Torre de callo

PLATO FUERTE
Filete Mulato

1

1

2

2

3

3

CONTACTO:
Main Entrance, segunda planta local 2

Plaza Fiesta San Agustín
T. (81) 8363-4784

Av. Morones Prieto 2400
Col. Loma Larga

T. (81) 1159-0245
Terraza

Área de 
fumadores

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

Valet Parking
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Filete 
Campesina
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Pangea

N
ació en 1998 y revolucionó 
la industria restaurantera en 
Monterrey, con su comida con­
temporánea, servicio de cate­
ring gourmet y tienda de vinos.

Reconocimientos 
Wine Spectator Award of Excellence (1999 a 2013), 
5 Star Diamond Award, Mejor carta de vinos de 
México (Catadores, 2006), la revista Travel & Leisure 
seleccionó a Pangea como el mejor restaurante de 
México en el 2012. 

Originario de Ensenada, Baja California. Estudió en 
Mesa College la carrera de Administración de Hoteles 

y Restaurantes, y en 1989 fue aceptado en el Culinary 
Institute of America, en Hyde Park, NY. Dos años después 

se graduó con honores.
Guillermo trabajó durante años en Europa en prestigiados 

lugares galardonados con estrellas Michelin. En el 2011 
fue reconocido por la revista GQ México como el Chef 

del Año, en mayo del 2012 fue reconocido por la Canirac 
nacional con el premio al Empresario Restaurantero del 

Año, también en el 2012 Millesime España lo nombró 
Chef del Año en México. En los últimos años, ha hecho 

crecer al Grupo Pangea con sus conceptos únicos e 
innovadores, como: Chinolatino, Bistro Bardot, La Félix, 
La Embajada y por último Vasto, restaurante de comida 

rústica mediterránea. 

DATOS DEL CHEF
Guillermo González Beristáin

buen comer

ENTRADA
Ceviche de callo de hacha, emulsión de hoja 
santa, pistaches, aguacate criollo y manzana 
verde. 

PLATO FUERTE 
Lechón deshuesado y dorado, estofado de 
cacahuazintle, salsa verde tatemada y polvo 
de frijol. 

POSTRE
Texturas de chocolate.

1

1

2

2

3

3

CONTACTO:
Bosques del Valle 110-20 

Col. Bosques del Valle
T. (81) 8114-6601 al 04

@: pangea@grupopangea.com
W: www.grupopangea.com

FB: Grupopangeamty
TW: @GrupoPangea

Terraza
Área de 

fumadores

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

CateringValet Parking
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Restaurante San Carlos
Maestros Parrilleros

L
a gran tradición de cabrito al pas­
tor en las manos experimentadas 
de los mejores cabriteros de la 
región. Llevan su exquisito e ini­
gualable sabor y calidad al pala­

dar más exigente. 
Dentro de la gastronomía regional, se ha 

hecho presente el gran sabor del cabrito al 
pastor, ya que forma parte de sus tradiciones 
y raíces. Así surgió la importancia del San 
Carlos en el ramo gastronómico, ya que se 
ha dedicado a esta especialidad por más de 
30 años, creando marca en el mercado.

Licenciados en Gastronomía con 
especialización en Cocina Regional. 

Juntos suman 26 años de experiencia en 
los restaurantes El Paraíso Restaurante, 
Ill Domani, Fiesta Americana Grand Los 

Cabos, Desire Resort, Club de Golf La 
Herradura y Sierra Madre.

DATOS DE LOS CHEFS
Noé Velázquez Vázquez 

y Daniel Banda Peña

buen comer

PLATOS FUERTES

Filete Campesina

Machito

Cabrito al Horno

1

1

2

2

3

3

Restaurante Valle
Av. José Vasconcelos 616

Col. Valle del Campestre
T. (81) 8335-5700

@: contacto@restaurantesancarlos.com
W: www.restaurantesancarlos.com

FB: San Carlos Restaurante

Área de 
fumadores

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

Catering

Restaurante Morones
Av. Ignacio Morones Prieto 2803

Col. Loma Larga
T. (81) 8344-4114

CONTACTO:
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Salón Bogart’s
Live Music Restaurant

U
bicado en la planta baja del 
Club Ejecutivo, el Salón Bo­
gart’s cuenta con una capaci­
dad para 120 personas, donde 
en un ambiente elegante y ex­

clusivo ofrece a sus comensales, una am­
plia variedad de platillos internacionales, 
elaborados con los más finos ingredientes 
y recetas de su Chef  Ejecutivo.

Graduado de la Escuela Culinaria de NL, cuenta 
con reconocimientos por el chef Francés, Antuan 

L´Pierre para el Hotel L´Auberege. Especialidad en 
Cocina Internacional, Cocina Árabe y Japonesa. Su 

trayectoria se resume en 20 años en los que ha 
trabajado para el Club Industrial, Hotel Ambassador, 
Chef particulares de grandes empresarios y desde 

el 2008 a la fecha en el Club Ejecutivo. “Si preparas 
las cosas con amor y dedicación, estarás más cerca 

del éxito”.

DATOS DEL CHEF
Héctor García Ligues

buen comer

ESPECIALIDAD DE LOS MIÉRCOLES
Puchero de Res

ESPECIALIDAD DE LOS VIERNES
Cabrería

POSTRE
Obsession de Chocolate

1

1

2

2

3

3

CONTACTO:
Río Danubio 395 ote. 

Col. Del Valle 
T. (81) 8761-4000

@: reservaciones@clube.com.mx
W: www.clube.com.mx

FB: Club Ejecutivo
Terraza

Área de 
fumadores

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

CateringValet Parking
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El Varietal

R
estaurante El Varietal nace en 
2001 como resultado del es­
fuerzo y dedicación de un gru­
po de amigos emprendedores 
con experiencia en el ramo, 

compartiendo ideales en común. Se es­
pecializa en lo mejor y más exclusivo de la 
alta gastronomía internacional fusión. Re­
fleja el respeto por los productos frescos y 
de temporada, combinando y transforman­
do los ingredientes para hacerlos agrada­
bles a todos los sentidos.

Cuenta con 17 años de experiencia 
especializado en cocina internacional. Ha 
trabajado en los restaurantes La Parola, 

Mandarin, Messa Ricca e Il Bamboo. 
“Platillos con el más fino toque al paladar”.

DATOS DEL CHEF
Galdino Díaz

buen comer

1

2

3

CONTACTO:
Plaza GM III

Av. Gómez Morín 1105
T. (81) 8347-1890 y 91

@: contacto@varietal.mx
W: www.varietal.mx

FB: El Varietal
TW: @el_varietal

Área de 
fumadores

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

CateringValet Parking
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RECOMENDACIONES

Huachinango deshuesado al cambray

Costillas de Rib Eye

Salmón alcaparrado

1

2

3
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NUEVA GENERACIÓN

Juan y Eugenio
Morales Zambrano

I dea   s  q u e  t ra  s cienden     
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Dos hermanos que han lo-
grado posicionar a Vinoteca 
como una empresa fructífe-
ra y en constante evolución. 

Han sabido ejecutar ideas 
que se han visto reflejadas en 

el rumbo de la compañía, la 
cual después de 34 años tiene 

más fuerza que nunca.

S
i bien ellos no fueron los fundadores de Vinoteca, 
una empresa que hoy en día está en boca de todos, 
sí tuvieron a su cargo potencializarla. A sus 37 y 34 
años, los hermanos Juan y Eugenio Morales Zam­
brano han sabido ejecutar ideas trascendentes para 

el negocio.
Ambos crecieron en un núcleo familiar muy unido. Su abuelo 

y padre les inculcaron la pasión y gusto por el vino. Platican que 
su abuelo viajaba mucho a Europa, importando vinos y productos 

delicatessen para consumo personal y de sus amigos. Sin embargo, 
su padre fue quien tomó esta actividad y la tornó en negocio hace 
34 años. Su visión es hasta la fecha una de las cualidades que más 
admiran de él, ya que entonces la gente no consumía vino como 
hoy (en México el consumo per cápita es de 500 y 600 ml al año).

Alegre y con los pies en la tierra es como los Morales Zam­
brano describen a su padre, cualidades que ambos heredaron 
y han utilizado en la organización.

Por Samantha Fematt
Fotografías por Daniela Garza
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Juan nació en 1976, estudió Marketing en Estados Unidos y 
posteriormente un MBA en el IPADE. Eugenio nació en 1979 
y estudió Administración de Empresas y un MBA en el Insti­
tuto de Empresas en España. Recuerdan que su educación en 
casa fue muy estricta, ya que se les exigía empeño en todas sus 
actividades, pero a la vez hubo mucha disposición y respeto 
por sus gustos y pasiones.

Al graduarse Juan trabajó durante cuatro años en otras or­
ganizaciones, un año en Cemex y tres en un banco de inver­
sión. “Tenía ganas de empezar en el negocio, mi papá ya nos 
había inculcado cierto cariño hacia la empresa, sin embargo, 

primero quería comenzar trabajando dos años fuera (que se 
hicieron cuatro) y después entrar al negocio familiar”. Platica 
que esto le ayudó a aprender de otras culturas, tener otros 
jefes y adquirir una formación.

Por su parte, Eugenio trabajó en una casa de bolsa durante 
tres meses antes de percatarse de que no era el rumbo que de­
seaba darle a su carrera profesional e incorporarse a la empre­
sa. “No tuve la oportunidad de participar en otra empresa 
fuera de Vinoteca, pero he vivido varias etapas dentro de ella, 
he visto su evolución, y eso me ha ayudado a entender cómo es­
tábamos antes, cómo estamos hoy y a dónde queremos llegar”.

  Sus comienzos
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  Ejecutando ideas en Vinoteca

Juan funge como Director de MKT y Planeación, trabajando 
de la mano con proveedores, marcas y publicidad e imagen de 
la empresa. También coordina la planeación estratégica con 
el resto del equipo. Eugenio es el Director Comercial B2C, 
encargado específicamente del área comercial de las tiendas, 
ventas por teléfono, Vinoclub (programa en que se les envían 
tres botellas a sus socios) y eventos (catering) en bodas y festejos.

En una década que los hermanos llevan dentro de la orga­
nización han visto cómo el mercado mexicano ha ido cre­
ciendo. De dos tiendas que tenían en Monterrey hoy ya 
cuentan con 16 (Monterrey, DF, Saltillo, Torreón, Los Cabos, 
Culiacán, Puebla y Querétaro), y su objetivo es cerrar el año 
con 20. Asimismo, realizan distribución en Cancún, Playa del 
Carmen, Puerto Vallarta y Guadalajara, enfocados a particu­
lares, restaurantes y hoteles. “Nuestra misión es crear marcas 
dentro del mercado mexicano con un posicionamiento ade­
cuado y seguir poniendo nuestro granito de arena en cuanto 
a la cultura de vinos y licores se refiere”.

