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P 
ar el ser humano alimentarse es una necesidad básica, pero 
en su esencia también se encuentra el germen de la evolu-
ción, el cual ha unido el requerimiento con la creatividad, 
generando el arte culinario, que deleita a los sentidos de 
forma integral. Por eso en esta ocasión dedicamos la sec-

ción Buen Comer a algunos de los mejores restaurantes de nuestra 
región. Asimismo, considerando la importancia del sector, por tercer 
año consecutivo realizamos el PLAYERS’ Restaurant Choice, en que 
podrán votar para que resulte galardonado su favorito en cada catego-
ría; no dejen de participar.

Sin duda los chefs son unos Maestros del Sabor y precisamente a 
ellos dedicamos 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.

Este mes viste nuestra portada un personaje que ha logrado llevar 
su negocio a la cúspide en La Laguna: el Señor Humberto Ramos 
Galiano, creador de los famosos helados y paletas Bips, quien a través 
de su ejemplo de trabajo constante y perseverancia, es un ejemplo que 
le ha demostrado a nuestra comunidad que cualquier sueño es posible 
de realizar.

Finalmente, los invitamos a que durante este mes patrio, aparte 
de conmemorar 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 nacionalidad es una acción y 
un compromiso diario, así que depende de nosotros la clase de México 
que buscamos ser.

CARTA 
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“El respeto 
al cliente, al 
proveedor y a la 
misma empresa 
es lo que se 
necesita para 
alcanzar el éxito 
en cualquier 
negocio”

HUMBERTO
RAMOS GALIANO,
FUNDADOR DE BIPS
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Now we’re talking...

PLAYERS of life-Revista Torreón: Los 
mejores especialistas médicos en 
nuestra edición de agosto, ¡no te los 
pierdas!

>>Alfonso D. Esparza: Felicidades, 
gran éxito en su vida, espero sigan 
cosechando triunfos

PLAYERS of life-Revista Torreón: 
Construir un Centro de Conven­
ciones y Exposiciones en Torreón, 
es un proyecto que sigue 
avanzando. Conoce los pormenores 
en este artículo

>>Arqui Rivera: Ya era hora de 
realizar algo artístico en La Laguna 
y sobre todo arquitectónico… Ojalá 
se realice

facebook.com/players.torreon
DIRECCIÓN GENERAL 

@AlexMtzFili

Alejandro Martínez Filizola
e: alejandro.martinez@grupoplayers.com.mx 

www.celsaimpresos.com.mx
ventascelsa@celsaimpresos.com.mx

(871) 159 1135 / 36    01 800 CELSA (23572)

PLAYERS of life. Marca Registrada. Año 8 No. 90. Fecha de publicación: 1 de septiembre de 2013. Revista mensual, editada, publicada y distribuida por Grupo PLAYERS. Av. Ocampo 240 ote., Col. Centro, 
27000 Torreón, Coahuila. México. Editor responsable: Mariana de los Ángeles Ramírez Estrada. Reserva de derechos: 04-2009-092408373300-01. Reserva de título INDAUTOR: 04-2012-053009512000-102. 
Certificado de Licitud de Título y Contenido: 15631. Título de Registro de Marca: 1005840. Publicación inscrita al Padrón Nacional de Medios Impresos. Impresa en México. Grupo PLAYERS investiga sobre 
la seriedad de sus anunciantes, pero no se responsabiliza de la publicidad y ofertas relacionadas con los mismos. Cada uno de los colaboradores es responsable directo de la información que facilita para ser 
publicada. Todas las colaboraciones reciben corrección de estilo. Prohibida su reproducción parcial o total.IMPRESA EN MÉXICO – PRINTED IN MEXICO TODOS LOS DERECHOS RESERVADOS. ALL RIGHTS 
RESERVED.

www.playersoflife.com

Visita nuestra página web

T. (871)192.3434, 192.4767

PLAYERS en tu hogar. SUSCRÍBETE HOY

www.playersoflife.com

suscripciones@playersoflife.com

Maurice Collier de la Marliere  
e: maurice@grupoplayers.com.mx 

@playerstorreon

@aleizaguirre: Les recomiendo 
este artículo de @playerstorreon 
sobre la medicina genómica! 
http://playersoflife.com/galeria.
php?id=2361

@Microsip: @playerstorreon Muy 
buenos días. Saludos a todo el gran 
equipo de PLAYERS of life de Torreón

@DonPorfirio_: “@playerstorreon: 
Conoce más de La Granja de Don 
Porfirio en: http://playersoflife.com/
galeria.php?id=2222 @DonPorfirio_” 
Saludos @playerstorreon ¡Muchas 
gracias!
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El sabor del bienestar 
Karla Talamás

Exitosa Nutrióloga, que a pesar de su corta edad, ha logrado otorgarle a los 
laguneros una opción creativa e innovadora para cuidar su salud y mantener 

una vida de bienestar.

L 
icenciada en Nutrición y Bienes-
tar Integral por el Tecnológico de 
Monterrey, Campus Monterrey, 
Karla llegó a tierras laguneras 
para ejercer su profesión de una 

manera dinámica y especializada en bene-
ficio de cada uno de sus clientes. Comenzó 
colaborando en DEBRA en el área nutri-
cional con niños que tienen epidermólisis 
bullosa en Monterrey, luego en el área de 
nutrición en el embarazo en la Clínica AVE 
y en el Hospital Ginequito, después viajó a 
Houston para participar en rotaciones clí-
nicas en el Memorial Hermann Hospital y 
Texas Children’s Hospital  y posteriormen-
te se trasladó a Torreón para trabajar en el 
área de Nutrición Clínica en el Sanatorio 
Español. Llegado el momento decidió inde-
pendizarse para brindar sus servicios como 
especialista de la buena alimentación, insta-
lando su consultorio en la Clínica de Diag-
nóstico.

“Me gustan todos los alimentos; disfruto 
comerlos, analizar su composición, propie-
dades y sus efectos en el cuerpo humano, 
además me encanta cocinar. También ten-
go un especial interés en ayudar a los demás 
mejorando su calidad de vida y previniendo 
enfermedades”. 

Como Nutrióloga Karla tiene la dicha de 
combinar lo que más le gusta con su vida 
laboral, por lo que para ella el cambio de 
ciudad, a pesar de que fue un reto, no impi-
dió que lograra sus sueños.

“El mayor reto para mí fue llegar a una 
ciudad donde conocía muy poca gente y 
querer trabajar como Nutrióloga, pero 
gracias a que entré al Sanatorio Español 
conocí a varios médicos con los que aho-
ra trabajo en equipo”. Otro de los retos a 
los que Karla se enfrentó fue hacerles ver 
a las personas la importancia que tiene la 
alimentación para prevenir y tratar todas 
las enfermedades, lo cual ha ido logrando 
a través del ejemplo, la paciencia y dedica-

ción que le da a cada uno de sus pacientes, 
realizando su trabajo con pasión. Al llegar 
el paciente realizan una conversación en 
donde Karla llega a conocer sus anteceden-
tes patológicos, sus hábitos alimentarios y 
su historial de peso. Después saca el peso 
corporal, porcentaje de grasa, de agua y ac-
tividad metabólica, entre otros datos que le 
permite calcular el peso ideal del paciente. 
Con base en lo anterior realiza un plan de 
alimentación según los gustos del paciente y 
sus necesidades.

“Mi mayor satisfacción es contribuir a un 
cambio en la vida de las personas y ayudar 
a cada paciente a mejorar su calidad de vida 

y sentirse mejor. Me gusta ver los resultados 
y la satisfacción en las personas”.

Como profesionista Karla ha aprendido 
a tomar los retos como oportunidades, a 
disfrutar el camino aunque se vea difícil y 
comprobar que cuando tienes una meta y 
trabajas para conseguirla, alcanzas lo que 
te propones.

“A partir de que estudié Nutrición conoz-
co la diferencia que puede hacer en mí la 
alimentación; considero que soy una per-
sona más sana, preocupada por mejorar y 
buscar un equilibrio entre mi bienestar físi-
co y emocional. He aprendido la diferencia 
entre comer y nutrir”.

“Cuando una persona da lo mejor de sí,
todo lo demás llega por añadidura”

M
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án
 F
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AS BAJO LA MANGA
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EJECUTIVOS EN ASCENSO

Ejemplo de compromiso y lealtad
Fernando Orozco

Después de casi tres décadas de su vida dedicadas a Cimaco, hoy este ejecutivo 
se distingue por ser un elemento comprometido con los objetivos y valores 
de la empresa, llegando a convertirse en el responsable de supervisar sus 

principales operaciones.

 ¿Desde cuando comenzó a colaborar en Cimaco y cómo  
se le presentó la oportunidad de ascender?
Empecé a colaborar en Cimaco el 1 de diciembre de 1984 como 
Auxiliar de Recursos Humanos a los 25 años, ocho meses después, 
el Gerente de Recursos Humanos renunció y solicité la oportuni-
dad de que se me tomara en cuenta para el puesto. Las cosas se 
dieron y a partir del 1 de agosto de 1985 ocupé ese puesto. Luego 
en  marzo de 1990, a la edad de 30 años, nuevamente se presentó 
una oportunidad para ocupar el puesto de Gerente de Operaciones 
de las Tiendas, en el que hasta la fecha permanezco.

 De inicio, ¿qué retos fueron los que enfrentó en su des-
empeño como Gerente de operaciones en Cimaco?
Primero, la falta de experiencia en el área de ventas, ya que hasta 
entonces había trabajado únicamente en Recursos Humanos; en 
segundo lugar, la edad, aunada a la existencia de subordinados ma-
yores que yo y con más trayectoria fue un punto de conflicto, hasta 
que con el trato, confiaron en mí y en mi capacidad. Por último, mi 
carácter, ya que el único "pero" que me comentó el Director de la 
empresa fue que me enojaba muy fácilmente, por lo que le prometí 
que no tendría ninguna queja al respecto. A la fecha, que yo sepa, 
no la ha tenido.

 ¿Cuál considera la experiencia más significativa a lo lar-
go de este proceso?
Abrir las tiendas de Ciudad Juárez, Cuatro Caminos y Saltillo. Ac-
tualmente se encuentra en desarrollo el proyecto de Mazatlán, ya 
que, dentro de las funciones adicionales a la Gerencia de Opera-
ciones, tengo a mi cargo la supervisión de nuevos proyectos, desde 
ver los lugares, diseños, revisión, negociaciones y ejecución de los 
mismos.

 ¿Qué es lo que más disfruta de su trabajo?
 La oportunidad de participar y colaborar en la elaboración de nue-
vos proyectos que permitan el crecimiento de la empresa.

 ¿Cómo se logra el éxito en una organización, de qué ma-
nera se debe trabajar para ser un elemento prometedor?
El éxito se logra trabajando con empeño y constancia, haciendo 
equipo y tratando humanamente a todas las personas, haciéndolos 
sentir que son parte importante. También es necesario tener objeti-
vos claros y alcanzables.

 ¿De qué manera se define a sí mismo en su fase de pro-
fesionista?
Soy una persona comprometida conmigo mismo y con todo lo que 
hago. Me gusta hacer las cosas bien, así que pongo siempre todo mi 
empeño para que salgan de la mejor manera.

 ¿Qué consejo le daría a las nuevas generaciones que de-
sean entrar a trabajar en una empresa de prestigio para 
lograr tener éxito?
Que sean humildes, que no les dé pena preguntar cuando no saben 
algo, tratar a las personas como quisieran ser tratados y darle a 
cada quien su lugar. Que siempre sean honestos y leales con quie-
nes les han dado la confianza de hacerlos parte de su empresa y sus 
proyectos.