El negocio ha estado creciendo 15% anualmente. Platican 
que la fórmula de éxito es la expansión de tiendas, más pun­
tos de distribución a restaurantes y hoteles, y la ampliación de 
clientes institucionales en su base de datos. De igual manera, 
la experiencia que han creado para el consumidor dentro de 
la tienda: “queremos que el cliente viva una experiencia en la 
tienda y que no solo vaya a comprar”. Con esa finalidad tienen 
capacitado a su personal, para que les explique acerca del vino 
o cualquier otro producto, hecho que es un diferenciador entre 
sus competidores.

La tecnología también ha sido una aliada, ya que les ha 
permitido manejar más producto y variedad, inventarios más 
sanos y estadísticas para entender al cliente y ver lo que busca. 
“La tecnología te permite ver todo este tipo de mediciones y 
controles que te ayudan a replicar el modelo de negocio en 
otras partes dentro y fuera de la República”.

A lo largo de este tiempo ambos han enfrentado retos dentro 
la empresa, con la misma gente y diferentes áreas, como ope­
raciones donde admiten que ninguno de los dos tiene expe­
riencia. “Definitivamente el equipo de colaboradores con que 
contamos es muy bueno y eso es lo que nos ha ayudado a salir 
adelante”. La creatividad e innovación, estar un paso a la van­
guardia ya sea capacitando a la gente o teniendo el mejor siste­
ma operativo y diferenciar su portafolio de productos, que “es 
único en México, pues son importados desde hace mucho tiem­
po”, han sido elementos clave para su crecimiento. Sin embargo, 
lo más importante ha sido la libertad que han recibido por parte 
de su padre para ejecutar sus propuestas, “aunque a veces bata­
llamos en convencerlo, por lo general nos deja experimentar”.

Mencionan que es de suma importancia la comunicación 
en la parte familiar y el negocio. “Tienes que saber identificar 
cuándo tratar como familia y cuándo como negocio”. Se ven 
a sí mismos como una familia empresaria y no como una em­
presa familiar, perspectiva que les ha ayudado a buscar cómo 
generar más negocios, más mercado y más empleo, en lugar 
de pensar qué va a hacer la empresa para la familia.
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Eugenio comenta que de no haberse involucrado 
en el negocio, definitivamente estaría haciendo 
algo relacionado con vinos y licores, probable­
mente creando una marca de un tequila o mez­
cal, así como en el mundo de los bienes y raíces. 
Por su parte, Juan estaría con un negocio propio 
de productos de consumo o en la parte finan­

ciera. Afirman que disfrutan mucho lo que ha­
cen y no se retractan de la decisión que hace 10 
años tomaron. Gozan de estar constantemente 
innovándose, actualizándose y aprendiendo, vi­
sitando viñedos y platicando con enólogos. “Es 
una experiencia muy padre que no se acaba, 
siempre puedes probar cosas nuevas”.

  Si no fuera Vinoteca, ¿qué estarían haciendo?

 Palabra por Palabra…
Juan
-Vinoteca: Pasión
-Liderazgo: Trabajo en equipo 
-Maridaje perfecto: Compañía
-Frase de motivación: “Éxito”

Eugenio
-Vinoteca: Experiencia
-Liderazgo: Acercamiento con la gente
-Maridaje perfecto: Motivo
-Frase de motivación: “Nunca voltees a 
ver a alguien hacia abajo a menos que sea 
para ayudarlo a levantarse”

“Tienes que saber identifi-
car cuándo tratar como fa-
milia y cuándo tratar como 
negocio”
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ECONOMÍA GLOBAL

Tecnologías
digitales

REVOLUCIONANDO EL MUNDO

Socio Director Región 
Noreste de Ernst & 
Young México. 

Víctor Soulé

 Llegaron para quedarse
Comparada con los avances tecnológicos anteriores con un 
impacto profundo y duradero sobre la sociedad y el comer­
cio, la velocidad con que se adoptaron las redes sociales es 
inigualable. Mientras que la radio tardó 38 años e internet 
siete en llegar a un público de 50 millones de personas, Fa­
cebook alcanzó esta cifra en su tercer año de existencia.

Como resultado de lo anterior, actualmente para mu­
chas personas la interacción con amigos, familiares y cole­
gas a través de sitios y aplicaciones de redes sociales forma 
parte de su vida cotidiana. Al mezclar la interacción social 
con la tecnología y los contenidos generados por usuarios, 
las redes sociales penetran casi en todos los grupos demo­
gráficos de todas las edades.

 Conozca a su nuevo cliente
En 2007 la Generación Y (nativos digitales nacidos des­
pués de 1980) y la Generación X (también con una fuerte 
afinidad digital), representaban cerca de 46% de la pobla­
ción adulta en el Reino Unido. Para 2016 éstas tendrán el 
mayor poder adquisitivo en la economía y ejercerán una 
gran influencia sobre las decisiones de compra de otros. 
Al crecer rodeados de tecnologías digitales, a menudo se 
consideran los primeras en adoptar e innovar los avances 
tecnológicos más recientes. Son la fuerza impulsora detrás 
de un gran cambio en la forma en que los consumidores de 
hoy interactúan con las marcas y del proceso de toma de 
decisiones que siguen antes de realizar una compra.

Durante mucho tiempo los mercadólogos han enten­
dido el impacto de las referencias y recomendaciones de 
boca en boca y su éxito comercial. Sin embargo, más allá 
de la evidente amplificación de tales recomendaciones, las 
redes sociales impactan profundamente la manera en que 
los clientes se informan y toman decisiones de compra.

Los clientes actuales interactúan activamente con sus 
pares en plataformas como Facebook y Twitter, donde 
buscan asesoría sobre sus futuras decisiones de compra. 
Las investigaciones de Forrester encontraron que 54% de 
las tendencias de compra reciben influencia directa de la 
opinión que los demás tienen de la marca, y 60% de los 
clientes cambiaría sus decisiones debido a una retroali­
mentación negativa en su red social. En términos sencillos, 
hoy las redes sociales superan a los mercados tradicionales 

cuando se trata de impulsar las tendencias de compra de 
los clientes.

Por el importante papel que éstas han ejercido en las 
decisiones de compra y su identificación con las marcas, 
no sorprende que los gastos de mercadotecnia en redes 
sociales sigan en aumento, al grado de que para 2016 po­
drían crecer más de 300%.

 El nuevo juego Y SUS REGLAS
Las redes sociales cambian al mundo y no hay vuelta atrás. 
Las tendencias tecnológicas y demográficas seguramente 
acelerarán aún más los impactos del comercio social sobre 
las organizaciones y sus marcas en los próximos años.

Las marcas líderes en los sectores y áreas geográficas 
adoptan este cambio de forma positiva. Al reconocer que 
las viejas reglas ya no aplican, buscan aprovechar las opor­
tunidades presentadas por las redes sociales para fomen­
tar relaciones más directas, profundas y relevantes con sus 
clientes y usuarios. Emplean dichas relaciones para obtener 
perspectivas de las interacciones sociales con clientes, y las 
aplican rigurosamente para su propia ventaja comercial.

La última vez que las organizaciones y marcas se enfren­
taron a un cambio tan fundamental en la interacción de 
sus clientes y sus decisiones de compra fue en la revolución 
del comercio electrónico, hace 10 años. Algunas marcas 
encabezaron esta revolución y otras pudieron adaptarse 
exitosamente, sin embargo, hubo casos muy conocidos de 
compañías que fracasaron.

El nuevo juego favorece a los valientes. Los ganadores 
serán las organizaciones y marcas que busquen las oportu­
nidades presentadas por el comercio social y que aceptan 
los cambios que se requieren para adaptarse a la “norma” 
cambiante que las rodea.

 El nuevo
juego favorece
a los valientes 
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Opino que el principal reto del Gobierno para que éste realmente sea 
el sexenio de la infraestructura, además de instrumentar la reforma fiscal, 
es que los proyectos público-privados estén bien estructurados. Es del co­
nocimiento de las empresas, bancos y asesores que estamos en el medio, 
que no se ha desarrollado infraestructura, no por falta de financiamiento, 
sino por carencia de proyectos bien preparados (y, por supuesto, ausencia 
de mayores recursos públicos).

Recordemos que las asociaciones público-privadas son alianzas de muy 
largo plazo (podrían ser contratos hasta por 40 años) y por lo mismo los 
proyectos deben estar muy bien armados para incentivar la competencia 
y el interés de la banca comercial y de desarrollo, así como de los fondos 
de pensiones.

El “diablo está en los detalles”, apunta el dicho, por lo que es crucial para 
que el Programa se implemente, en tiempo y forma, que en cada proyecto 
(llámese de trenes de pasajeros, carreteras y puertos, entre otros), se defina 
el balance adecuado de responsabilidades entre Gobierno e iniciativa pri­
vada, se establezcan condiciones adecuadas de terminación anticipada, se 
desarrollen procedimientos específicos para cambios en los alcances de los 
proyectos y el consecuente reequilibrio del contrato, avanzando también en 
la liberación de los derechos de vía, entre otros aspectos.

El futuro de la infraestructura en nuestro país es promisorio. Todos 
debemos poner de nuestra parte para que el mundo nos dirija su mirada. 
México compite con otros países para atraer capital en distintos sectores 
y el de infraestructura no es la excepción. Tal y como lo mencionó el Pre­
sidente Peña al presentar el Programa: nuestra ubicación es privilegiada, 
aprovechémosla junto con las distintas políticas públicas que están instru­
mentándose, sin olvidar que el “diablo está en los detalles”.

MONEY & MORE

Socio líder a cargo de la 
Oficina Monterrey de PwC 
México.

Sergio Aguirre Reyna

Público-Privadas
Infraestructura y asociaciones

E 
n momentos en que la discusión 
pública estaba centrada en la 
disminución de la perspectiva 
de crecimiento económico por 
el grado de desaceleración que 

duró más de lo previsto, se anunció el Pro­
grama de Inversiones en Infraestructura 
de Transporte y Comunicaciones 2013-
2018, en que se invertirán 1.3 billones de 
pesos en proyectos de este sector y hasta 
cuatro billones, incluyendo proyectos de 
energía y agua, cantidades que podrían 
aumentar si en su momento la reforma 
hacendaria y energética es aprobada.