 ¿Qué mensaje le gustaría compartir con los lectores? 
Agradecer a las personas que han depositado su confianza en mí, 
durante estos años que llevo laborando en la empresa, ya que sin 
su apoyo no estaría en donde actualmente me encuentro. Quisiera 
también felicitar a Cimaco que en este mes de septiembre cumple 
83 años de existencia, de corazón deseo que sean muchos años más 
de éxitos. También agradezco a mi familia, por su respaldo incon-
dicional, y sobre todo a Dios nuestro Señor, por todas las bendicio-
nes recibidas a lo largo de mi vida.

Morán Fotografía
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Presidente del Patronato del Hogar de 
Niñas Elena Domene de González, AC

Ing. Eduardo
Vielma Barajas

P 
or más de una década, el Ingeniero Vielma ha fungido como Presidente del 
Patronato de esta Asociación Civil, la cual nace a través de la solicitud de la co-
munidad, ya que en la Casa de Jesús, AC, su hogar hermano, solo se aceptaban 
a jovencitas de 15 a 18 años, y muchas personas les llevaban a niñas menores, es 
por eso, que decidieron construir un hogar para niñas de 0 a 15 años, comen-

zando con el proyecto en el 2001. 
El objetivo de este Hogar es preservar a niñas y jovencitas que se encuentran en pe-

ligros morales, psicológicos, familiares y sociales, aportándoles un hogar que les brinde 
protección, amor y una formación que les prepare para ser mejores personas en nuestra 
sociedad. Estas pequeñas provienen generalmente de colonias de la periferia, ejidos y lu-
gares circunvecinos. Actualmente atiende a más de 40 niñas entre las edades mencionadas, 
otorgándoles techo, vestido, alimentación, educación escolar, valores y religión. “Tenemos 
la fortuna de contar con las hermanas del Sagrado Corazón de Jesús y personal capacitado 
con sus herramientas adecuadas, que forman los departamentos de psicología, nutrición, 
computación, formación integral y servicio social”.

Gracias a la colaboración de la comunidad, el Hogar de Niñas Elena Domene de Gonzá-
lez actualmente está en remodelación y construcción de algunas áreas para perfeccionar sus 
instalaciones, como mejorar la fachada y construir un área de enfermería, así como habita-
ciones dignas para las hermanas, baños de servicio en los patios y una recepción acogedora, 
sin embargo, esto se ha ido logrando a través de un incansable esfuerzo tanto por parte del 
Ingeniero Vielma como de todos los miembros del patronato y voluntarios que se dedican a 
recaudar fondos y solicitar ayuda para realizar este proyecto que tanta falta hacía.

“La comunidad está colaborando y desde 
estas páginas me permito enviar un sinfin de 
agradecimientos a fundaciones, institucio-
nes, niveles de Gobierno, personas y bene-
factores que nos apoyan”.

A pesar de las dificultades y obstáculos 
que se puedan presentar en el camino para 
mantener firme esta Institución, El Ingenie-
ro Vielma y todos los colaboradores, her-
manas, y miembros del patronato, no se han 
rendido y han sido perseverantes en esta la-
bor, ya que saben que es un medio por el 
cual miles de jovencitas encontrarán una es-
peranza de tener una mejor calidad de vida 
y educación, lo cual les dará la oportunidad 
de salir adelante en la vida.

“Hace unos días, cuando uno de mis 
hijos viendo la labor titánica que en éste 
momento estamos realizando con la re-
modelación del edificio, me pregunta: Que 
Papá, ¿a quién piensas dejarle la herencia 
de manejar este hogar?... digo, cuando tu 
ya no puedas, porque aquí estoy yo. Fue to-
nificante escucharlo, porque la vocación es 
una llamada que Dios hace a los seres que 
ama”.

Gracias a personas comprometidas con 
la sociedad y preocupadas por dejarles a sus 
hijos un mundo mejor es que existen este 
tipo de iniciativas, las cuales aportan una 
gran ayuda al desarrollo positivo de nuestra 
sociedad, y que generalmente no tenemos 
idea hasta que rincones de la tierra alcan-
zan a llegar los frutos, es por eso que más 
personas deben involucrarse en labores 
como ésta, y formar parte de ese granito de 
arena que todos debemos dejar en bien de 
nuestra comunidad.

“Todos somos una parte vital para nues-
tro universo, vivamos los momentos ordina-
rios de una manera extraordinaria y de la 
mano de Dios, así el mundo cada vez será 
mejor”.

“Con fe y 
dinamismo el 
fracaso nunca 
triunfa en la 
constancia”
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Fuente: Familia 
Irazoqui Morales y
El Siglo de Torreón.

Fernando M. González Ruiz 
Licenciado en Comunicación

Creador y desarrollador de 
procesos de mercadotec-
nia. Ha publicado varios 
libros: 25 años Campestre 
Torreón (1992); La memo-
ria, 100 años de Torreón 
(2008); Cuéntame tu 
historia en la historia de 
Torreón (2009); Historia 
del Club Activo 20-30 de 
Torreón (2009); UANE, 35 
años (2010), y Sociedad 
Cooperativa Agropecuaria 
de la Comarca Lagunera, 
50 años (2012), entre 
otros. Colabora en PLAY-
ERS of life desde hace 
tres años.

Sangre editorial

Antonio Irazoqui y 
de Juambelz

L 
a evolución y desarrollo del periódi-
co El Siglo de Torreón permitió a Don 
Antonio de Juambelz invitar a sus 
sobrinos Jorge González Juambelz en 
1940 y Antonio Irazoqui y de Juam-

belz en 1969, a trabajar, apoyándose así en la 
sangre nueva de la familia que de inmediato se 
licuó entre las venas y arterias de este impor-
tante medio impreso con influencia nacional.

La muerte a edad temprana de su primo 
Jorge obligó a Antonio a multiplicarse en sus 
faenas diarias, que iban desde la vigilancia de 
las ediciones hasta el aumento gradual y soste-
nido de la circulación, supervisión de las nue-
vas tecnologías adoptadas y transformación del 
sistema printed impress al revolucionado offset, 
y en últimas fechas, las más modernas innova-
ciones electrónicas: internet y periódico virtual.

Me es muy satisfactorio expresarme en este 
espacio acerca de mi tío Antonio. Desde que 
arribó con Queta su esposa, demostró un ca-
rácter de sensible amabilidad y aguda visión 
del medio ambiente y el entorno. Se acopló de 
inmediato al ritmo marcado por su tío Antonio 
y dedicó su energía a la lenta, pero firme evolu-

ción tecnológica del diario. A la muerte del fundador, Antonio ocu-
pó la Dirección, consolidando el prestigio y reafirmando el liderazgo 
regional de El Siglo. Transformó las instalaciones de la simpleza de 
un taller a la estatura de una empresa vanguardista y funcional. El 8 
de julio de 1993 fundó El Siglo de Durango, que en breve se posicionó 
en la preferencia de los duranguenses.

Por espacio de 10 años ocupó la presidencia de la Asociación de 
Editores de los Estados, que agrupa a los diarios de más prestigio en 
el país y de la que El Siglo es fundador. Ya como miembro del Con-
sejo de Administración y Vicepresidente del periódico, se inició el 
tabloide La i, que atiende a un mercado de lectores a nivel popular.

Antonio tenía el don de la conversación, y su carácter abierto y 
caballeroso lo llevó a cultivar muchas amistades, hermanadas en 
la feliz convivencia que permite discrepar sin ofender. Junto con su 
primo Jorge, en 1969 iniciaron la columna “De lo que El Siglo in-
formó”, firmada por “Nauyaca”; desde 1974 y por más de 40 años, 
Antonio la continuó.

Uno de sus mayores logros fue conservar siempre los principios 
fundamentales del periódico: “La Provincia También es México” 
y “Defensor de la Comunidad”, luchando a capa y espada por los 
intereses legítimos de los comarcanos. Con el sello de El Siglo impre-
so en el corazón, supo conducir su periódico con firmeza y rumbo.

Con la apertura de Celsa Impresos y la digitalización de la valiosa 
hemeroteca con materiales de más de 80 años, El Siglo es muestra 
de liderazgo al ofrecer en los nuevos lenguajes de la comunicación 
cada una de sus ediciones, a la par de los diarios más importantes a 
nivel nacional.

Lector incansable, dio su tiempo libre enteramente a su esposa 
Queta y a sus hijos Antonio, Mónica, Rosa María, Miguel Ángel, 
Claudia, Enrique, Francisco y Alejandro Irazoqui Morales, a quie-
nes dedico este artículo. Falleció el pasado 2 de julio del presente 
año, y como era de esperarse, su muerte causó gran consternación 
en los medios políticos, periodísticos, empresariales y sociales de La 
Laguna, Durango y México.

“Su trayectoria en el diario 
El Siglo, caracterizada por la 
constancia, visión y entrega, 

será permanentemente 
recordada en la región y el país”

PLAYER DEL AYER
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Practicante de tiro al blanco
Manuel Pereda

E 
jerciendo esta disciplina sin in-
terrupción desde 1979, Manuel 
Pereda comenzó a practicar tiro 
gracias a un amigo que lo invitó 
al campo de Lerdo, Durango, ahí 

despertó la curiosidad de verlo como un 
gran deporte y hasta la fecha no lo ha deja-
do; realizándolo sin falta todos los fines de 
semana y algunas veces entre semana cuan-
do se aproximan los nacionales.

“Lo que más me gusta del tiro al blanco 
es su complejidad, ya que en los años que 
tengo tirando jamás he visto la perfección 
en todas las pruebas y en todo el evento por 
un solo tirador”. 

El hablar de armas con las personas por 
lo general se relaciona inmediatamente con 
el crimen y la delincuencia, pero son muy 
pocos aquellos que conocen los procesos por 
los que deben pasar quienes practican el tiro 
al blanco como Manuel Pereda para que las 
autoridades acepten y comprendan que es 
solo un deporte y que las  armas utilizadas 
están muy lejos de parecerse a las de asalto.

“Para obtener permiso de practicar este 
deporte, los tiradores pasamos por un estu-
dio en donde se garantice que seamos  per-
sonas aptas para el manejo de las armas, se 
nos realiza antidoping, se analiza que ten-
gamos un modo honesto de vivir y tenemos 
que tramitar nuestros registros y transporta-
ciones ante la Secretaría de la Defensa Na-
cional, que por cierto, es la autoridad que 
nos regula y la cual constantemente está su-
pervisando que cumplamos con los trámites 
y permisos requeridos”.

Caracterizado por ser una persona de 
carácter amable y con valores bien estable-
cidos en la educación y respeto hacia los de-
más, Manuel considera que la perseveran-
cia y las ganas de sobresalir ante todo son el 
secreto para llegar lejos en cualquier activi-
dad. A lo largo de su trayectoria en este de-
porte ha participado desde tiradas locales, 
regionales, por invitación y los nacionales 
de la especialidad, donde su desempeño ha 
sido muy aceptable, pues cuenta con varios 
lugares nacionales tanto en pistola calibre 

22 en rifle de mira abierta. “La actitud es de 
siempre luchar por cada uno de los ideales 
que uno se propone y desarrollar la habili-
dad para resolver de la mejor manera lo que 
se presente en la vida”.

Una de las experiencias más significati-
vas para Manuel dentro del tiro al blanco 
es que a pesar de tantos años practicándolo 
y compitiendo contra tanto tirador experi-
mentado, el correr de la adrenalina en cada 
tiro y en cada desempate lo ha hecho saber 
que siempre hay algo nuevo que aprender 
de esta actividad. 

“El tiro al blanco es un verdadero deporte 
y no basta solo con saber tirar, hay que pre-
pararse física y mentalmente, pues requiere 
de mucha concentración y disciplina”. 

Además de todas las buenas experien-
cias y aprendizaje que esta disciplina le ha 
dejado, ha llegado a conocer personas que 
además de ser sus compañeros de juego se 
han convertido en verdaderos amigos, con 
quienes ha vivido momentos muy gratos.

“La actitud es de siempre 
luchar por cada uno de los 
ideales que uno se propone 
y desarrollar la habilidad para 
resolver de la mejor manera lo 
que se presente en la vida” M
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PROFESIONALES

S 
us inicios en el mundo de la música y el 
canto comenzaron cuando era un adoles-
cente de 14 años,  perteneciendo a un gru-
po de pop-rock formado por compañeros 
del colegio en donde él y otro amigo eran 

los vocalistas. Llegaron a tocar en eventos especiales 
del colegio, en un centro comercial y eventos altruis-
tas. Posterior a esto, Maruen empezó a tomar clases 
de guitarra y piano, participado al mismo tiempo 
en obras de teatro y musicales en otras instituciones 
académicas y grupos artísticos en la ciudad de Mé-
xico. Ha actuado en festivales internacionales y fue 
invitado como solista en el coro principal de la Ca-
tedral de la ciudad. Asimismo, ha realizado cursos 
de canto y de música con los maestros del Conserva-
torio Nacional de París. También ha participado en 
clases magistrales de canto lírico y técnica vocal en la 
ciudad de Nueva York bajo la dirección de destaca-
dos cantantes y músicos de talla internacional como 
Stephen O’Mara, John Wustman y John Miller (Pre-
sident, Pinnacle Arts Management). 

Desde muy pequeño sus padres los llevaban a él y 
a sus hermanos a ver obras musicales como El fan-
tasma de la ópera, Macbeth, Romeo y Julieta, La tempestad, 
Sweeney Todd y Los miserables, entre muchas otras, las 
cuales causaron en Maruen el amor por el canto y la 
actuación, sirviéndole como fuente de inspiración en 
su camino y proyecto independiente.

Actualmente ha tenido la oportunidad de crear 
material en Los Ángeles para su nuevo EP con el 
productor Steve Wood, quien ha ganado varios 
premios de composición de cine y producción de 
música comercial. Steve se ha asociado con la Dave 
Matthews Band y también trabaja con el pop te-
nor Mario Frangoulis. El estilo musical de Maruen 
podría clasificarse como Crossover pop. Combina los 
sonidos y el estilo de pop, alternative soft rock y new-
age con la técnica vocal clásica.

El año pasado estuvo nominado en los Latin Mu-
sic Awards en Los Ángeles, para la entrega de pre-
mios 2012-2013, y este año tiene dos nominaciones 
muy importantes para los Hollywood Music Awards 
2013, que se van a celebrar en el mes de noviembre, 
por dos sencillos de su álbum Volverte a ver que se pue-
den encontrar en iTunes.

Lo que para Maruen comenzó como un hobby, terminó siendo un sueño que finalmente está 
logrando cumplir. El canto y la música lo han llevado a niveles de crecimiento profesional y 

personal que nunca imaginó experimentar.

Cantante de Ópera Pop
Maruen Murra

“Es una maestría comprender los 
instrumentos, su conexión espiritual 

con cada uno de nosotros y la 
magia que resulta de la mezcla”
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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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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

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
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Catedrática, promotora 
cultural y Directora del 
Instituto Municipal de 
Cultura de Gómez Palacio, 
Durango
T. @RenataChapa
editorial@playersoflife.com

Renata Chapa

PATRIMONIO DE LA HUMANIDAD

Saborear
a México

Saborear
a México

¿A qué sabe el mariachi y la comida mexicana? A una misma gloria, a delicias 
compartidas, a pasión por la patria que nos vio nacer. La Organización de las 
Naciones Unidas para la Educación, la Ciencia y la Cultura (Unesco), después de 
concienzudas evaluaciones, consideró que ambos quereres tan nuestros debían ser 
patrimonio cultural inmaterial de la humanidad: “todo aquel patrimonio que debe 
salvaguardarse y que consiste en el reconocimiento de los usos, representaciones, 
expresiones, conocimientos y técnicas transmitidas de generación en generación 
y que infunden a las comunidades y a los grupos un sentimiento de identidad y 
continuidad, contribuyendo así a promover el respeto a la diversidad cultural y la 
creatividad humana”.

De los 229 elementos que al día de hoy han sido declarados patrimonio cultural 
inmaterial de la humanidad, México y Colombia son los dos países latinoameri-
canos con más aportaciones. La comida mexicana, desde el 16 de noviembre de 
2010, es una de las siete maravillas culturales que place a millones de paladares 
en el mundo. La Unesco dio el fallo con base en un estudio de caso de la cocina 
michoacana, sin que esto signifique que solo la gastronomía de aquel Estado sea 
considerada patrimonio. “Para que la cocina de un país, de una cultura, una civi-
lización, como es el caso de la mexicana, pueda ser registrada por la Unesco, tiene 
que partir de una cocina regional; no se puede partir en ningún caso en el mundo, 
si no tiene una base local. Si hubiéramos intentado postular la riqueza de la cocina 
mexicana con su multiplicidad de expresiones y variantes, hubiera sido muy largo 
y complicado. Decidimos presentar como modelo a la michoacana, porque el ex-
pediente fue elaborado inicialmente en esa entidad”, aclaró, en entrevista para La 
Jornada, Alfonso de María y Campos, Director del Instituto Nacional de Antropo-
logía e Historia en el pasado sexenio.

Maíz, chile y frijol, tres ingredientes fundamentales de la cocina mexicana que, 
en innumerables combinaciones y desde tiempos precolombinos, despiertan el ape-
tito. Triada ofrendada por la naturaleza para rendir honor a la tierra mexicana, 
millones de cocinas transforman el maíz en suaves tortillas, el chile en coloridas 
salsas, el frijol en ricas recetas. Energía nutricional aderezada de siglos de historia 
que se abre paso, a su manera, ante la fuerza multiplicada de las comidas exprés y 
los productos chatarra.

Xavier Quirarte, imprescindible ajonjolí periodístico de todos los moles cultu-
rales, recién reseñó el libro Elogio de la cocina mexicana de la historiadora Margarita 
Orellana. “Orígenes de la cocina, sabores heredados, relación de la cocina con la 
ciencia, el humanismo, la identidad nacional y los altos valores nutricionales” son 
puntos enlistados por el maestro para antojarnos a leer lo que comemos y conocer 
la pasta de la que estamos hechos. Sigamos su receta al pie de la letra, seguro ten-
dremos un muy buen provecho.
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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. 

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

2

3

4

1
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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

FERIAS CULINARIAS 
EN MÉXICO

¡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 
variedad de sus aromas y la potencia de 
sus intrincados sabores.





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
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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
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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

maestros del 
sabor
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SUSAnNA
PALAZUELOS
Herencia de sabores

RECONOCIMIENTOs

R
econocida por su búsque-
da sobre las tradiciones 
antiguas de la cocina 
mexicana. Desde 1977 se 
desarrolla como Directora 

General y propietaria de Banquetes 
Susanna Palazuelos en Acapulco, Gue-
rrero, compañía líder tanto en el dise-
ño como en la realización de los even-
tos sociales y de negocios; ganadora de 
diversos premios nacionales debido a 
la excelente calidad de su cocina y su 
destacado servicio. Autora de diversos 
libros, entre ellos México: una herencia 
de sabores que le valió el Premio Gour-
mand a El Mejor Libro de Cocina de 
México 2011.

-Five Star Diamond Award
-Medalla de La Gran Cruz

(Máxima Condecoración que
otorga la Cruz Roja Mexicana)
-Premio Nacional Guerrero en 

Turismo (Medalla de Oro y Plata)
-La Excelencia Europea

-El Águila de Oro
-Premio FITA 2011

www.susannapalazuelos.com
F: /susannapalazuelos

T.@SusyPalazuelos

Originaria: 
Acapulco, Guerrero
Año de nacimiento: 

1944
Restaurantes: 

Zibu y Mar del Zur
Estudios: 

Centro Internacional del Glion, 
Montreux, Suiza

Ceviche de pescado

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

FEDERICO LÓPEZ
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EVERARDO
ROBLES
COCINA ORIGINAL

RECONOCIMIENTOs

C 
hef  precursor de la Cocina 
Molecular en Puerto Vallar-
ta, su pasión gastronómica 
moderna ha dado como 
resultado el ofrecimiento 

de una cocina molecular innovadora, 
incluyendo espumas y esferas, así como 
la técnica “al vacío” o “bajo el vacío”. 
Desde hace siete años es el creador 
del menú y chef  del restaurante Le 
Kliff, ubicado en su ciudad  de origen. 
Además, a lo largo de su carrera pro-
fesional ha participado como Chef  
Anfitrión en los Festivales en Gourmet 
Puerto Vallarta.

-Ganador del Segundo Lugar 
Nacional de la prestigiada

“Copa Vatel”
-Ganador del Segundo Lugar en 

el Concurso Américano Culinario 
Azteca

www.lekliff.com 
E: Cheff@lekliff.com

F: /everardo.roblessoltero
T: @ChefLekliff

Originario: 
Puerto Vallarta, Jalisco

Año de nacimiento: 
1979

Restaurantes: 
Le Kliff

Estudios: 
No realizo ningún estudio 

gastronómico

Gambas en vinagreta acidulada de toronja, aguacate, 
mango, espuma de cítricos y falso caviar de cilantro

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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El Costeñito
Costeñízate

A 
brió sus puertas en junio de 
2006, con un concepto tipo 
playero en donde se ofrecen 
deliciosos platillos con el esti-
lo único que los caracteriza, 

esforzándose en innovar constantemente 
para que sea del agrado de sus clientes. 
Ganadores del premio a Mejor Restauran-
te de Mariscos en los PLAYERS’ Restau-
rants Choice 2011 y 2012.

Especializado en comida internacional, 
cuenta con 14 años de experiencia en la 

rama culinaria, ha trabajado anteriormente 
en Chili’s, Café Pinot LA y actualmente 

en El Costeñito, elaborando los deliciosos 
platillos que tanto agradan a los laguneros.

DATOS DEL CHEF
Luis Morales Figueroa

buen comer

ENTRADA
Discada de pulpo

PLATO FUERTE
Filete pinocho

POSTRE
Canasta

CONTACTO:
Blvd. Independencia 3690 ote.
Col. El Fresno, Torreón, Coah.

Tel: (871) 750-6969

W: www.grupocosteno.com
F: /El Costeñito Torreon 

T: @elcostenitotrc

1

1

2

2

3

3

Tacos, Cocktails & Drinks 

Carta de 
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

Catering Área de 
fumar Terraza
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Tío taco
parrilla y cerveza
Tacostumbras

E 
ste reconocido restaurante la-
gunero abrió sus puertas en 
mayo de 2011 bajo un concep-
to estructural tipo campirano. 
Su especialidad son los tacos de 

distintos guisados elaborados con los me-
jores ingredientes, así como sus deliciosos 
cortes. Ganador del premio a Mejor Res-
taurante Mexicano en los PLAYERS’ Res-
taurants Choice 2012.

Especializado en comida internacional, 
cuenta con 14 años de experiencia en la 

rama culinaria, ha trabajado anteriormente 
en Chili’s, Café Pinot LA, actualmente en el 
Tío Taco elaborando los deliciosos platillos 

que tanto agradan a los laguneros.