La intención es que los 1.3 billones se 
destinen a “obras esenciales para la trans­
formación nacional”, por ello el Progra­
ma cuenta con un enfoque multimodal, 
con la intención de mejorar las carrete­
ras, ferrocarriles, puertos, aeropuertos y 
telecomunicaciones. En la presentación 
el Presidente mencionó que su visión es 
convertir a México en un gran centro 
logístico global de alto valor agregado y 
que con inversiones público-privadas y 
mayores encadenamientos productivos, la 
ubicación de nuestro país será “auténtica 
generadora de riqueza para todos”.

Desde mi punto de vista, son varios los 
elementos que indican que en este Go­
bierno las asociaciones público-privadas 
tendrán un papel preponderante en el 
desarrollo de infraestructura.

Antecedentes
1. Cuando fue Gobernador del Estado 
de México, Enrique Peña Nieto impulsó 
decididamente este esquema en el 
desarrollo de infraestructura hospitalaria, 
carreteras y tramos urbanos, y una casa 
de la cultura.
2. Esta modalidad también ha sido 
instrumentada a nivel federal en los 
sectores carretero, de salud, educación 
y carcelario, entre otros, por lo que la 
banca de desarrollo y comercial, así 
como los privados, la conocen bien.
3. El marco regulatorio que tenemos con 
la Ley de Asociaciones Público

Privadas (LAPP), su Reglamento y Lineamientos, así como en otras leyes 
particulares en los sectores del agua, carretero, transporte ferroviario, dan 
certidumbre a la inversión. Particularmente en la LAPP se establece una ruta 
clara para la presentación de propuestas no solicitadas por parte de los privados.
4. Con reforma hacendaria se incrementará la capacidad gubernamental para 
desarrollar proyectos con alta rentabilidad social.
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PATRIMONIO & NEGOCIOS

Administración 
de riesgo cambiario

 ¿Cómo se maneja?

Por Ana Paola Solís Morales y Louis De Winter, 
Derivados Monex

A
lo largo del último bienio el 
mercado cambiario ha alcanza­
do un nivel máximo de 14.3949 
pesos por dólar en junio de 2012 
y un nivel mínimo de 11.6821 a 

principios de agosto de 2011. Actualmente 
nos encontramos en niveles alrededor de 
12.6500, debajo del promedio de los últi­
mos dos años: 13.0048.

Los movimientos en este mercado repre­
sentan una incertidumbre para todos. Nos 
gustaría saber exactamente para dónde se 
moverá el mercado para no tener riesgo so­
bre cualquier transacción que realicemos e 
inclusive, obtener una utilidad. Pero sabe­
mos que esto no sucede en el mundo real. El 
mercado cambiario no es fácilmente pronos­
ticable y aunque tengamos un pronóstico 
siempre hay eventos que lo vuelven práctica­
mente imposible de estimar con precisión.

El Forward es un instrumento de mercado por medio 
del cual se pacta la compra o venta de una divisa a 
un precio y fecha determinada en un futuro. El cliente 
adquiere la obligación. Cuando una empresa necesita 
comprar dólares busca el momento en que el tipo 
de cambio se encuentre a su favor para realizar la 
transacción, lo cual no siempre se da. Al abrir el riesgo 
la empresa se mantiene a la espera de un “mejor tipo 
de cambio”, lo que en términos financieros se llama 
especular. Al abrir el riesgo la empresa debe cerrarlo 
comprando los dólares o realizando una cobertura. 

Supongamos que hoy el mercado se encuentra en 
niveles de Spot 12.6500, de manera que la empresa 
debe fijar el tipo de cambio que pagará dentro de 
tres meses, por lo que compra un Forward (SPOT + 
Puntos Forward) al 12.7529, que será el nivel en que 
estará obligada a comprar la divisa a vencimiento, esto 
le da certidumbre desde el principio de la operación 
respecto del precio que pagará por cada dólar. Vale 
la pena mencionar que la liquidación de la compra de 

los dólares se hace a vencimiento. Pase lo que pase la 
empresa comprará sus dólares a 12.7529 USDMXN.
Otra alternativa son las opciones mediante las cuales 
se pacta la compra o venta de una divisa en un 
momento futuro, sin embargo, a diferencia de los 
Forwards el cliente puede definir el Strike (precio 
de ejercicio), nivel máximo de compra o mínimo de 
venta, a cambio del pago de una prima. El cliente 
adquiere el derecho a decidir si al vencimiento ejerce 
o no la opción de comprar o vender la divisa al precio 
de ejercicio. Una opción Call es un techo de tipo de 
cambio y una opción Put es un piso.

Con las opciones la empresa tiene la ventaja de que, 
al tener un tipo de cambio presupuestado (12.70) 
para sus operaciones lo puede mantener fijando ahí 
el precio de ejercicio (Strike price). Por ejemplo, una 
empresa con necesidad de comprar 100 mil dólares el 
4 de diciembre de 2013, adquiere una opción Call con 
un Strike de 12.70 y un costo (prima por monto) de 
42 mil 370 pesos, con esto el cliente está asegurando 

comprar la divisa en ese nivel en caso de que el tipo 
de cambio se encuentre por encima del Strike, pero 
si se ubica por debajo del Strike, la empresa tiene la 
oportunidad de decidir no ejercer la opción y comprar 
a nivel de mercado.

Las opciones no son más que un “seguro” aplicable 
únicamente en caso necesario, con la ventaja de que 
la pérdida está limitada al pago de la prima y la utilidad 
puede ser ilimitada. Realizar este tipo de operaciones 
permite mantener mejor presupuestadas las 
transacciones de divisas a futuro, aunque no son las 
únicas coberturas que se pueden realizar, ya que existe 
una gama muy amplia de alternativas de acuerdo a la 
visión de mercado de la empresa.

Es importante destacar que estos productos no 
son una fuente de ingresos extraordinarios, ya 
que el manejo de derivados es parte esencial de la 
administración de riesgo de una empresa, de tal 
manera que pueda estar cubierta ante cualquier 
movimiento adverso en el mercado cambiario.

La respuesta es el uso de estrategias de cobertura que mejoren nuestra posición frente al mercado y nos ayuden a minimizar riesgos innecesarios:

11.6821
AGOSTO 2011

12.6500
NIVEL ACTUAL

13.0048
2011-2012

14.3949
JUNIO 2012
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FINANZAS

Consolida NL
liderazgo
En captación de IED

D 
urante 2013 Nuevo León se consolida como punta de lanza 
en desarrollo económico, al mantener el liderazgo en capta­
ción de Inversión Extranjera Directa (IED), con certeza de 
alcanzar los tres mil millones de dólares al cierre del año.
Dinamismo económico, comprobada competitividad, di­

versificación de la industria, armonía laboral y capital humano son las 
mejores cartas de presentación. La actual Administración Estatal ha 
mantenido una tasa de crecimiento promedio de 5.5%, frente al 4% 
registrado a nivel nacional.

Con vocación definida, la fortaleza de Nuevo León se ratifica año con año
Según estadísticas del 2012, Nuevo León produjo 11% de las manufac­
turas del país, es líder nacional en la industria de la construcción y sus 
materiales, así como en más de 20 ramas manufactureras y en los servi­
cios del más alto valor agregado. 

 La meta de la 
entidad para el 
2013 es captar 

tres mil millones 
de dólares    
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El Gobierno del Estado se ha esforzado 
por impulsar la actividad comercial, indus­
trial y empresarial nacional a través de en­
cuentros de negocios, asesorías, capacita­
ción y financiamientos directos, además 
de crear herramientas como el Centro de 
Atención Empresarial y el Programa He­
cho en Nuevo León, con especial énfasis a 
las Micro, Pequeñas y Medianas empresas, 
que son grandes generadoras de empleo.

Uno de los factores más importantes que 
contribuyen al impulso económico es la 
IED; hasta el mes de agosto se tiene regis­
trado un flujo de inversiones superiores a 
dos mil 100 millones de dólares, lo cual sig­
nificará fortalecer las cadenas de valor de la 
industria y la valiosa generación de empleos 
cada vez mejor remunerados.

Desde el inicio de la presente administra­
ción hasta el mes de junio del 2013, se han 
creado en Nuevo León 190 mil empleos 
formales, según las estadísticas del IMSS; 
esto representa 8% de los empleos formales 
creados en todo el país.

Un punto sensible del éxito para el desa­
rrollo sin duda es la formación e impulso de 
los agrupamientos industriales. Ya son 10 los 
clústeres que, por medio de la especializa­
ción, y en una mancuerna entre academia 
y Gobierno, han logrado fortalecer la eco­
nomía de Nuevo León. Adicionalmente se 
preparan los últimos detalles para dar paso a 

la creación de dos más: turismo, y transporte 
y logística.

Los clústeres ya son una referencia inter­
nacional y alcanzarán un mayor nivel de 
éxito cuando nuestra entidad funcione como 
sede del 17º Congreso Mundial de Clúste­
res que se celebrará en noviembre del 2014. 
Más de 400 representantes de 60 países ten­
drán puestos sus ojos en NL.

El Gobierno del Estado mantendrá la es­
trategia de acercamiento con la planta pro­
ductiva y los inversionistas para conocer de 
cerca sus necesidades e impulsar el flujo de 
inversiones, con especial énfasis en la rela­
ción con Estados Unidos, donde el mercado 
asiático ha ganado terreno. La importancia 
de este mercado es tal, que más de 60% 
de la IED registrada en Nuevo Leon hasta 
agosto, proviene del vecino país.

En perspectiva nacional, del total de la In­
versión Extranjera Directa que ha captado 
México de 1999 a la fecha (306 billones de 
dólares), 153 billones de dólares, es decir, 
50%, provino de EU. En este mismo perio­
do Nuevo León recibió un total de 33 bi­
llones de dólares de IED, 40% de la cual es 
inversión estadounidense.

A lo largo de los últimos 14 años Nuevo 
León ha sido la entidad más favorecida por 
la IED, ya que captó 11% de toda la que lle­
gó a México y 9% de la originada en EU.

En los tres años y medio de la actual admi­
nistración estatal, llegaron o reinvirtieron en 
el Estado 80 empresas norteamericanas rea­
lizando nuevas inversiones o ampliaciones 
por 2.8 billones de dólares, repercutiendo 
en generar más de 12 mil empleos directos. 
Con esta estrategia NL cumplirá su meta de 
captar tres mil millones de dólares en 2013, 
para refrendar su liderazgo industrial y eco­
nómico en favor del desarrollo de México.