DATOS DEL CHEF
Luis Morales Figueroa

buen comer

ENTRADA
Nachos del tío

PLATO FUERTE 
Molcajete del tío

POSTRE
Barinas de oreo tempura

1

1

2

2

3

3

CONTACTO:
Blvd. Independencia 3690 ote.
Col. El Fresno, Torreón, Coah.

Tel: (871) 182-1011

W: www.grupocosteno.com
F: /Tio Taco Torreon

T: @tiotacotrc

Carta de 
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

Catering Área de 
fumar Terraza
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BALDORIA
Mangiare bere incontrate

R 
estaurante italiano fundado 
en 2011, ganador de la cate-
goría Revelación del Año en 
el concurso de los PLAYERS’ 
Restaurants Choice 2012. Re-

conocido por sus deliciosas pizzas a la leña 
elaboradas con los más exquisitos ingre-
dientes, así como por su gran variedad de 
pastas italianas. Cuenta también con una 
amplia variedad de vinos de mesa perfec-
tos para acompañar cada platillo. Este re-
conocido restaurante tiene capacidad para 
atender hasta 200 comensales y aproxima-
damente ronda como mínimo en los 120 
pesos por persona.

Licenciado en Administración de Servicios 
Alimentarios, cuenta con cuatro años de 

experiencia en la rama culinaria, trabajando 
anteriormente en el Novum de Monterrey, 

así como actualmente en el Baldoria de 
Torreón y Parral.

DATOS DEL CHEF
Fernando Orozco Izaguirre

buen comer

ENTRADA
Asparagi involtino

PLATO FUERTE
Casa lasagne

POSTRE
Cheesecake al cioccolato

CONTACTO:
Blvd. Independencia 3699 local 22 ote.

Col. El Fresno, 27018 Torreón, Coah.
Tel. (871) 182-0202

F: /BaldoriaMexico
T: @baldoriamexico

1

1

2

2

3

3

Valet ParkingReservaciónCarta de
vinos

Área de 
fumar Terraza
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R 
estaurante donde podrá disfrutar la tradi-
cional comida española y mediterránea de 
corte internacional con recetas únicas del 
chef. Cuenta con capacidad para 80 co-
mensales, y está abierto al público en gene-

ral desde 1986. A la entrada del Parque España  podrá 
visualizar un mural de la vida de campo típica espa-
ñola, al abrir la puerta de la Cofradía se sentirá como 
en casa y podrá esperar de manera confortable en el 
lobby mientras uno de los meseros altamente capaci-
tados lo atiende. Se ubica en el segundo nivel dentro 
del Parque España, donde apreciará las áreas verdes e 
instalaciones con las que cuenta el club. Además podrá 
disfrutar de sus nuevos platillos de cortes y las nuevas 
recetas de pescados, pollos, ensaladas y postres.

buen comer

la cofradía
Un ricón de España
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Datos del Chef
Gerardo Espinoza Rangel

1

1

2

3

3

ENTRADA
Calamares en su tinta

2 PLATO FUERTE
Paella

POSTRE
Brownie con nieve

Chef especializado con 25 años de experiencia, 17 de ellos en su 
exquisita comida española. Ha demostrado que su sazón es única e 
inigualable, teniendo como base de estudios el Instituto de Gastronomía 
Española. Dentro de su trayectoria se encuentra la colaboración en Rey 
Carlos, Tecnológico de Monterrey, El Rioja y El Parque España México. 
La presentación de sus platillos siempre es excelente y posee las 
cualidades para satisfacer el paladar más exigente.

CONTACTO:
Blvd. Independencia 3620 ote.
Col. El fresno, Torreon, Coah.
Tel. (871) 750-5211, 750-5083

ext. 110 y 111

W: www.parqueespanatorreon.com
M: parque_esp@prodigy.net.mx
F: /parqueespanatorreon

Áreas privadas 
para eventos

Cava de 
vinos

Reservación

Área de 
fumar

Estacionamiento
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EL AGAVE
Alta cocina mexicana

A 
brió sus puertas en 2010, otor-
gándoles a sus clientes un agra-
dable espacio íntimo y seguro, 
dejando ver a través de su de-
coración y platillos las carac-

terísticas típicas de nuestro país. Sin duda 
este reconocido restaurante es un excelen-
te lugar para la convivencia con amigos, 
parejas y reuniones de negocios.

Cuenta con un amplio menú de platillos 
típicos mexicanos que van desde el 

tradicional chile en nogada hasta los 
exquisitos cortes de carne acompañados 

de sus deliciosas salsas mexicanas. 
Asimismo ofrece múltiples opciones de 
vinos de mesa y deliciosas margaritas 

de varios sabores.

SUS PLATILLOS

buen comer

ENTRADA
Tostada de camarón

PLATO FUERTE
Cabrería Angus 300 gr, acompañada 
de timbal de elote y papa al horno

POSTRE
Cocada de la casa

CONTACTO:
Blvd. Independencia 1300 ote.

Col. Navarro, 27010 Torreón, Coah.
T: (871) 747-2220

W: www.cimaco.com.mx
F: /Cimaco

1

1

2

2

3

3

Carta de
vinos

Reservación Áreas privadas 
para eventos

Área de 
fumar

Estacionamiento
subterráneo
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GOURMET CIMACO
Donde los sabores del mundo se reúnen

I 
nicia sus operaciones en 2001, con-
tando con un concepto totalmente 
europeo y casual, con una estructura 
muy fresca y de ambiente agradable. 
Sus meseras altamente capacitadas 

para otorgar un excelente servicio, visten 
uniformes que caracterizan a los gondole-
ros de Venecia, dándole un toque más eu-
ropeo al restaurante. Excelente lugar para 
pasar la tarde con los amigos entre semana 
y con la familia los fines de semana. Asi-
mismo cuenta con panadería propia en 
donde se elabora la más exquisita repos-
tería y una gran variedad de panes tanto 
salados como dulces. 

Ofrece un variado menú de desayunos y 
comidas especialmente reconocido por 

sus platillos estilo europeo como paninis, 
baguettes, crepas dulces y saladas, y múltiples 

variedades de ensaladas altamente cotizadas 
por los clientes. Asimismo cuenta con 

deliciosas charolas de canapés de diferentes 
tamaños,  perfectas para cualquier evento, así 

como un excelente servicio a domicilio.

SUS PLATILLOS

ENTRADA
Ensalada thai

PLATO FUERTE
Baguette canadiense

POSTRE
Sorbete de frambuesa

1

1

2

2

3

3

buen comer

CONTACTO:
Blvd. Independencia 1300 ote.

Col. Navarro, 27010 Torreón, Coah.
T: (871) 747-2273

W: www.cimaco.com.mx
M: compras_gourmet@hotmail.com

F: /Cimaco

Cava de 
vinos

Catering Estacionamiento
subterráneo
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LA PATATA
Comida española

E 
structura, ambiente y platillos 
típicos de España, amenizado 
con música que hace sentir en 
esas tierras europeas reconoci-
das por sus exquisitos platillos, 

los cuales pone al alcance de sus comen-
sales, además también cuenta con una 
amplia carta de vinos a elegir, como ar-
gentinos, chilenos, mexicanos y españoles. 
Excelente para reuniones de negocios y 
convivencia en pareja.

Reconocidos por la especialidad de la casa, su 
deliciosa paella y exquisito lechón, que darán 

placer hasta al más exigente de los paladares. 
Asimismo, cuenta con una gran variedad de 

platillos como chuletillas de cordero, pizzas a la 
leña, ensaladas y pescados, entre otras muchas 
cosas, que incluso pueden llegar hasta la puerta 
de su casa con su excelente servicio a domicilio.

SUS PLATILLOS

buen comer

ENTRADA
Platón castellano

PLATO FUERTE
Paella

POSTRE
Frutos del bosque

1

1

2

2

3

3

Servicio
a domicilio

Estacionamiento
subterráneo

CONTACTO:
Blvd. Independencia 1300 ote.

Col. Navarro, 27010 Torreón, Coah.
T: (871) 747-2222

W: www.cimaco.com.mx
F: /Cimaco

Carta de
vinos

Reservación
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LA TERRAZza
Comida internacional

A
ltamente reconocido por sus 
exquisitos buffets para desa-
yunos y comidas, así como su 
variado menú a la carta de 
comida internacional. Amplio 

y agradable espacio con capacidad hasta 
para 200 personas, área de juegos y es-
tancia infantil. Cada domingo se manejan 
diferentes tipos de buffets internacionales, 
como mexicano, argentino, árabe, francés, 
caribeño, italiano y country. Actualmente 
se encuentra recién remodelado para la 
comodidad de sus clientes.

Cuenta con tres diferentes salones para 
eventos: El Monet, con capacidad para 

60 personas, El Renoir para 50 y El Van 
Gogh hasta para 100 personas, excelentes 

para reuniones empresariales o eventos 
sociales. Además, los salones ofrecen una 

amplia variedad de menús a elegir.

SUS ESPACIOS

ENTRADA
Caldo tlalpeño

PLATO FUERTE
Buffets

POSTRE
Mesa de postres

1

1

2

2

3

3

Reservación CateringÁreas privadas 
para eventos

CONTACTO:
Blvd. Independencia 1300 ote.

Col. Navarro, 27010 Torreón, Coah.
T: (871) 747-2223 y 747-2210

W: www.cimaco.com.mx
F: /Cimaco

Estacionamiento
subterráneo

Área
infantil

buen comer
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il monastero
di san francesco
Comida italiana

I 
nició sus operaciones en noviembre 
del 2011 brindando a la región una 
arquitectura de antiguo monasterio 
italiano, remembrando las recetas 
milenarias y comidas tradicionales 

del Mediterráneo, de forma artesanal. Il 
Monastero Di San Francesco ofrece una 
basta línea gastronómica como el carpac-
cio de salmón, robalo a las finas hierbas, 
fetuccini con pistache y gorgonzola, gela-
to de Ferrero Rocher, etc., además de que 
cuenta con un excelente servicio a domi-
cilio. Este lugar es perfecto para disfrutar 
en familia, ya que aunque la comida tiene 
como principal objetivo alimentar nuestro 
cuerpo, compartirla con la familia y ami-
gos alimenta el alma.

Chef ejecutivo especializado en comida 
mediterránea, caracterizado por su 

excelencia en el ramo culinario, es capaz 
de sorprender a cada cliente con sus 

exquisitos platillos italianos, elaborados con 
los mejores ingredientes.

DATOS DEL CHEF
Luis Serrato Delgado

buen comer

ENTRADA
Formaggio al panko

PLATO FUERTE 
Tonno grigliato

POSTRE
Tiramisú

CONTACTO:
Feliciano Cobián 500 ote.

Col. Nueva Los Ángeles, 27140 Torreón, Coah.
Tel. (871) 713-5550

F: /ilmonastero 
T: @IlmonasteroSF

1

1

2

2

3

3

Valet Parking
Área de 
fumar Terraza

ReservaciónCarta de
vinos

Áreas privadas 
para eventos
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Tony Roma’s
Legendarios por sus costillas,
famosos por mucho más

R 
estaurante casual americano, 
llegó a Torreón en 2002. Ga-
nador de las mejores costillas 
por la revista Nashville en 1991 y 
ganador de la mejor salsa BBQ 

por la revista Bite of  Seattle en el mismo año, 
ha sido incluido en el muro de historia de 
la ciudad de Miami, también recibió el 
premio a la excelencia por Diseño Gráfi-
co de América y ha sido reconocido por la 
Florida Restaurant & Lodding Association 
como el mejor de los restaurantes del Esta-
do. Tony Roma’s fue reconocido en el Top 
100 de los mejores restaurantes por los me-
dios de comunicación.

Siempre enfocado al ramo de alimentos y 
bebidas, entrenador de distintivo H y HACCP, 

con más de 10 años de experiencia, ha 
trabajado en empresas de talla mundial 

como Compass Group, Eurest, Marriott Hotels 
& Resorts. Catedrático en la Universidad 

Autónoma de Durango y desde hace un año 
Head Chef de Tony Roma’s Torreón.

DATOS DEL CHEF
Mike Ortega

buen comer

ENTRADA
Kickin’ shrimp: con salsa kickin y
un toque de ajonjolí

PLATO FUERTE
Filet medallions and baby back ribs

POSTRE
Tony´s dessert trio

CONTACTO:
Blvd. Independencia 3839 ote.
Col. El Fresno, Torreón, Coah.

Tel. (871) 750-8160 y 70

F. /Trtorreon
T. @Trtorreon

1

1

2

2

3

3

Valet Parking

Carta de
vinos

Áreas privadas 
para eventos

Terraza
Área de 
fumar
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HUMBERTO
Ramos GalIano

Tradición en helados

Con una gran sencillez y humildad, Don Humberto Ramos Galiano ha sabido llevar el negocio de 
los helados a la cúspide en La Laguna. Al frente de Bips y con 35 años de experiencia, hoy se en­
foca en entregar a los laguneros un concepto de unión y convivencia tradicional. En exclusiva para 

PLAYERS of life, nos revela sus inicios y planes a futuro.

Entrevista por Alejandra Izaguirre | Fotografías por Morán Fotografía
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 Los inicios 
Fue en el año de 1979, dentro de una bode-
ga con techo de lámina que rentaban por la 
calle González Calderón en donde tuvo sus 
inicios la primera sucursal de Bips, helade-
ría que con el pasar de los años se converti-
ría en la más reconocida por los laguneros 
debido a la excelencia en su calidad y  en su 
concepto de cafetería. La idea nace ante la 
falta de lugares sanos en donde los jóvenes 
pudieran pasar el rato, esto aunado a que 
los helados son unos de los postres más ex-
quisitos. Humberto Ramos supo sin duda 
que este era el concepto perfecto que nece-
sitaba la región.

“Bips nace con el objetivo de ofrecerle a 
nuestros clientes y amigos un lugar de 

esparcimiento, deleite y comodidad, pero sobre 
todo, un lugar donde pueda venir la familia y 

pasar un rato juntos, tranquilos y sanos”

HISTORIAS DE ÉXITO
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 El futuro de Bips
Gracias al equipo de trabajo que han logra-
do formar tanto Humberto Ramos padre 
como Humberto Ramos hijo, es que Bips ha 
logrado tener dicho crecimiento. A sus 67 y 
43 años respectivamente, trabajan incansa-
blemente día con día para mejorar la calidad 
de sus helados y las instalaciones de las su-
cursales, con el fin de brindarles a los lagu-
neros un espacio de convivencia muy tradi-
cional que los haga sentir que les pertenece.

Siguiendo los pasos de su padre, Hum-
berto Ramos González, es actualmente 
quien se encarga del negocio de lleno, 
mientras que su padre, Humberto Ramos 
Galiano, continúa supervisando y enseñán-
dole todo lo que el ha aprendido a través de 
los años, para así garantizar un futuro prós-

“Los retos diarios, los 
planes que tenemos a 
futuro y la satisfacción 

de aprender de mi 
padre cosas nuevas 

y convivir con él, es la 
mejor experiencia que 

puedo tener” 

pero en el negocio, el cual busca extenderse 
a  nivel nacional. Ambos tienen la dicha de 
compartir y convivir en la labor de seguir 
otorgándole a los laguneros el delicioso sa-
bor de los helados Bips. 

De comenzar como un pequeño negocio 
que vendía helados en carritos por toda la 
ciudad, ha llegado a convertirse en un im-
perio con sucursales por toda la Comarca 
Lagunera, por supuesto sin dejar atrás el se-
llo que los caracteriza, su famosísimo jingle, 
el cual fue creado por la familia en los 90, y 
que desde hace más de 30 años esta presente 
en la vida de la región, “Pero que sean de 
Bips, porque de Bips nos gustan más” melo-
día que se escuchó y se seguirá escuchando 
por las calles de la ciudad, y la cual nos hace 
sonreír y recordar buenos momentos.



 En Corto
Helado: Postre exquisito
BIPS: Calidad
Éxito: Trabajo constante y bien dirigido
Familia: Amor y unidad
La Laguna: Esperanza
Libros: De negocios
Inspiración: Mi trabajo que me encanta
A quién admira: A las personas que han 
logrado hacer algo en beneficio de los demás
Música: Los tríos románticos
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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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BIENESTAR

Biotecnológicos
¿Qué tienen en común la cerveza y los medicamentos?

Por Press-Club Pfizer

A
partir de la década de los 60 los 
investigadores han hecho uso de 
partes cada vez más pequeñas de 
los organismos para desarrollar 
nuevos productos, que van desde 

alimentos y combustibles, hasta los medica
mentos más avanzados. La biotecnología les 
ha permitido conocer los procesos molecu
lares, cómo inciden en el cuerpo y entender 
cómo funciona cuando se encuentra en ópti
mas condiciones de salud o cuando está en-
fermo.

Según el Doctor Gilberto Castañeda, in
vestigador titular del Departamento de Far-
macología en el Centro de Investigación y 
Estudios Avanzados del Instituto Politécnico 
Nacional, la biotecnología se refiere “a todo 
lo que sea producir bienes con células vivas”. 
La producción de estos medicamentos, afir-
ma el especialista, “es similar a la producción 
del yogurt a partir de los búlgaros, por ejem-
plo, la diabetes es causada por una falta de 
insulina. De esta manera se extrae el gen hu-
mano de la insulina de un glóbulo blanco y se 
incorpora a una bacteria, que al reproducirse, 
da por resultado insulina humana”.

 Uno de los métodos más comunes para producirlos 
consiste en modificar un organismo vivo optimizando 
alguno de los procesos que desarrolla naturalmente 
(por ejemplo, fermentación), y permitir que produzca 
lo que será el principio activo (por ejemplo, una proteí­
na). Así, estos medicamentos funcionan reemplazando 
o complementando una sustancia producida por el 
cuerpo (como la insulina), satisfaciendo necesidades 
médicas que los tratamientos químicos no remedian.

 Gracias a su proceso de producción tienen mayor 
número de componentes moleculares que los medica­
mentos químicos tradicionales, por lo tanto, su rango 
de actividad y fuerza para generar respuestas inmu­
nológicas es mayor, convirtiéndose en tratamientos 
más específicos, precisos y predecibles, y con menos 
efectos secundarios.

 Se usan para curar los padecimientos que las 
medicinas convencionales no logran solucionar, por 

ejemplo, hay antibióticos que curan los casos de infec­
ciones intestinales con éxito, por lo tanto, no hace falta 
que desarrollemos antibióticos biotecnológicos. Sin 
embargo, para padecimientos como cáncer, artritis, 
psoriasis u osteoporosis, los convencionales no han 
tenido la efectividad esperada, así que se han buscado 
nuevas alternativas, como los biotecnológicos.

 Son inyectables, por ello su uso debe estar super­
visado por un profesional de la salud que evaluará el 
beneficio/riesgo para cada persona. El principal riesgo 
es la presencia de impurezas, es decir, que durante su 
producción el medicamento se contamine, ya que no 
existen riesgos posteriores.

 Es imposible que haya equivalentes o genéricos 
intercambiables. Cualquier variación en la fabricación 
de una “copia” puede producir un medicamento con 
propiedades distintas y por ende, variaciones en su 
efecto sobre el organismo, las cuales pudieran ser 

fatales para los pacientes. Pero es posible contar con 
medicamentos biocomparables a los biotecnológicos 
originales, ya que éstos no tienen componentes 
equivalentes, sino que provocan efectos “similares” 
sobre el organismo.

 Además de ser un beneficio para los pacientes y sus 
familiares, permiten a los sistemas de salud pública 
ahorrar significativamente. Asimismo, estos medica­
mentos son factores relevantes para el desarrollo de la 
industria mediante la inversión y creación de empleos. 
En Estados Unidos en 2006 se invirtieron 27.1 miles de 
millones de dólares, empleando a 180 mil trabajadores. 
A mediano plazo México cuenta con potencial para be­
neficiarse de inversiones en este ramo. Actualmente ya 
se desarrollan clústeres especializados en biotecnolo­
gía para la salud, y cada vez más empresas asentadas 
en el país están adecuando sus líneas de investigación 
apostando por estos medicamentos.

 La biotecnología, 
técnica ancestral, 
utilizada hace más 
de seis mil años 
para producir 
vino, cerveza, 
pan o queso, ha 
revolucionado la 
manera de combatir 
las enfermedades 

Características de los medicamentos biotecnológicos
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Ser Mujer Hoy
Vida plena y planificada

Por Dr. Fernando Salas Ibarra, Ginecología y 
Obstetricia en Hospital Ángeles Torreón

E 
s increíble ser mujer, es una tarea 
titánica, pues hoy en día deben 
desempeñar varios roles a la vez 
(estudiante, profesionista, esposa, 
madre, etc.) y no se pueden per-

mitir tener un solo momento de flaqueza, 
deben estar siempre “al pie del cañón”. Pero 
¿quién entiende que durante su vida existen 
ciclos constantes que afectan su desempeño 
diario y que son gobernados por esas bendi-
tas hormonas que las hacen lucir hermosas, 
sublimes y etéreas? Sí, las mismas hormonas 
que dejan atrás su infancia y las convierten 
en el centro de atención de todo hombre; 
sin embargo, su secreción también propicia 
inestabilidad en algunos momentos de su 
vida, y en su etapa reproductiva les permite 

tener la posibilidad de un embarazo, que si 
bien es planeado, puede también ser no de-
seado. Es de suma importancia que la mujer 
continúe con su actividad doméstica, profe-
sional y social, reflexionando constantemen-
te sobre el cuidado que le da a la persona 
más importante en su vida: ella misma.

Cada mujer debe darse el tiempo sufi-
ciente para atender periódicamente su sa-
lud sexual y así organizar las actividades, 
que por su feminidad, le pueden afectar en 
el desarrollo de sus actividades. Un emba-
razo es maravilloso, pero debe preguntar-
se: ¿es el momento adecuado?, ¿estoy en 
edad?, ¿realmente me he preparado? Si la 
respuesta es afirmativa, ¡felicidades!, pero si 
no, lo ideal es conocerse y recibir orienta-

ción acerca de las diferentes maneras para 
continuar con sus roles sin el miedo de te-
ner un imprevisto.

Hablar de anticoncepción parece un 
tema muy trillado, pero es básico conside-
rando que cada vez hay más mujeres ado-
lescentes con embarazos no deseados, y la 
mayoría por ignorancia de métodos y una 
pobre salud sexual.

Actualmente existen muchos medios para 
dar seguridad a todas las mujeres, pero hay 
que tomar en cuenta que todas ellas son di-
ferentes y por lo tanto deben individualizar-
se, para que así, según sus características, se 
recomiende el método adecuado para que 
continúen activas, incansables y hermosas, 
siendo el centro de atención.