Hasta el mes de agosto 
se tiene registrado un 
flujo de inversiones 
superiores

2,
2.8

14
Años

60%

MIL EMPLEOS
FORMALES

millones

Billones

de dólares

de dólares

Se han creado, desde el inicio de 
la presente administración hasta 
el mes de junio del 2013

190

De la IED registrada 
en Nuevo Leon hasta 
agosto, proviene del 
vecino país

En los últimos 
años Nuevo León 
ha sido la entidad 

más favorecida 
por la IED

Llegaron o reinvirtieron 
en el Estado 80 empresas 

norteamericanas realizando nuevas 
inversiones o ampliaciones

100
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Ex Presidente de España

LIDERAZGO

Director de la Cátedra de 
Liderazgo del Tecnológico 
de Monterrey. Durante 
22 años ocupó diferentes 
cargos directivos del 
Grupo CEMEX. Fue 
Coordinador de Asesores 
del Secretario de Gober-
nación y Subsecretario de 
Empleo y Política Laboral. 
Es fundador de SELIDER. 
editorial@playersoflife.com

Javier Prieto 

Felipe González

H
ace 20 años tuve la fortuna de 
entrevistar al Presidente de Espa­
ña, Felipe González, considerado 
uno de los estadistas más recono­
cidos del siglo XX. Al frente del 

Gobierno español logró consolidar la demo­
cracia, incorporando a su país a la moder­
nidad europea, así como mejorar sustancial­
mente el ingreso per cápita de los ciudadanos. 
Un hombre con personalidad impactante, 
simpático, sencillo y un poder de comunica­
ción incuestionable.

Uno de los temas centrales de la conversa­
ción fue el de la juventud: sus sueños y pro­
blemas; oportunidades y obstáculos, lo cual 
hoy me hace relacionarlo con las cruciales 
circunstancias que vivimos en México y de 
las que pareciera que no tenemos una pro­
puesta de solución.

Felipe González me decía: “La edad entre 
15 y 18 años es clave para definir el futuro, 
sin embargo no hemos reflexionado por qué 
y eso debería preocuparnos e incluso angus­
tiarnos. Si tomas a un chaval de esa edad y 
le preguntas cuántas cosas quería ser cuando 
tenía nueve o 10 años, probablemente la res­
puesta sería futbolista o astronauta o empre­
sario. Todos tienen todas las ambiciones y 
sueños intactos. El drama comienza cuando 
a los 16 o 17 la sociedad comienza a apretar­
los y sienten la necesidad de definir su futuro, 
sin tener claro cómo”.

¿No es esto lo que hace que los jóvenes en 
México ya no quieran seguir sus estudios de 
preparatoria? ¿No es esto lo que les ha pasa­

Para terminar la charla el ex Presidente mencionó algo que serviría 
como norma para los lectores de PLAYERS of  life: “Vivan intensamen­
te, sin claudicar a los valores y principios que les enseñaron sus padres. 
Durante mi vida y en el rol que me tocó jugar, tuve experiencias y vi­
vencias muy importantes, pero nunca tan recordadas como las que viví 
en mi juventud: las charlas con mis abuelos y padres; las comidas de la 
abuela y mi madre; los proyectos y sueños”.

Los invito a reconocer que un líder eficaz acepta riesgos, innova, de­
safía y cambia el metabolismo básico de la cultura en la organización; 
a aceptar que podrá haber rechazo o fracaso en su intento por lograr 
grandes proyectos, pero con su respuesta fortalecerán su carácter. Uste­
des valen más de lo que imaginan; de la misma manera que México vale 
más de lo que algunos piensan. ¡Créanselo!

do a muchos jóvenes que se sienten frustrados por lo que ahora hacen?
No sé en qué momento del ciclo vital estropeamos las ambiciones de 

los niños; quizá por el ambiente de la familia, el entorno social o el siste­
ma educativo. En ese círculo de formación es donde hay que despertar o 
rediseñar las estrategias para ayudar a los jóvenes a construir y alcanzar 
sus sueños, no solo con conocimientos, sino con actitudes diferentes.

1. Tomar iniciativas sin el miedo a que alguien nos castigue por intentar una 
cosa, aunque fracasemos en el intento.

2. No centrarnos en resolver los problemas de los demás, sino en ayudarlos 
a aprender a resolver sus problemas. “Una riqueza más valiosa que los 
conocimientos es la iniciativa”.

3. Mantener una renovación permanente de los pensamientos que tenemos; 
actualizarlos, re-ofertarlos y ver cómo conectan con los demás.

4. No quedarnos atrapados en los pensamientos del pasado, ni en las 
obsesiones del futuro; sino vivir el presente y construir nuestro camino.

5. Fomentar los valores de la convivencia en libertad, aceptando las diferencias 
y construyendo en los consensos.

Actitudes A FOMENTAR según Felipe González

 Una riqueza más valiosa 
que los conocimientos es 

la iniciativa 



115SEPTIEMBRE 2013



116 SEPTIEMBRE 2013
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Diseña el Cambio
Transformando comunidades, actitudes y corazones

Por Sandra Flores Barrera

D
iseña el Cambio sigue desarro­
llando autosuficiencia entre los 
alumnos de México y el mun­
do, así como buena autoestima 
y una actitud positiva. Desde el 

2010 Fundación EducarUno ha implemen­
tado a nivel nacional esta poderosa meto­
dología de cuatro etapas: Siente, Imagina, 
Haz y Comparte. A la fecha han participa­
do alumnos y profesores de más de 10 mil 
300 escuelas del país y más de 40 países han 
puesto en marcha esta práctica y sencilla 
metodología de cambio.

Cada alumno participante, sin importar 
su nivel socioeconómico, ciudad de origen 
o nivel escolar, logra identificar problemas 
que afectan a su escuela o comunidad. Una 
vez seleccionado el problema que les intere­
sa resolver, los alumnos dejan volar su ima­
ginación y creatividad para proponer las 
soluciones al problema identificado.

En Diseña el Cambio es vital que el equi­
po participante lleve a cabo su plan de ac­
ción a través del involucramiento con otros 
compañeros, padres de familia y la comu­
nidad en general. Al final, los participan­
tes comparten su historia de cambio para 
inspirar a otros a adentrarse en la aventura 
de ser verdaderos agentes de cambio en sus 
comunidades.

Durante todo este proceso los alumnos 
descubren que más allá del cambio físico 
que pueden generar en sus escuelas y/o co­
munidades, ellos son capaces de impactar 
de manera positiva su entorno. El principal 
logro para los estudiantes es darse cuenta 
que son generadores de un cambio positi­
vo en su comunidad y que, con su ejemplo, 
pueden inspirar a otros para que las cosas 
sucedan de forma distinta. Ésta es una satis­
facción que conservarán por el resto de sus 
vidas.

Para el profesor guía, quien los acompa­
ña en esta aventura, saber que sus alumnos 
desarrollan habilidades, actitudes y compe­

tencias tan necesarias en el mundo actual, 
representa un gran logro profesional. No 
hay mejor recompensa que saber que sus 
alumnos están preparados para afrontar de 
la mejor manera los retos del futuro.

“Con el interés de promover el liderazgo entre más 
niños y jóvenes, queremos invitar a los estudiantes 
y maestros de educación básica a que participen en 
la 4ta edición de Diseña el Cambio 2013-2014”. Las 
inscripciones al concurso estarán abiertas del 12 de 
agosto al 11 de octubre de 2013 en 
www.disenaelcambio.com

 Sigamos promoviendo 
que más alumnos de México 
empiecen a decir ¡yo puedo!, 
en vez de ¿podré? 
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Arena
Asociación Regiomontana de Niños Autistas, ABP

 Tras 15 años de labor atiende a cerca 
de 160 niños y sus familias; a corto plazo 
su objetivo es adquirir instalaciones 
propias que le permitirán dar servicio a 
250 pequeños 

E
n 1998 un grupo de madres de familia coin­
cidieron en la sala de espera de un centro de 
terapia para niños con necesidades diferen­
tes. Todas ellas habían recorrido el mismo 
camino y experimentando dificultades se­

mejantes antes de tener un diagnóstico preciso sobre el 
problema que presentaban sus hijos: autismo.

Después de varios encuentros decidieron organizarse 
y formar una asociación que les posibilitara un conoci­
miento más amplio sobre el autismo y al mismo tiempo 
brindar esa valiosa información a otras familias en la 
misma situación. Las alentaba el propósito de ofrecer 
alternativas para evitar o reducir los efectos negati­
vos de la falta de información sobre el padecimiento 
y eventualmente instituir espacios especializados para 
abordar la problemática con la firme misión de “Digni­
ficar y promover la integración de la persona con autis­
mo al ambiente familiar, educativo, laboral y social”.

Ya constituida legalmente, Arena se puso en marcha 
para procurar fondos y ofrecer conferencias de exper­
tos en el tema del autismo y su tratamiento. La volun­
tad, entusiasmo y corazón generoso de otras personas 
fueron sumándose a esta iniciativa, lo que cinco años 
después permitió crear un centro que inició apoyando 
a 11 niños en situación económicamente vulnerable.

El constante crecimiento de Arena ha requerido de 
cambios y adecuaciones suficientes para continuar brin­
dando sus servicios. Mediante convenios con diferentes 
universidades y especialmente con la Facultad de Psi­
cología de la UANL, garantiza un servicio de calidad 
con supervisión adecuada y capacitación especializada 
para los futuros profesionistas. La Asociación promueve 
la institucionalización y profesionalización de sus me­
canismos de atención y servicio a los niños con autismo, 
sus familias y la comunidad, así como las estrategias de 
procuración de fondos que faciliten la operación y cre­
cimiento del centro de atención.

A lo largo de 15 años, y en la medida en que la comu­
nidad ha ido conociendo más a esta institución, las de­
mandas de sus servicios han aumentado. Actualmente se 
atiende a cerca de 160 niños y sus familias. El Patronato 
continúa integrado por algunas de sus fundadoras, pero 
también por personas que se han ido incorporando con 
el interés genuino de trabajar por esta obra de forma 
comprometida y desinteresada.

Para dar certeza a la continuidad y permanencia de 
Arena a largo plazo, recientemente se creó un Consejo 
Administrativo cuyo primer objetivo será la adquisición 
de instalaciones propias, mismas que permitirán aten­
der hasta 250 niños y ampliar los servicios a las fami­
lias y la comunidad. Este nuevo impulso demandará 
redoblar esfuerzos para cumplir con los compromisos 
adquiridos, que no son menores. Sin embargo, el Con­
sejo y Patronato actual tienen la confianza de que la 
comunidad sabrá responder y apoyar generosamente 
a Arena, como lo ha hecho hasta ahora.