 Es de suma importancia que la 
mujer continúe con su actividad 
doméstica, profesional y social, 
reflexionando constantemente sobre 
el cuidado que le da a la persona más 
importante en su vida: ella misma 

SALUD
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Psicólogo Clínico y 
Psicoterapeuta. Colabora 
en varios medios locales 
con artículos y cápsulas 
de psicología. Es director 
de la Consultoría HG, que 
brinda asesoría a las áreas 
de personal de un buen 
número de empresas 
laguneras. También 
colabora con asociaciones 
civiles y órganos guber-
namentales impartiendo 
diversas pláticas y cursos.
Facebook: Humberto 
Guajardo Acuña
Twitter: @hguajardoa

Humberto Guajardo 
Acuña

Resolver
un divorcio con madurez
Mejor UNA BUENA SEPARACIÓN que un mal matrimonio

M 
uchos festejan o se deprimen, otros resue-
llan de alivio, pero nadie tiene la misma 
forma de ver la vida después que se con-
suma el divorcio. Hoy se le ve como una 
forma de salir del atolladero llamado ma-

trimonio, incluso antes de entrar en él, pues la inmensa 
mayoría de los futuros contrayentes saben que si las cosas 
“no se dan” la opción, no siempre mejor, sino más fácil, 
es divorciarse, pero no dimensionan las consecuencias in-
telectuales, emocionales, económicas y sociales tanto para 
ellos como sus hijos, ya que llegar a esa instancia cambia 
el panorama futuro.

La idea es que el divorcio sea para bien y esto solo 
depende de su manejo, que incluye: una relación difícil 
de llevar, por cualquier razón; creciente tensión, hasta 
el punto en que se rompe; búsqueda de opciones para 
solucionar el problema que terminaron fracasando; am-
bientes ríspidos que generan distanciamiento y frialdad o 
choques de fuertes a violentos; separación parcial o total 
(darse un tiempo raramente resulta); el divorcio como ac-
ción legal y la relación post firma.

La última fase se vivirá según las anteriores. Algunos 
realmente han batallado una relación, estableciendo inte-
rés, procurando mejoras y no se logró, hecho que suscita 
muchos sentimientos que deben acomodarse. Recorde-
mos que en esta situación hay variantes: a. Los dos están 
de acuerdo y b. Solo uno está de acuerdo. Con frecuen-
cia quien no está de acuerdo vive el divorcio como un 
abandono y surgen cargas emocionales, porque se siente 
dejado, no amado. Por supuesto que esa carga influirá en 
el estado de ánimo general y hasta en la productividad 
laboral. En casos extremos, no se acepta la realidad y pue-
de haber una depresión tal, que llegue a consecuencias 
fatales. Eso nos habla de una dependencia emocional que 

puntos de apoyo
 Un divorcio no es el fin para una persona
 No hay rompimiento sin dolor
 Dolor y sufrimiento son maneras diferentes de vivir lo mismo
 Hacerse cargo del propio crecimiento libera
 El tiempo no cura si la persona no se encarga de hacerlo

debe manejarse con acompañamiento profesional para 
“desapegarse sin anestesia”, como lo afirma Walter Riso.

Es fundamental ubicar lo que se siente hacia la ex pare-
ja y la razón de ello: desde un amor que duele reconocer 
hasta un odio que enferma. Hay que ubicarlo para mane-
jarlo lo más consciente posible, evitando que se enquiste. 
También hay que quitarse de la cabeza las expectativas 
sobre la conducta del otro: no esperemos que se comporte 
como queremos o necesitamos, porque ya se ha roto el 
vínculo. Un elemento indispensable para cerrar el ciclo 
es visión: construir una idea de futuro estable y en desa-
rrollo, para que el porvenir sea producto de decisiones 
planeadas, analizadas y decididas, y no de reacciones vis-
cerales que solo confunden más y destruyen.

Es improductivo ir transitando este camino con dos 
premisas tradicionales: “el tiempo cura todo” y “un clavo 
saca a otro clavo”. La primera nos instala en la pasividad, 
como espectadores más que actores decididos; la otra nos 
lleva a buscar alguien que repare daños o reemplace de-
pendencias. Ambas posturas impiden establecer un con-
trol adecuado sobre las emociones y es por eso con fre-
cuencia las conductas de los divorciados favorecen poco 
el equilibrio personal y de sus hijos.

En resumen: lo que permitirá que un divorcio se resuel-
va con madurez es la actitud de apertura, conocimiento 
y desarrollo hacia uno mismo, soltando la parte de vida a 
que pertenecía y entendiendo que lo mejor está por venir.

 Es improductivo ir transitando 
este camino con dos premisas 

tradicionales: el tiempo cura todo 
y un clavo saca a otro clavo 

PAREJA
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ADVANCE

PLAZA 505

A 
raíz del crecimiento habitacio-
nal que se ha dado en el noro-
riente de la ciudad en los últimos 
años, se desarrolló el proyecto 
de un nuevo espacio comercial: 

Plaza 505, diferente a las ya existentes e in-
corporando nuevos servicios y amenidades 
que harán de ella un lugar único. 

La construcción del inmueble comenzó a 
mediados de junio y espera terminarse para 
diciembre del presente año; la Plaza 505 es-
tará ubicada sobre el bulevar Torreón-San 
Pedro, a la entrada del fraccionamiento 
Santa Bárbara, y debe su nombre precisa-
mente al número oficial asignado por la Di-
rección de Desarrollo Urbano Municipal.

El diseño se basó primeramente en la 
detección de las necesidades comerciales 
del sector, por ejemplo, teniendo un área 
especialmente concebida para una sucursal 
bancaria que no existe al norte del periféri-
co; un tercer piso exclusivo para restauran-
tes que tendrán terrazas techadas o bien un 
pad al frente para una franquicia de café.

Asimismo, el diseño arquitectónico con-
cibe una plaza comunitaria en la planta 
baja de mil 250 metros cuadrados, justo al 
centro de todo el conjunto, que funcionará 
como espacio comunitario, donde podrá 
organizarse actividades culturales o reali-
zar eventos comerciales en ocasiones espe-
ciales; cabe mencionar que el Arquitecto 
Rubén González Montaña fue quien diseñó 
el proyecto. 

La plaza estará construida en una exten-
sión aproximada de 10 mil metros cuadra-
dos, donde en primera instancia contará 
con 30 locales y una vez finalizado el pro-
yecto se tendrán 55 espacios comerciales y 
145 cajones de estacionamiento. Se podrá 
encontrar todo tipo de negocios y servicios, 
desde el mencionado banco hasta gimnasio, 
salones de belleza, restaurantes, tiendas es-
pecializadas y más. 

Plaza 505 quiere generar un nuevo con-
cepto en la región, donde la gente podrá 
disfrutar de diferentes tipos de ambientes 

INFORMACIÓN SOBRE EL ÁREA
 Población total en el área de influencia 80 mil 359
 Casas-habitación en el área de influencia 26 mil 838
 Ingreso familiar promedio mensual de la zona 62 mil
 Colonias de tipo residencial y medio residencial a no más de 15 minutos de distancia 45
 Flujo vehicular promedio por bulevar Torreón-San Pedro en hora pico Mil 500
 Instituciones educativas a menos de cinco minutos de distancia 10

NUEVO PROYECTO AL NORORIENTE DE LA CIUDAD

exclusivos, además de encontrar 25% más cajones de estacionamiento que lo reglamen-
tado y buscando que la idea principal del proyecto permanezca: “estar siempre cerca del 
cliente y hacer que la experiencia de éste en Plaza 505 sea una experiencia agradable”.
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7-Eleven
Crecimiento constante

E 
l 4 de mayo de 2012, 7-Eleven abrió 
sus primeras cuatro sucursales en To-
rreón y desde entonces no ha parado 
de crecer; con 36 años de presencia 
en nuestro país, esta importante ca-

dena de tiendas de conveniencia poco a poco 
ha dado la oportunidad a más mexicanos de 
disfrutar de la calidad de sus productos. 

Actualmente, 7-Eleven está teniendo un rit-
mo de crecimiento de 20% a nivel nacional, 
mientras que en La Laguna se abre un prome-
dio de tres tiendas por mes, esto dependiendo 
de la disponibilidad de bienes raíces, la obten-
ción de permisos, licencias de funcionamiento 
y tiempos de construcción. Con su nuevo di-
seño denominado Black Store le brinda a los 
consumidores una agradable sensación de lim-
pieza, orden y adecuada exhibición de produc-
tos. Es así como en su primer año abrieron 23 
establecimientos en la ciudad, a un ritmo pro-
medio de dos tiendas por mes; mientras que en 
el presente año ya van 12 sucursales inaugura-
das y se planea que sean 25 al finalizar el año. 

“Hemos tenido la fortuna de ser muy bien 
aceptados, el consumidor de La Laguna es 
muy maduro y sabe distinguir perfectamente 
lo que le conviene, aprecia mucho el servicio, 
la atención, la limpieza, la higiene y la amplia 
gama de productos que 7-Eleven le ofrece, 
estamos muy satisfechos de haber llegado a 
una zona del país donde convive gente muy 
trabajadora, honesta y sencilla, creo que esas 
características hacen que exista una simbiosis 
muy especial entre la gente y nuestro negocio”, 
concluye Víctor Hernández, Gerente de Rela-
ciones Públicas y Comunicación de Iconn®.

 TIENDAS EN LA COMARCA
Torreón: 34
Gómez Palacio: Seis
Lerdo: Próximamente
Para el 2015 se pretende que La Laguna cuente 
con 100 sucursales

 A NIVEL NACIONAL
Nueve Estados: Tamaulipas, Coahuila, Nuevo 
León, Jalisco, Estado de México, Sonora, Baja 
California, Yucatán y Quintana Roo
Mil 600 tiendas

 MÁS DATOS
A nivel nacional generan más de 13 mil fuentes 
de empleo
En La Laguna genera más de 450 fuentes de 
empleo
Cada tienda tarda aproximadamente cuatro meses 
en construirse

 CARACTERÍSTICAS DISTINTIVAS
Puertas abiertas las 24 horas los 365 días
del año
Seguridad para los clientes (circuito cerrado de 
video, iluminación, alarma)
Consumo responsable (programa ID “identifícate”, 
prohibida venta de alcohol y cigarros a menores)

7-Eleven en números
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Sumitomo
Nuevo Centro de Distribución

D 
esde hace algunos años Sumi-
tomo ha tenido un importante 
crecimiento en México; de ahí 
que con el principal objetivo 
de aumentar la eficiencia de la 

logística de sus productos, decide crear un 
nuevo centro de distribución, el cual esta-
rá situado en Torreón, donde ya tiene una 
planta manufacturera. 

“La Comarca Lagunera cuenta con va-
rios factores que han sido atractivos para 
que Sumitomo invierta en esta región, 
como lo es la mano de obra calificada, la 
ubicación estratégica de la zona, y la bue-
na red de comunicaciones hacia Estados 
Unidos, el centro del país y el área del pa-
cífico, incluyendo la nueva carretera Ma-
zatlán-Durango la cual brindará enormes 
beneficios para la logística de los productos 
provenientes de Asia”, afirma Jorge Vega, 
Contralor Corporativo.

Autosistemas de Torreón, SA de CV 
(ATR), la empresa filial de Sumitomo Elec-
tric Wiring Systems situada en la región, 
se instaló en 1999 y actualmente tiene 
siete plantas distribuidas en los estados de 
Coahuila, Durango, Zacatecas y Nayarit.

Este centro de distribución será el se-
gundo de Sumitomo en el país y surtirá de 
materia prima a todas las plantas de ATR, 
además de recibir el producto terminado de 
las mismas para posteriormente distribuirla 
a los clientes en Estados Unidos y México.

El nuevo inmueble iniciará operaciones 
a inicios del 2014, sin embargo el período 
preoperativo comenzó en mayo con las pri-
meras contrataciones y entrenamiento al 
personal que estará laborando de manera 
provisional en las instalaciones de Gómez 
Palacio. 

Sumitomo tiene años en el mercado, Jor-
ge Vega, asegura que no existe mejor evi-
dencia del éxito que ha tenido la empresa 
que el gran crecimiento y desarrollo a nivel 
global, mismo que han conseguido siguien-
do su filosofía: “Existe una forma correcta 
de hacer las cosas”.

 Ubicación
Parque Industrial PYMES de Mieleras

 Empleo
300 nuevos empleos

 Inversión
30.2 millones de dólares

 Principales clientes
Honda, Toyota, Mazda, Subaru

FUNCIONES DEL CENTRO DE DISTRIBUCIÓN
 El recibo, almacenamiento y 

distribución de materia prima.
 La administración y distribución del 

producto terminado.
 Gestión de compras de materia prima.
 Albergará las oficinas corporativas de 

administración y finanzas, planeación 
de negocios y el centro corporativo de 
logística de Sumitomo en México.
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Medicina
genómica

PREVINIENDO ENFERMEDADES

L 
a medicina genómica utiliza la in-
formación única y precisa conte-
nida en el ADN de cada persona 
para predecir su susceptibilidad 
a las enfermedades. Uno de los 

descubrimientos más importantes que trajo 
consigo el Proyecto del Genoma Huma-
no, fue entender que cada individuo tiene 
millones de sutiles o grandes variaciones 
genéticas que hacen que cada uno de no-
sotros funcione biológicamente diferente, 
esto trae por consecuencia que cada per-
sona reaccione de manera distinta ante un 
mismo estímulo ambiental, como puede ser 
un virus, una bacteria, un alimento, un me-
dicamento, etcétera, y esto se debe a que 
genéticamente cada quien es único. 

Este concepto médico se conocía desde 
hace muchos años, sin embargo era mera-
mente intuitivo. En la actualidad con la tec-
nología disponible se pueden documentar to-
das y cada una de esas diferencias genéticas y 
asociarlas a una característica biológica.

En años recientes surgió una tecnología 
conocida como “Microarrays”, la cual per-
mite analizar hasta un millón de caracterís-
ticas genéticas a un costo accesible para una 
gran parte de la población.  Con la dispo-
nibilidad de esta innovadora herramienta 
y su costo, realmente se da inicio a la era 
de la medicina genómica, la cual permitirá 
identificar a las personas que tienen predis-
posición genética a ciertas enfermedades y 
por lo tanto, tomar las medidas pertinentes 
de prevención. 

En los últimos tiempos los medios han 
dado mucha difusión a lo hecho por la ac-
triz norteamericana Angelina Jolie, quien 
decidió extirparse los senos debido a su sus-
ceptibilidad genética al cáncer de mama, 
que en su caso se debe a una mutación en el 
gen BRCA1. Asimismo, existen mutaciones 
y polimorfismos en miles de genes que de 

alguna manera predisponen a las personas 
a desarrollar ciertas enfermedades. 

Lo importante de lo anterior es que ac-
tualmente se cuenta con la tecnología para 
determinar quien es portador de dichos 

cambios genéticos. En nuestro país el Ins-
tituto de Ciencia y Medicina Genómica de 
Torreón es pionero en el ofrecimiento de 
esta tecnología y su interpretación médica.

 Esta rama de la medicina permitirá 
identificar a las personas con predisposición 

genética a ciertas enfermedades y por lo tanto, 
tomar las medidas pertinentes de prevención 

ADVANCE
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RECO
TRANSFORMANDO A LAS PYMES LAGUNERAS

L 
a cultura emprendedora en Mé-
xico cada vez se hace más fuerte, 
con frecuencia escuchamos nue-
vas empresas que surgen año con 
año, sin embargo, al menos 80% 

desaparece al cabo de cinco años. Existe un 
tipo de empresas que se salva de esta regla: 
la que tiene sus operaciones  controladas 
con manuales, como si fuera una franqui-
cia. Son pocas las empresas que inician de 
esta manera, ya que la mayoría va crecien-
do poco a poco hasta llegar a un punto en 
el que controlar sus operaciones se vuelve 
bastante complejo.

“Todas las empresas inician con un sueño 
y éste se construye con el esfuerzo de todas 
las personas que trabajan en ellas, desafor-
tunadamente el camino para llegar hasta 
esa visión no siempre es sencillo. Es ahí 
donde entramos nosotros, somos el puente 
entre el punto actual y la visión de las em-
presas”, expresó Daniel Cruz, Director de 
Operaciones de RECO.

Cada empresa es distinta y tiene necesi-
dades diferentes, sin embargo, gracias a una 

propuesta multidisciplinaria que incluye 
ventas, procesos, marketing e investigación 
de mercado, sumada a una filosofía orienta
da a los resultados, RECO contribuye a 
reducir la incertidumbre e incrementar la 
estabilidad de la pyme en su camino hacia 
el crecimiento. 

“Somos desarrolladores de negocios, una 
oferta única en la región lagunera, traba-

jamos con diferentes tipos de empresas es-
tandarizando las operaciones en manuales 
de operación, aceleramos las ventas con 
métodos personalizados y generamos fans 
para la marca a través de estrategias de co-
municación 360°, lo mejor de todo es que se 
hace a un costo sumamente accesible para 
la mayoría de las pymes”, mencionó Omar 
Cabrera Director Comercial.

SERVICIOS

ESTRATEGIA INVESTIGACIÓN DE 
MERCADO

MARKETING PROCESOS VENTAS

 Planeación 
estratégica
 Cultura 

organizacional
 Nuevos modelos 

de negocio
 Coaching pyme

 Análisis de la 
competencia
 Conocimiento del 

cliente potencial
 Análisis de valor 

de marca
 Evaluación del 

servicio

 Redes sociales
 Medios masivos
 Medios directos
 Campañas de 

publicidad

 Producción
 Servicio
 Administración
 Compras 
 Ventas
 Recursos 

Humanos

 Programa de 
incremento de 
ventas
 Programa de 

servicio
 Promociones 

de venta
 Merchandising
 Capacitación

Equipo de trabajo de la empresa
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El Taco con Botas
nueva campaña de posicionamiento

E 
n este 2013 Grupo Taco 
con Botas inaugura su 
tercera sucursal en la ciu
dad de Gómez Palacio. 
Se trata de una empresa 

en que el marketing es un factor de 
vital importancia, por lo que a ini-
cios de este año se pensó en crear 
una campaña de posicionamiento 
de marca. Dicha campaña se di-
señó estratégicamente para tener 
un lanzamiento una vez que ya se 
contara con las tres sucursales en 
funcionamiento (Fresno, Campes-
tre y Gómez Palacio), para de esta 
manera hacer una campaña masi-
va en La Laguna y unificarla en las 
tres sucursales.

El nombre de esta campaña o 
frase principal es “Taco con Bo-
tas al día, la llave de la alegría”, la 
cual tiene tres objetivos principa-
les: Estar en el top of  mind de los la-
guneros en cuanto a restaurantes 
de tacos en la región, ser la cam-
paña publicitaria más grande y 
eficiente que un restaurante haya 
realizado en La Laguna para po-
sicionar su marca, hacerle saber a 
la gente que al igual que sus tacos, 
tienen otros productos de calidad 
y sabor que los clientes piden con 
más frecuencia.

Para cumplir con estos objetivos 
principales se hizo una selección 
estratégica de medios, y se prepa-
ró un plan de comunicación en lo 
que se refiere a selección de imá-
genes que utilizarían y la frase que 
es como se llamó a la campaña. 
El objetivo de la frase es enviar 
un mensaje positivo al decirle al 
cliente y público en general que ir 
a El Taco con Botas, es una expe-
riencia de alegría a través del con-
sumo de un excelente taco.

 Ballesta

 Costillas

 Papa a la hoguera

Medios utilizados en la campaña:
 Espectaculares
 Megavallas
 Vallas
 Pantallas
 Revistas
 Televisión
 Programas deportivos
 Radio
 Publicidad en taxis 
 Redes sociales
 Publicidad en punto de venta

TRES
sucursales
ubicadas en:

 Campestre
Paseo de las Flores 8
Col. El Campestre, Torreón, Coah.
Tel: (871) 720-4011

 Gómez Palacio
Blvd. Miguel Alemán esq. con Tlaxcala 320
Col. Las Rosas, Gómez Palacio, Dgo.
Tel: (871) 714-5197

 Fresno
Blvd. Independencia 3775
Col. El Fresno, Torreón, Coah.
Tel: (871) 717-3838
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Una realidad
verde

PARA SANTOS LAGUNA Y TERRITORIO SANTOS MODELO

U
na empresa mexicana funda-
da en junio de 2013, dedica-
da a la administración de los 
activos deportivos para gene-
rar valor en la comunidad y 

continuar con el modelo deportivo, so-
cial y cultural de ambas. Orlegi Deportes 
llevará las riendas con la misma pasión 
y profesionalismo con lo que su equipo 
directivo lo ha hecho durante siete años, 
consolidando a Santos Laguna y el Terri-
torio Santos Modelo como referentes de 
la Comarca Lagunera y de nuestro país 
ante el mundo.

El nombre está inspirado en el color 
representativo del Club, ya que la pala-
bra Orlegi proviene del vasco y signifi-
ca verde, misma que al ser dividida nos 
deja Egi que significa Realidad, llegan-

do así a una Realidad Verde, represen-
tada en el logotipo por las letras O y E. 

Esta nueva empresa está conformada 
por un grupo de profesionales de amplia 
experiencia en diferentes áreas: Lic. Ale-
jandro Irarragorri Gutiérrez, Presidente 
del Consejo de Administración; Lic. Al-
berto Canedo Macouzet, Vicepresidente 
de Desarrollo Deportivo; Lic. Juan Fran-
cisco Irarragorri Gutiérrez, Vicepresi-
dente de Administración y Finanzas; Lic. 
José Miguel Martínez del Peral, Director 
Corporativo de Planeación Estratégica; 
Lic. Manuel Portilla White, Director de 
Marketing y Comercial; Lic. José Alfredo 
Jiménez Tejeda, Director de Operacio-
nes e Instalaciones, y Lic. José Riestra 
López, Director de Futbol.

ECONOMY & SPORTS
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Conjuntamente, se ha formado un gran grupo de colabora-
dores dedicados y apasionados, cada uno convencido de jugar 
su propio partido, luchar en cada centímetro de la cancha que 
abarque su responsabilidad, logrando un esfuerzo colectivo que 
permita seguir engrandeciendo a la institución.

Grupo Modelo tiene un lugar muy especial en la historia santis
ta por estos años en que fue el conductor de los destinos de Santos 
Laguna y Territorio Santos Modelo. Hoy se tiene a grandes em-
presas al lado: Soriana, Lala, Peñoles, el mismo Grupo Modelo, 
Pepsi, Banamex, TV Azteca, Ómnibus de México, Aeroméxico, 
Puma, Holcim, Movistar, Gatorade, Gobierno de Coahuila, Niva-
da, Comex, Phillips, Innova Sport y Eurest, quienes han deposita-
do su confianza en Orlegi Deportes, siendo lo anterior el principal 
activo que hoy se tiene como Club.

A través de este espacio Orlegi Deportes expresa un agrade-
cimiento muy especial a los aficionados santistas, parte medular 
en la construcción de la historia guerrera. Ganar Sirviendo a los 
demás siempre será motivo y privilegio de Santos Laguna, y de la 
mano con su afición, seguirán escribiéndose capítulos memorables 
con letras de oro.Tendremos continuidad en términos de mi-

sión, de valores, de asumir ese rol de generar 
valor a la sociedad, de contribuir a la creación 
del tejido social. Hoy entendemos que la Co-
marca Lagunera requiere de actores compro-
metidos y no seremos simples observadores 
de su transformación, sino que pretendemos 

un rol protagónico con responsabilidad

Alejandro Irarragorri 
Presidente del Consejo de Administración 

de Orlegi Deportes.
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Equipo Directivo Orlegi Deportes
Semblanzas

LA ERA QUE VIVIRÁ EL SANTOS 
CON ORLEGI DEPORTES

A
nteriormente ocupó el cargo de 
Vicepresidente Deportivo de 
Grupo Modelo, Presidente del 
Consejo de Administración del 
Club Santos Laguna, Club Ya

quis de Ciudad Obregón, Club Venados de 
Mazatlán, Presidente de Maratón Pacífico 
Mazatlán, Triatlón Pacífico Mazatlán, Te
rritorio Santos Modelo y Maratón Corona 
Querétaro. 