Para más información ingresar a 
www.autismoarena.org.mx
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Biólogo Marino (UABCS) 
y Maestro en Ciencias 
(CIBNOR). Ha migrado 
desde la investigación en 
ecología marina hasta la 
consultoría en sustenta-
bilidad integral, pasando 
por la conservación y res-
tauración de ecosistemas, 
la economía de la pesca 
y el ordenamiento territo-
rial, entre otras áreas de 
investigación.

Carlos Viesca

La insostenible
arrachera
NUESTRA DE CADA DÍA

SUSTENTABILIDAD

P
or mucho, la alimentación debiera ser el tema 
prioritario de cualquier país, ciudad y persona 
en la actualidad. Sea por efecto de la malnutri­
ción (desnutrición u obesidad) o el severo costo 
ambiental y económico de la producción alimen­

taria, el caso es que nuestro principal reto como civilización 
es garantizar la sana alimentación de todo ser humano, en 
un entorno ambiental cada vez menos productivo.

Los datos son muy claros: según el reporte anual de la 
FAO, casi 30% de la población mundial sufre algún tipo de 
desnutrición, incluyendo la cuarta parte de los niños. Por 
otro lado, 20% de la población tiene sobrepeso (500 millo­
nes), siendo México de los países que más contribuye. La 
malnutrición nos cuesta 5% del PIB mundial.

Los datos ambientales también son preocupantes. Mien­
tras que para el 2030 habremos de aumentar la producción 
alimenticia 60% para atender a los nueve mil millones de 
personas que seremos, entre el cambio climático y la degra­
dación y pérdida de tierra fértil, estamos comprometiendo 
la seguridad alimenticia de la población actual.

Se estima que globalmente la tercera parte del alimento 
producido se desperdicia y 50% considerando los desperdi­
cios no comestibles (como cáscaras y huesos). En sociedades 
se alto poder adquisitivo más de la mitad del desperdicio se 
debe a los consumidores, que la desechan sin siquiera haber­
la preparado (del refrigerador a la basura).

 Algunas acciones derivadas:
1. Limitar nuestro consumo diario de carne. En términos 
generales, una porción de 85 gr de carne de res, 100 de cerdo 
o 120 de pollo nivela el contenido calórico, balancea la dieta y 
reduce significativamente nuestro impacto ambiental (producir 
un kilo de carne requiere de hasta 20 mil litros de agua). Una 
excelente opción es eliminar el consumo durante la semana 
y reservarlo para las carnes asadas del sábado o domingo, 
así se mantiene un balance entre lo saludable/sustentable. 
Como ejemplo, en EU está tomando gran auge el movimiento 
Meatless Monday (www.meatlessmonday.com).

2. Ajustar nuestra dieta a la pirámide nutricional. Es 
innecesario hacer alguna dieta exótica o gastar miles de pesos 
en nutriólogos. Basta con seguir la pirámide nutricional.

3. Consumir productos sustentables. La oferta de alimentos 
sustentables es cada vez mayor. Con marcas como Villa de 
Patos, Eva o Aires de Campo se tiene una amplia gama de 
opciones, producidas localmente de manera sustentable.

4. Hacer ejercicio al aire libre (de preferencia en espacios 
públicos). Es imposible tener una vida sana solo ajustando 
nuestra dieta. El ejercicio es tan importante como la buena 
alimentación. Además, por cada hora que pasamos realizando 
una actividad física al aire libre, es altamente probable 
que estemos sustituyendo una actividad poco sustentable 
(fumar, consumir alimentos chatarra, ver televisión, usar la 
computadora).

5. Generar redes. Convoca a esas 15 personas de tu núcleo 
social a adoptar estas acciones y a realizarlas juntos. Comparte 
recetas, arma equipos deportivos y compra alimentos 
orgánicos por volumen para lograr un mejor precio. Fija 
metas colectivas. Esto mantendrá la motivación y hará más 
disfrutable el cambio de estilo de vida.

 Comer saludable es comer sustentable
¿Severa desnutrición por un lado y grotescos desperdicios por el otro? 
Pues sí, es una de las realidades de la cultura consumista que vivimos. No 
obstante, a diferencia de otros grandes retos socio-ambientales, resolver la 
crisis alimenticia está muy cerca de nuestras capacidades ¿Qué podemos 
hacer?:

 Producir
un kilo de carne 

requiere de hasta
20 mil litros

de agua 

 Conocer nuestro peso correcto (índice de masa corporal, 
IMC), la Organización Mundial de la Salud señala que un IMC 
sano está entre 18.5 y 24.9 kg/m2. Para calcularlo divide tu peso 
en kg entre el doble de tu estatura en metros. Por ejemplo, si 
mides 1.70 m y pesas 75 kg, tu IMC es: 75/ (1.70 x 2) = 22.05 
kg/m2, o sea que tu peso es adecuado.
 Saber cómo está nuestra comunidad, invita a 15 personas 

cercanas a medir su IMC para obtener el porcentaje de sobrepeso 
en tu comunidad.
*Con ello tendremos una idea de:
1. La sorprendente incidencia del sobrepeso en nuestro círculo social más 
cercano
2. Lo que podríamos ahorrar en dinero e impacto socio-ambiental si 
nuestros hábitos alimenticios fueran mejores
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CORM
Carne libre de toxinas

“El respeto por los animales es el principio 
de una buena carne, y para ser sana tiene que 
ser natural”.

E
n un mundo donde el término “orgánico” cada vez tiene 
más peso, surgió Carnes Orgánicas de México (CORM), 
empresa nacional que se origina como respuesta al re­
clamo social de contar con carne de res libre de residuos 
tóxicos.

Después de realizar un estudio de mercado se identificó cómo cada 
vez son más las personas que demandan productos libres de toxinas 
(anabólicos, antibióticos, hormonas de crecimiento, transgénicos, sin­
téticos, agroquímicos, pesticidas y cualquier tipo de sustancia tóxica). 

CORM desarrolla una producción sustentable de res, basada en pas­
tizales nutritivos y con certificaciones orgánicas, al igual que mediante 
sistemas de pastoreo rotativo.

Los animales nacen, crecen y se desarrollan libremente en pas­
tizales de tierras certificadas orgánicas. Una selección es llevada 
de libre pastoreo directo al rastro para ofrecer carne 100% limpia. 
Otra selección del ganado, únicamente, en su última etapa de vida, 
pasa a corrales donde son alimentados con raciones controladas y 
certificadas orgánicas, dándole el toque final a la carne que algu­
nos prefieren. Los terrenos donde se encuentran son libres de fer­
tilizantes, insecticidas, pesticidas y sin contaminación en sus aguas. 
Se cuenta con ganado Angus y Brangus, así como cabrito y cor­
dero. La res es sacrificada en rastro TIF (Tipo Inspección Federal), 
el cual está acreditado como orgánico.

 Cronología
 2005 Carnes Orgánicas de México se constituye 
 2006 Las tierras de los ranchos se certifican como orgánicas
 2007 Se certifica orgánico el ganado y su proceso de 

producción
 2009 Inicio de la  producción y venta de carne 
100% orgánica para una cadena comercial

 2010 Comienza el proyecto de la Boutique CORM
 2011 Principia operaciones la Boutique CORM
 2012 La venta se hace exclusiva en la Boutique 
debido a la alta demanda

 CERTIFICACIONES DE CORM
 Orgánico bajo las normas NOP (National Organic Produc-

tion) de USDA
 Rastro certificado TIF, HAACP y acreditado orgánico por 

USDA NOP

 Producción de carne
 Res terminada en corral
 Res 100% libre pastoreo
 Cordero 100% libre pastoreo
 Seca de res tipo machaca
 Seca de res tipo jerky
 Productos listos para consumir: barbacoa de res  
y borrego, menudo y deshebrada, entre otros

 Distinción en el mercado
Además de tener un exquisito sabor, es la mejor alternativa en 
carnes ya que ofrece garantía de calidad Orgánica Certificada. 
Esto asegura carne sin tóxicos, respeto por los animales en 
su proceso de producción y protección al medio ambiente.

 VENTAJAS EN SU CONSUMO 
La carne es 100% nutritiva ya que es producida sin agregados 
que no van con su naturaleza, esto hace que sea más digeri-
ble y no afecta a la salud de las personas.
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Bacteria MBD-10
Grupo CADASA

 ¿Qué es?
La Bacteria MBD-10 es una formulación microbiológica que se sitúa 
entre las más eficaces del mercado debido a que contiene cepas es­
pecializadas para promover una rápida penetración, eliminación de 
obstrucciones y digestión de depósitos orgánicos en los sistemas de 
ductos de drenaje y trampas de grasa.

El producto está compuesto por una mezcla de microrganismos 
presentes en la naturaleza, que de forma rápida degradan las grasas, 
almidones y proteínas localizadas en establecimientos de prepara­
ción de alimentos.

Esta bacteria no es toxica, patógena, caustica ni corrosiva. No 
afecta a los humanos, vida marina, animales y plantas, y su aplica­
ción en cualquier sistema de drenaje es 100% segura.

 Beneficios
 Reduce considerable el costo de mantenimiento al no tener que 

desazolvar
 Provee vías de drenaje libres de grasa y con buen flujo
 Elimina malos olores

 Facilita las tareas de limpieza
 Mejora la calidad de las aguas residuales (DQO, DBO), evitando 

multas
 Producto hecho en México

 Acerca de Grupo CADASA
Inició operaciones en el 2009 con el objetivo y compromiso de en­
tregar y proveer productos de limpieza no dañinos al medioambien­
te. Su gama abarca desde un limpiavidrios hasta un desengrasante 
utilizable en las parrillas de cocina.

 Ventajas
 Nueva tecnología efervescente, aminorando su almacenamiento
 Con aprobación de la FDA y la EPA (departamento de regulación 

química de EU)
 Productos biodegradables y ecológicos
 Libre de reacción al contacto humano

 Un aliado 
para la in-
dustria res-
taurantera 
y el medio 
ambiente 

Para más información consulta:  www.grupocadasa.com
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 PLEI
Programa de Liderazgo Empresarial Internacional

D
esde hace 18 años el Programa 
de Liderazgo Empresarial In­
ternacional, mejor conocido 
como PLEI, se ha comprometi­
do con México para formar a 

los líderes del futuro, promover al país y a 
sus empresas en el ámbito internacional, y 
elevar el nivel educativo.

Creado y dirigido por estudiantes, el Pro­
grama se dedica a hacer viajes académi­
co-comerciales durante los veranos, en 
que alumnos del Sistema Tecnológico de 
Monterrey viajan al extranjero en busca de 
oportunidades de negocio para una empre­
sa que les brinda el apoyo económico nece­
sario en el logro de este objetivo.

Durante este lapso más de mil 400 em­
presas, en su mayoría mexicanas, se han be­
neficiado a través del apoyo de un alumno 
destacado que desarrolla un proyecto para 
llevarlo a cabo en el extranjero, ya sea bus­
cando proveedores o clientes, sondeo de 
mercado, alianzas estratégicas o cualquier 
servicio que la empresa esté buscando.

 Trayectoria del
     PLEI en números
     Más de…

 Mil 443 alumnos
 45 países visitados
 Mil 493 empresas

   participantes
 Mil 410

   organizaciones
   visitadas

Si te interesa ser parte 
del Programa, visita 
www.plei.net o envía 
un correo a Jaime 
Martín Valdivia Cerecer 
(jvaldivia@plei.net), 
Presidente del PLEI.

Los giros de las empresas que los alumnos representan en sus res­
pectivas misiones abarcan el agrícola, de alimentos, textil, indus­
trial, mineral, de construcción, automotriz, software y de papel, entre 
otros.

Las regiones visitadas por el PLEI este año fueron Asia (China, 
Taiwán, Japón y Corea del Sur), sudeste asiático (Tailandia, India, 
Malasia, Singapur, Hong Kong y Vietnam) y hemisferio sur (Brasil, 
Perú, Colombia, Chile, Argentina y Sudáfrica).

Los estudiantes, acompañados de un maestro y miembros de 
la Mesa Directiva del PLEI, visitaron embajadas, cámaras de co­
mercio y empresas transnacionales de suma importancia, que los 
recibieron con los brazos abiertos para colaborar en su desarrollo 
profesional. Además, cada participante visitó otras corporaciones 
con el objetivo de dar resultados a su proyecto. Mediante estas reu­
niones personales se logró vincular a empresas mexicanas del sector 
público y privado con organizaciones extranjeras, lo cual aseguró 
resultados concretos para las compañías patrocinadoras.

Algunas de las empresas visitadas este verano fueron Lenovo (Bei­
jing), POSCO (Seúl), Toyota (India), Hyflux (Singapur), Planta Cer­
vecería Backus-Sabmiller y AngloGold Ashanti (Johannesburgo), 
entre muchas otras.



127SEPTIEMBRE 2013



128 SEPTIEMBRE 2013

IDEAS

Informática 
Empresarial Integrada

20 años de estar innovando el mercado de soluciones de TI

C
on una propuesta de soluciones 
extensa, y el aval de las certifica­
ciones y expertise de sus consultores 
de por medio, Informática Em­
presarial cumplió 20 años de exis­

tencia el pasado mes de agosto. Desde su fun­
dación en 1993 ha evolucionado de ser una 
empresa proveedora de accesorios y desarro­
llo de sistemas, a una con visión y objetivos di­
rigidos a las soluciones integrales de valor, sin 
olvidar la cultura con la que se rige: disciplina, 
trabajo en equipo, responsabilidad y servicio.

Informática Empresarial se ha transfor­
mado y adecuado a las necesidades del mer­
cado, comenzando con servicios a sus clien­
tes, contratos de mantenimiento y desarrollo 
de sistemas. Posteriormente complementó 
su oferta hasta llegar a lo que actualmente 
es: una compañía con una completa oferta 
de servicios y soluciones integradas.

Centrándose en la especialización, Infor­
mática Empresarial se esforzó forjando so­
cios de negocio y alianzas con fabricantes, 
con lo cual aporta un valor agregado de 
suma importancia en la actualidad. Hoy es 
canal certificado Specialist de HP práctica­
mente en todas sus líneas de negocio, desde 
la parte de cómputo e impresión, servidores, 
almacenamiento y networking, hasta de finan­
ciamiento. Cuenta con certificación Premier 
en McAfee en todas sus líneas de seguridad 
y es uno de los principales socios de la marca 
en el noreste de la República. En Microsoft 
son Partner Silver; Citrix los avala como Dis­
tribuidor Silver; Adobe los sitúa como Dis­
tribuidor Certificado; Toshiba como canal 
Gold, y Lenovo los certifica en un estándar 
comercial.

En la parte de energía, son Centro Autori­
zado de Servicio de Tripp Lite, ofreciendo 
soporte técnico en apoyo a los servicios co­

rrectivos, contratos de mantenimiento y ga­
rantías. Asimismo, posee una sólida fuerza 
laboral de 33 empleados: consultores TI y 
ejecutivos de cuenta que manejan la parte 
de servicios, todos ellos atendiendo a más 
de mil 500 clientes, de los cuales 300 son 
concurrentes. Aunado a ello, cuenta con 
una sucursal en la ciudad de México para 
dar atención personalizada a sus clientes en 
la zona centro.

Entre los clientes que ha apoyado con pro­
yectos integrales se encuentran ABA Segu­
ros, Farmacias Benavides, Tiendas Soriana, 
Lowe’s, Cemex Central, Grainger, Grupo 
Alen, HEB, Innova Sport, Dal Tile y Ter­
nium.

Tomando en cuenta la trayectoria y evo­
lución de Informática Empresarial en 20 
años, se prevé que el futuro de la empresa 
será con un crecimiento exponencial que la 
situé entre los líderes del mercado en la zo­
na norte de la República, al igual que socio 
de negocio preferido de los clientes de la 
región, haciendo hincapié en proyectos de 
llave en mano.

 La gran ventaja de 
Informática Empresa-
rial es que se ha trans-
formado y adecuado 
a las necesidades del 
mercado 

Óscar G. Treviño de la Garza, Director General de Informática Empresarial
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Monterrey 
plataforma empresarial

ADVANCE

Expo Capital Humano / Expo Finanzas / Expo Oficinas 

L
a búsqueda del balance entre la 
parte operativa y el talento hu­
mano es de vital importancia para 
directivos y dueños de empresas. 
Existen diversas herramientas que 

brindan apoyo en cada una de las áreas.
Ejemplo de esto es la realización, por pri­

mera vez en Monterrey, de los encuentros 
especializados en las áreas de recursos hu­
manos, administración y compras: Expos 
Capital Humano, Finanzas y Oficinas.

El concepto de los eventos está enfocado 
en reunir y capacitar a empresarios y ejecu­
tivos de la región para mejorar las prácticas 
con sus colaboradores, maximizar su presu­
puesto y optimizar su salud financiera. Los 
eventos se realizan desde 2008 en la ciudad 
de México, consolidándose como platafor­
mas de actualización y negocios.

El concepto de los eventos 
está enfocado en reunir y 
capacitar a empresarios y 
ejecutivos de la región para 
mejorar las prácticas con sus 
colaboradores, maximizar su 
presupuesto y optimizar su 
salud financiera 

Para más información y registro visitar: www.expo-capitalhumano-mty.com / www.expo-oficinas.com / www.expo-finanzas.com

Asimismo, las Expos Capital Humano y Finanzas 
tendrán programas especializados de conferencias 
donde expertos compartirán consejos y soluciones. 
En el primero se abordarán temas como: “Inclusión 
laboral, oportunidad de crecimiento empresarial”; 
“Te enfocas o te enfrascas en el trabajo”; “Las tres 
estrategias de efectividad personal. Una fórmula de 
liderazgo”; “Administración del Capital Humano. 
Creando valor para el negocio”, y “La Risa, la terapia 
divertida”, entre otros.
Expo Finanzas presentará tópicos como: 

“Optimización de la Tesorería basada en la 
Administración de Riesgos”; “Cómo elegir el mejor 
esquema de financiamiento”; “Condusef en torno 
a las Sofomes”; “Una mejor lectura del ISR del 
personal en la empresa”, y muchos más.
En el marco de las actividades de las expos, se 
realizarán eventos especiales, tal es el caso de la 
V Jornada Corresponsables: La aplicación de la 
comunicación de la Responsabilidad Social a la 
gestación de personas y el Encuentro Empresarial: 
Negocios Inteligentes en tiempos de crisis.

 Durante los días 11 y 12 de septiembre, en Cintermex, se darán cita más de 150 empresas 
especializadas en:
 Expo Capital Humano, capacitación empresarial, 

bolsa de trabajo, comunicación organizacional, 
coaching, responsabilidad social, etc.
 Expo Finanzas, bancos, seguros, fondos de 

inversión, afores, despachos jurídicos, servicios de 

cobranza, uniones de crédito y más.
 Expo Oficinas, inmuebles, mantenimiento, 

decoración, artículos de oficina, tecnología, 
comunicaciones, seguridad y servicios para el 
personal, entre otros.

 Los eventos contarán con el respaldo de diferentes asociaciones y dependencias gubernamen-
tales como SAT, Condusef, STPS, Caintra Nuevo León, Canaco Monterrey e Infonavit, que sumaron 
esfuerzos para impulsar cada uno de los diferentes sectores.

En el piso de exposición se presentarán más de 150 empresas especializadas en productos 
y servicios enfocados en cada uno de los sectores. La entrada es gratuita para expertos, 
y tendrá un horario de 13:00 a 20:00 horas.
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SALUD

Alimentación 
y salud

Dimensionando su relación

Dra. Gabriela Morales González
Endocrinóloga, especialista en obesidad del Insti-
tuto de la Mujer de TecSalud

U
na buena alimentación es la base 
para una vida saludable. Actual­
mente nos enfrentamos a un rit­
mo de vida muy acelerado y no 
disponemos de mucho tiempo 

para alimentarnos adecuadamente. La dieta 
que consumimos es, por lo general, alta en 
carbohidratos y grasas saturadas, y en mu­
chas ocasiones no es variada ni equilibra­
da. Esto repercute en nuestra salud, y los 
malos hábitos en la dieta generan sobrepe­
so y obesidad. En la actualidad México es 
el primer lugar en obesidad. De acuerdo a 
la Encuesta Nacional de Salud y Nutrición 
(Ensanut) 2012, la prevalencia de sobrepeso 
y obesidad en hombres mayores a 20 años 
es de 69.4% y 73% en mujeres. La obesidad 
se relaciona con múltiples enfermedades 
como diabetes mellitus, hipertensión arte­
rial, alteraciones en colesterol y triglicéridos 
e hígado graso, entre otras.

Por esta razón debemos procurar una ali­
mentación adecuada. Con este calificativo 
nos referimos a equilibrada, variada, com­
pleta, suficiente y que incluya todos los gru­
pos de alimentación. Para ello nos basamos 
en el plato del bien comer.

 Los alimentos contie-
nen una gran cantidad 
de vitaminas, minerales, 
proteínas, carbohidra-
tos y grasas que necesi-
tamos para cubrir nues-
tros requerimientos 
diarios 

 Cereales y 
tubérculos
 Leguminosas
 Alimentos de 

origen animal 
(incluyendo leche)
 Frutas y verduras

El plato del 
bien comer 
nos muestra 
cómo debemos 
ALIMENTARNOS:

 Cereales integrales
 Carnes magras (evitar cortes ricos en 

  grasa)
 Pollo cocinado sin la piel
 Pescado al menos dos veces por semana 

  (por su contenido de ácido grasos Omega 
  3 y 6)
 Lácteos bajos en grasa
 Verduras naturales (evitar las precocidas

   o enlatadas) y cocidas al vapor
 Frutas con piel, pues en ella se ubica la

   fibra
 Tres ingestas principales (desayuno,

   comida y cena), y colaciones a media
   mañana y tarde
 Horarios de alimentación regulares:

   evitar ayunos prolongados, acelerar el
   metabolismo y no llegar con mucha
   hambre a la siguiente comida (al saltar 
   alguna comida, se ingieren más calorías
   en el siguiente tiempo de alimentación;
   muchas personas creen que no cenar es

  saludable o ayuda a perder peso, cuando 
  en realidad sucede todo lo contrario)
 Restringir los alimentos fritos, capeados o

   empanizados, así como las grasas 
saturadas a menos de 7% del total de  
calorías ingeridas

 Limitar el azúcar refinada, pues no aporta 
   nutrientes y es altamente calórica

 Limitar la sal, en especial si se padece
alguna enfermedad (como hipertensión 
arterial). Es importante revisar las 
etiquetas nutrimentales para ver la 
cantidad de sodio en cada producto, sobre 
todo alimentos procesados, que suelen ser 
ricos en esta sustancia

 Tomar dos litros de agua cada día y evitar 
refrescos o bebidas azucaradas

 Realizar 30 minutos de ejercicio cinco 
veces por semana

*Consideración: de existir alguna condición 
asociada consulte a su médico para recibir 
indicaciones individualizadas.

 Recomendaciones para una vida saludable
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NUTRICIÓN

Balance
saludable
EQUILIBRIO AL COMER

Licenciada en Nutrición 
y Ciencias de los 
Alimentos por la Univer-
sidad Iberoamericana. 
Diplomado en Alta 
Dirección por el IPADE, 
Maestría en Terapia 
Breve Sistemática 
por el Instituto Milton 
Erikson y curso de Edu-
cadores en Obesidad 
Infantil por la Univer-
sidad de Barcelona. 
Creadora de la Dieta de 
los Asteriscos.
editorial@playersoflife.com

Patricia Rivera

C
uando se habla de comer bien nos encontra­
mos ante múltiples teorías que nos desconcier­
tan y no sabemos si volvernos vegetarianos u 
optar por una dieta alta en proteínas y grasas. 
Lo cierto es que la clave está en consumir la 

cantidad de carbohidratos, proteínas, grasas, vitaminas, 
minerales y agua que nuestro cuerpo necesita, y elegir 
las fuentes adecuadas para tener una alimentación que 
mejore la calidad de nuestra vida.

Muchas veces pensamos que comimos bien simple­
mente porque elegimos alimentos que son sanos, y sin 
embargo no le dimos a nuestro organismo los nutrientes 
que requiere para estar saludable. Por ejemplo, pudimos 
desayunar un jugo de naranja con espinacas y un plato 
de avena con leche light, pero no comimos bien porque 
no cubrimos la ración de proteína y grasa, y consumimos 
más carbohidratos de los necesarios.

Cuando una persona hace una dieta alta en carbohi­
dratos derivados de cereales, galletas, pan, frutas y jugos,  
aumenta el riesgo de padecer sobrepeso, diabetes, gluco­
sa y triglicéridos elevados en sangre. Una gran cantidad 
de proteína acrecienta el riesgo de presentar problemas 
de ácido úrico, osteoporosis, edema, daños al hígado, ri­
ñón y cáncer. El alto consumo de grasas saturadas o trans 
incrementa el riesgo de tener altos niveles de colesterol y 
problemas de hígado graso.

Aunque si comemos menos de lo que necesitamos, 
también hay consecuencias, por eso la clave está en el 
balance. Si dejamos de ingerir carbohidratos entramos 
a un estado de hipoglucemia que nos produce desgano, 
ansiedad, irritabilidad y pérdida de masa muscular. Si su­
primimos la cantidad de proteína que nuestro organismo 
precisa, el cabello empieza a caerse, las uñas se rompen, 
y la piel y músculos se vuelven flácidos, lo cual nos pro­
duce envejecimiento prematuro y reduce nuestro meta­
bolismo. Y si evitamos las grasas la producción hormonal 
decrece y empezamos a tener problemas de resequedad, 
inapetencia sexual, cansancio y depresión.

 Proteína. La demanda de nuestro 
cuerpo es un gramo de proteína 
por kilogramo de peso al día. Las 
de más alta calidad se encuentran 
en el huevo, carne, pollo, pescado y 
queso. Si consumimos la cantidad 
adecuada tendremos una piel firme 
y mantendremos nuestra masa 
muscular. Encontramos siete gramos 
de proteína en cada huevo o en cada 
30 gramos de carne, pollo o pescado.

 Carbohidratos. Se requieren para 
alimentar al cerebro y al músculo. 
Los mejores están en la fruta entera 
y las leguminosas, que además de 
brindarnos energía, aportan fibra, 
disminuyendo su velocidad de 
absorción e impidiendo la producción 
de insulina (hormona almacenadora 
de grasas). En cambio los jugos 
y cereales se absorben a mayor 
velocidad.

 Grasas. Básicas para absorber 
las vitaminas liposolubles, formar 
hormonas, mantener la temperatura 
de nuestro cuerpo y su integridad 
ósea. Las mejores fuentes son 
semillas de girasol, nueces, 
almendras, cacahuates, linaza y chía, 
al igual que el aceite de oliva y el 
aguacate. La clave está en evitar el 
consumo de grasas trans: manteca 
vegetal y margarina, con que se 
elaboran la mayoría de las galletas, 
bisquets, tamales, helados y tortillas 
de harina.

Dos tips esenciales:
1. Acompañar nuestra dieta de una buena dosis de 
ensalada nos aportará la cantidad de fibra, vitaminas y 
minerales para mantener o restaurar nuestra salud. Las 
verduras nos ayudan a tener un PH alcalino que nos libra de 
muchas enfermedades.

2. Mejorar el consumo de agua natural nos mantendrá 
hidratados y contribuirá a limpiar el hígado y riñón, recoger 
las toxinas, y recuperar la juventud y lozanía de nuestros 
tejidos.

Para conocer tus necesidades específicas de cada 
nutriente acorde a tu peso, talla y actividad física, 
consulta www.dietadelosasteriscos.com

 DIETA balanceada
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Relación
cantidad-calidad

L 
a dieta es el conjunto de nutrientes que se con­
sumen. No tiene relación directa con la dis­
minución de peso, pues su principal objetivo 
debería ser mejorar y/o mantener un buen es­
tado de salud. Para guiarnos veamos lo que se 

ha realizado con fines didácticos.

WORK OUT

De una pirámide a un plato del bien comer

 LOS Cuatro pisos
1. Carbohidratos (pan, cereales, fibra, arroz y pasta), seis a 11 
porciones
2. Frutas y vegetales, dos a cuatro porciones / Lácteos (leche, yogurt 
y quesos), dos a tres porciones
3. Proteínas de origen animal (carne, pollo, pescado y huevos), dos 
a tres porciones
4. Grasa, aceite y azúcares, en muy poca cantidad

Por supuesto todas las cajas de cereales y pan traían esta pirámide, 
que aunque muy difundida, tenía defectos, uno de los más 
importantes es que no distinguía la calidad de los alimentos, por 
ejemplo, el tipo de pan (integral o no); generalizaba evitar grasas, sin 
considerar las saludables, ricas en ácidos grasos Omega 3 (aguacate 
y mantequilla de maní) y que éstas ayudan a absorber muchas 
vitaminas.

 versión 2005
La confusión aumentaba debido a la representación base-cúspide, 
como si un alimento fuera mejor que otro por encontrarse 
debajo o encima. Por ello se hizo una nueva pirámide con franjas 
de colores de distinta anchura, simbolizando que todos los 
alimentos son importantes, pero no todos se consumen en la 
misma cantidad. A un lado había una persona subiéndola para 
recalcar la relevancia de la actividad física y la dieta que debe ser 
personalizada.

 opción de harvard
El Departamento de Nutrición de la Universidad de Harvard, en 
el intento no solo por dictaminar los alimentos, sino enfatizar 
su calidad, hizo su pirámide, especificando que los cereales 
debían ser de grano entero o integrales y que la carne era mejor 
si provenía de pescado o pollo, recalcando así con sencillez la 
calidad de cada alimento.

Entrenadora de 
Corredores y Triatletas. 
Especialista en Medicina 
del Deporte y Rehabili-
tación por la UANL, con 
Maestría en Educación 
por la UDEM.

 Dra. Lilia Figueroa

Pirámides como guías de alimentación

La USDA conocida como Departamento de Agricul­
tura es una dependencia del Gobierno estadounidense 
responsable de las políticas alimentarias y su difusión. En 
1992 creó una pirámide alimenticia para orientar a la 
población acerca de cómo debería comer.

En la base estaban los alimentos que deberían consu­
mirse más abundantemente en el día y en cada uno de 
los pisos hacia arriba los que se consumirían menos.

El plato del bien comer 
Después de 19 años de guías en forma de pirámide, la 
USDA cambió la pirámide por un plato para hacerlo 
más sencillo de entender. En el 2011 nació My Plate: una 
gráfica que representa un plato el cual señala 30% para 
granos, 30% vegetales, 20% frutas y 20% proteína. Así es 
fácil procurar que en cada comida tengamos dicha pro­
porción de alimentos; además tiene un pequeño círculo 
que representa un vaso de leche.

En México se creó el Plato del Bien Comer, que forma 
parte de la Norma Oficial Mexicana para la promoción 
y educación para la salud en materia alimentaria e indica 
que la dieta correcta debe ser: completa, equilibrada, sin 
riesgos para la salud, suficiente, variada y ajustándose a 
la posibilidad económica sin sacrificar nutrientes.
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David Pérez

El Doctor
Watson…

Está desempleado

U 
na de las revistas de divulgación británicas 
más influyentes en el mundo, The Economist, 
dedica una de sus más recientes publicaciones 
a presentar lo que parece ser una victoria de la 
humanidad: una histórica baja en el crimen. 

Para comprobar esta hipótesis, cita algunos datos reve­
ladores, asegura que en Estados Unidos los homicidios 
nunca habían sido tan bajos. El robo a bancos y edificios 
en Reino Unido ha caído sorprendentemente. En Holan­
da, Portugal y Suiza las calles ya no son amenazadas por 
adictos como hace algunos años. Hasta el crimen de la 
década de los 90 en Boston, Los Ángeles y Nueva York, 
así como la mafia en Italia, parecen controlados. Incluso 
los países alguna vez soviéticos (como Estonia) revelan 
que el crimen es cada vez menos violento y frecuente.

Por si quedaba duda, The Economist remata afirmando 
que ni las crisis ni las recesiones tuvieron impacto; tampo­
co las “nuevas familias” que tanto miedo provocaron en 
los sectores más conservadores, hace años. Los pesimistas 
se equivocaron: el crimen no creció. Si el Doctor Watson 
existiera, de seguro ya estaría desempleado.

Aunque sorprendentes, todos estos indicadores son 
ciertos. El único detalle es que aplican solo a países ricos, 
pues se deja de lado la realidad de naciones en desarrollo 
como Brasil y Venezuela, las centroamericanas y la ma­
yoría de las africanas, de medio oriente y las asiáticas, 
donde por el contrario, el crimen nunca había llegado a 
ser tan alto y violento. Qué decir de México.

Tres explicaciones tradicionales a esta divergencia
1. Asegurar que los países ricos son menos corruptos y 
tienen más dinero para invertir en seguridad.
2. Avalar que es la desigualdad, y no la pobreza, la que 
genera tensión social y violencia. Esto es importante, porque 
los países en desarrollo son justo los más desiguales.
3. Afirmar que en las sociedades jóvenes (donde la 
testosterona es más abundante), hay mayor propensión a 
la violencia, y que por el contrario, con una población más 
vieja después del baby boom de la posguerra, en EU, Japón 
y Europa eso no ocurre.
*Estos argumentos son insuficientes para los 
sospechosistas, quienes señalan lo curioso que resulta que 
esta divergencia sea tan clara, y para ello, dan dos ejemplos:
 Política de drogas. ¿No es raro que en muchos 

Estados de EU la marihuana sea legal, mientras que miles 
de personas en el resto del mundo mueren intentando 
exportarla justo a ese país?
 Armas de fuego. ¿No es curioso que los países ricos sean 

los que las exporten, generando millones de ganancias, 
mientras que los pobres las importan ilegalmente para 
terminar siendo usadas por bandas y criminales?

Con independencia de las explicaciones, la realidad 
delincuencial que vivimos es tan compleja, que México 
necesita trabajar en sus propios argumentos sobre lo que 
ha pasado en el país y lo que podría ser una solución para 
su futuro. Con esta idea en mente, tuve la oportunidad de 
colaborar en la EGAP del Tec con un equipo de colegas de 
primer nivel. La idea era hacer un Índice que, comparando 
a los Estados mexicanos, permitiera conceptualizar tres 
esferas elementales:
 Problema, conocer todo lo que podamos de la incidencia 

delictiva
 Análisis de la percepción del problema, como la 

desconfianza en las autoridades, la apreciación de 
inseguridad y el impacto social del fenómeno
 Evaluación de la acción de los Estados, políticas 

públicas que se implementan en materia de fortalecimiento 
institucional y social

Después de tres años, hoy el portal interactivo 
www.inseguridadenlosestados.mx es una realidad que por 
primera vez en el país muestra una visión multidimensional 
y cíclica que aspira a conocer el fenómeno de manera 
integral. Lamentablemente en México el Doctor Watson 
no estaría desempleado. Por ello, ojalá este Índice ayude a 
comprender las pistas que necesitamos para salir adelante.
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Jessica Pérez de Ceballos y Jorge Ceballos

Joaquín Colomer Martínez y Joaquín Colomer Flores Luis Villarreal, Enrique Villarreal y César Gutiérrez 

Javier Pérez y Cecilia de Pérez 

Eduardo García y Blanca Guajardo de García

Eric Ramón, Eugenio Peña y Rubén Guajardo

Develó nuevo modelo
 Acura

Ramiro Lastra y Cynthia Garza 

El Planetario 
ALFA abrió 
sus puertas 
a la marca 
Acura para 
realizar la 
presentación 
de su nue­
vo modelo 
MDX 2014. 
Diferentes 
personalida­
des disfruta­
ron del cóctel 
y el gran 
ambiente, en 
que pudieron 
apreciar la 
develación 
de esta nueva 
propuesta.

María Guadalupe Cavazos y Gabriel Chávez 

SOCIALITÉ
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Paty Domínguez de Benítez, Adrián Benítez, Gaby Mendoza de Benítez y Jaime Benítez

Osvaldo Gómez y Cecilia Garza Carlos Flores y Karla Elizondo

Gabriela del Pozo y Raúl Pozo Olga Ramírez y Carlos de León

Premier de Los ilusionistas
BMW Serie 3 y 7

Marcelo Flores y Goretti Garza

El BMW Serie 3 y 7 hicieron su debut en la pantalla grande al 
formar parte de la película Los ilusionistas. El estreno se llevó a 
cabo en Paseo San Pedro, donde representantes de la marca y 
cinéfilos acudieron para ver en acción ambos automóviles.
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Leónides Monreal y Rodolfo Madero

Mauricio Cantú y José Manuel Reyna de la Fuente Ana Sofía Benavides, Lolita de la Garza de Benítez y Lola Landa

Javier Benítez y Carlos González

Cristina Rodríguez de Cantú, Mayté Fernández de Cantú, Dr. Javier Cantú y Javier Prieto

Gabriel Morfil, Felipe González y Dr. Fernando Vázquez 

PRESENTARON cuarta edición

Encuentro Mundial 
de Valores

Isabel Ramos y Germán Hernández

Para dar a conocer los 
temas y expositores que 
este año vendrán al Cuar­
to Encuentro Mundial 
de Valores 2013, se llevó 
a cabo en el Museo de 
Historia Mexicana una 
reunión. El evento se 
llevará a cabo del 17 al 
19 de octubre en el Audi­
torio Banamex y contará 
con la participación de 20 
líderes y agentes de cam­
bio que se encuentran 
entre los más brillantes de 
nuestra época.
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FLASHBACK

 1. The Guardian reveló que los servicios de inteligencia de EU tienen acceso a datos en la red de prácticamente todo el mundo  2. Por escándalo de 
desvío de fondos en su partido, el Presidente español Mariano Rajoy descartó dimitir o convocar a elecciones generales anticipadas  3. Hasan Rohaní, 
nuevo Presidente de Irán, reiteró que tratará de mantener relaciones exteriores constructivas  4. Un estudio de Reputation Metrics de Media Reputation 
Intangibles reveló que el Papa es el líder mundial con más influencia en Twitter  5. Inspectores de la ONU visitaron la capital siria en una misión para 
investigar el presunto uso de armas químicas  6. El soldado estadounidense Bradley Manning rindió testimonio sobre el caso WikiLeaks, y se disculpó por 
haber perjudicado a su país  7. Se dio a conocer que el grupo terrorista Sendero Luminoso adeuda al Estado peruano mil 321 mdp por acciones subversivas 
 8. Un juez federal absolvió a Raúl Salinas de Gortari del delito de enriquecimiento ilícito por más de 224 mdp  9. El Presidente Peña Nieto fue operado de 
un nódulo tiroideo  10. El narcotraficante Rafael Caro Quintero quedó en libertad debido a “fallas en el debido proceso” en su juicio  11. Enrique Peña Nieto 
presentó una iniciativa de reforma energética que busca modernizar el sector con una mayor participación del capital privado  12. Sectur informó que el 
PIB del sector turístico creció 2.1% en el primer trimestre del año  13. Brillaron en el primer semestre del año 19 empresas regias que cotizan sus acciones 
o emiten instrumentos de deuda en la BMV   14. En el cierre del cuarto semestre Femsa logró sumar 27 mil 40 mdp en activos, un incremento de 9.1% 
 15. Avanzó acción de Banregio 5.18%, logró un nivel máximo histórico.
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 1. Falleció en Qatar el futbolista ecuatoriano Christian Benítez, quien fue campeón con las Águilas del América en el pasado torneo  2. Neymar marcó 
su primer gol con la camiseta del Barcelona  3. Roger Federer celebró su cumpleaños 32, por primera vez en 10 años fuera del Top-3 del ranking 
mundial de la ATP  4. Las selecciones nacionales argentina e italiana tuvieron una audiencia privada con el Papa  5. Se dio a conocer que el juicio contra 
Pistorius será del 3 al 20 de marzo de 2014  6. Se anunció que las últimas tres medallas de Bolt en el Mundial de Atletismo 2013 lo han cotizado con 
hasta 300 mil dólares por carrera  7. La Federación Mexicana de Futbol decidió la permanencia del Chepo de la Torre al frente del Tri  8. Rubin Kazán 
presentó una oferta formal de 12 mdd para obtener al defensa mexicano Héctor Moreno  9. Jonathan Paredes se convirtió en el primer mexicano 
que obtiene bronce en clavados de altura  10. El joven pitcher sonorense Edwin Fierro fue dado a conocer como nuevo integrante de los Yanquis de 
Nueva York  11. Luis Rivera se ubicó como el primer mexicano en la historia de los Mundiales de Atletismo en conquistar una presea (bronce) en las 
pruebas de campo  12. Rubén Omar Romano fue presentado como nuevo entrenador del equipo Puebla  13. La selección femenil de softbol de NL 
quedó en segundo y tercer lugar en el Campeonato Nacional Preinfantil e Infantil   14. Tras seis años sin ganar el Clásico Regio, los Tigres vencieron 
a los Rayados 3-1  15. La ciclista Ingrid Drexel finalizó la Ruta de Francia Femenil Internacional en el Top Ten Juvenil al quedar en noveno lugar de su 
categoría
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