En 2006 encabezó el proyecto deportivo y 
social que se propone a Grupo Modelo para 

el Club Santos Laguna y es nombrado Pre
sidente del Consejo de Administración del 
equipo. En 2007 consiguió la permanencia en 
Primera División, durante el segundo semes-
tre de ese mismo año logra el primer liderato 
general en la historia de los Guerreros y pre-
senta el proyecto para la construcción del Te-
rritorio Santos Modelo. En el 2008 el equipo 
obtiene el tercer campeonato del futbol mexi-
cano. En un tiempo récord, en el 2009 inau-
guró el complejo deportivo, social y cultural 
más importante de América Latina, el TSM.

De 2010 a 2013 el equipo llega a cuartos 
de final de la liga mexicana y a dos finales 
internacionales, logrando el primer semestre 
del 2012 el cuarto campeonato en la historia 
del Santos.

Miembro del Consejo de Administración 
de Jalser, SPR de RI, empresa líder en pro-
ducción de hortalizas; Consejero Propietario 
de la Asamblea General de la Federación 
Mexicana de Futbol, AC (Femexfut); Miem-
bro del Consejo Directivo de la Universidad 
del Valle de México (UVM Campus To-
rreón). Durante sus estudios colaboró en la 
empresa mexicana ETN (1992-1994). Una 
vez titulado participó en la empresa SILEX 
(1994-1996), cambiando su residencia a Sao 
Paulo, Brasil.

Ocupó cargos como Vicepresidente en 
la Cámara de Industria y Comercio Brasil 
/ México (1995-1998), , Fundador y Di-
rector General de LAMATRADE (1996-
2000), Socio Fundador y Director General 
de LAMAGER, SA de CV, empresa líder 
en la comercialización y distribución de fer-
tilizantes y metales (Fundador 2001-2004), 
Presidente de la Asociación Nacional de Co-
mercializadores de Fertilizantes (ANACO-
FER 2001-2003) y Socio Fundador de TCG 
Sports Strategic Management. 

LIC. ALEJANDRO IRARRAGORRI
 GUITÉRREZ

Presidente del Consejo 
de Administración

Nacionalidad mexicana / 12 de mayo de 
1971

Lic. En Administración de 
Empresas, 

Universidad Anáhuac, 
ciudad de México.
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“Iniciamos de una nueva 
etapa que nos platea nue-
vos retos, pero que a su vez 
nos da la oportunidad de 
dar continuidad a nuestro 
compromiso personal, a 
la Institución y a la gran 
afición de Santos”.

“Una nueva etapa de continuidad 
de trabajo que fortalecerá la 
historia y éxitos del Club Santos 
Laguna. Un sueño hecho reali-
dad, que genera un fuerte com-
promiso y responsabilidad con 
la afición, para que en Santos 
sigamos siendo protagonistas 
dentro y fuera de la cancha y 
lograr que el TSM se convierta 
en el icono deportivo, social, 
cultural, religioso y de entreteni-
miento de América Latina”.

“La nueva etapa está funda-
da en las bases construidas 
anteriormente, que con 
el apego del equipo en 
la comunidad lagunera y 
crecimiento a nivel nacional, 
generan un plan económica-
mente viable”.

Licenciado en 
Economía, Universidad 
Autónoma Metropolitana, 
ciudad de México.

Anteriormente fue Director 
del Área de Desarrollo 
Deportivo del Club Santos 
Laguna. 

Licenciado en Economía, 
Instituto Tecnológico Autó­
nomo de México, ciudad de 
México. 

Anteriormente ocupó el 
puesto de Director de 
Planeación Estratégica de la 
Vicepresidencia Deportiva 
de Grupo Modelo, además 
de ser Presidente Ejecutivo 
del Club de Beisbol Vena­
dos de Mazatlán.

Licenciado en Derecho, 
Universidad Iberoamericana, 
ciudad de México. 
Maestría en Derecho de los 
Estados Unidos, Universidad 
de Texas.
De 2005 a 2013 colaboró 
en TCG Comercial, como 
Vicepresidente de Adminis­
tración y Finanzas, hasta el 
2010 que ocupó el cargo de 
Director General. 

Licenciado en Informática.
En 2006 se une al equipo 
de Management encabeza­
do por el Lic. Irarragorri, 
tomando el puesto de 
Director de Planeación 
Estratégica. 

“Una gran oportunidad de 
seguir enriqueciendo la 
historia de la institución, 
con la aportación de valores 
a la sociedad, que apoye el 
resurgimiento de la Comarca 
Lagunera de la mano de 
nuestra afición y patrocina-
dores”.  

Licenciado en Ciencias de la 
Comunicación, Universidad 
Intercontinental.

De 2012 a 2013 ocupó el 
puesto de Director Comer­
cial en la Vicepresidencia 
Deportiva de Grupo Modelo.

“Significa un fuerte com-
promiso con la afición y con 
nuestros socios comercia-
les, nuevos retos, nuevas 
metas, nuevos horizontes. 
Es momento de demostrar 
fuera y dentro de la cancha 
que Guerrero No Cualquie-
ra”. 

Licenciado en Negocios In­
ternacionales, Universidad 
Anáhuac, ciudad de México

En diciembre de 2007 se 
incorporó al equipo como 
Secretario Técnico. En 2011 
se preparó en Escocia, a 
su regreso fue nombrado 
Director de Inteligencia De­
portiva del equipo Santos.

“Un sueño hecho realidad y un 
fuerte compromiso, ya que los 
éxitos del Club en sus primeros 
30 años son un claro ejemplo 
del trabajo de muchas personas. 
Dentro de Orlegi tenemos clara 
nuestra responsabilidad: hacer 
del Santos Laguna/TSM una 
empresa exitosa, mantener al 
Santos Laguna como un equipo 
protagonista dentro y fuera de 
la cancha, y hacer del TSM el 
centro de entretenimiento más 
importante de América Latina”. 

LIC. ALBERTO CANEDO MACOUZET

LIC. JOSÉ MIGUEL MARTÍNEZ 
DEL PERAL

LIC. MANUEL PORTILLA WHITE

LIC. JUAN FRANCISCO 
IRARRAGORRI GUTIÉRREZ

LIC. JOSÉ ALFREDO JIMÉNEZ 
TEJEDA

LIC. JOSÉ RIESTRA LÓPEZ

Vicepresidente de Desarrollo Deportivo
Nacionalidad mexicana  / 19 de enero de 1956

Director Corporativo de Planeación Estratégica
Nacionalidad mexicana y española / 27 de 
agosto de 1977

Director Comercial, Nacionalidad mexicana / 
24 de noviembre de 1969

Vicepresidente de Administración y Finanzas
Nacionalidad mexicana / 22 de mayo de 1975

Director de Operaciones e Instalaciones
Nacionalidad mexicana / 28 de diciembre de 
1973

Director de Futbol, Nacionalidad mexicana /  
13 de septiembre de 1981
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PUNTO DE VISTA

Proyecto
ser-hacer-tener
MEDIO DE REALIZACIÓN PERSONAL

Licenciada en Comunicación 
con Maestría en Consejería 
Profesional y Salud Mental 
por la St. Mary’s Univer-
sity en San Antonio, Texas. 
Directora General y Socia 
de Ilumina, Consejería y 
Formación, dedicada al
coaching empresarial y 
humano. Ha colaborado en 
el área de comunicación de 
diversas instituciones como 
las Universidades Interamer-
icana para del Desarrollo y 
Tec Milenio, el Instituto de la 
Juventud de Nuevo León, la 
Confederación de Jóvenes 
Mexicanos y la Fundación 
Monterrey 2007, AC.

Por María José 
César

C
ada vez es más difícil equilibrar las áreas de 
nuestra vida. Logramos ser exitosos profesio-
nalmente pero sacrificando tiempo de nues-
tras relaciones, intereses personales o salud. 
El estrés y las presiones afectan nuestra salud 

mental, emocional y física. Para tener una calidad de vida 
plena, es necesario un balance en nuestro estilo de vida 
y esta habilidad solo se adquiere priorizando todas las 
áreas.

Hace varios años terminé un Diplomado en Psicotera-
pia Gestalt donde hice un sencillo ejercicio que me trans-
formó: en una lista de tres columnas escribir qué quiero 
ser, hacer y tener a lo largo mi vida. Parece obvio que 
sabemos quiénes somos y qué queremos, pero al escribir 
nos cuesta concretar, aparecen nuestras inseguridades, 
surgen los miedos internos de desear grandes cosas y me-
recer abundancia. Por casualidad hace unos meses vi el 
apunte y confirmé que funciona, porque cosas que definí 
ya son parte de mí. El principio de ser-hacer-tener nos 
ayuda a reencontrarnos, reconocer y ordenar la forma en 
que buscamos trascender.

En su libro El cuadrante del flujo de dinero Robert Kiyosaki 
habla de este principio: asocia el ser con la persona que 
somos, el hacer con las acciones para lograr nuestras me-
tas y el tener con cumplirlas. Afirma que el error es deter-
minar nuestras metas sin definir claramente en un listado 
qué cosas debemos hacer para conseguirlas, y olvidamos 
ser nosotros mismos.

Al definir nuestros proyectos debemos iniciar reflexio-
nando quiénes somos (revisar nuestras actitudes y traba-
jar las áreas débiles para fortalecerlas). Concebimos un 
proyecto de vida al autovalorarnos y creer en nosotros 
mismos, pues regeneramos una autoestima positiva. De-
bemos replantear los valores que reflejamos en nuestro 
actuar y afirmarnos como únicos, irrepetibles y diferen-
tes. Para llegar a la realización plena del ser debemos 
conocernos, aceptarnos, enriquecernos, responsabilizar-
nos, valorarnos y comprometernos con nosotros mismos.

Me conozco a fondo al reconocerme como el ser único 
y completo que soy, y me descubro en totalidad cuando 
ejercito mis talentos haciendo lo que me gusta y dándo-
me a los otros, con lo cual me afirmo y enriquezco. El 
proyecto de vida personal es un impulso para ordenar, 
materializar y trascender mediante actitudes o hechos. 
Inícialo meditando y realizando lo siguiente:
 Escribir mi autobiografía. Quién soy, a qué me de-

dico, trayectoria y logros familiares, laborales, sociales y 
personales en orden cronológico hasta la actualidad.
 ¿Cuál es mi misión? Descubrirme en el hoy y cómo 

puedo aportar mediante qué proyectos.
 ¿Cuál es mi visión? Metas y aspiraciones.
 ¿Qué valores me definen y/o quiero vivir en mi 

actuar?
Crecimos con la mentalidad de que primero hay que 

tener para luego hacer cosas y así poder ser personas rea-
lizadas. Es imposible materializar lo que queremos desde 
nuestro interior si desconocemos quiénes somos. Para 
comenzar siendo coherentes, debemos agradecer lo reci-
bido y dado, así abriremos la puerta para crear y generar.

No dudemos que ser nos lleva a hacer y concluye en tener. 
Nadie puede responder por ti lo que solo tú sabes. Proyéc-
tate y clarifica qué buscas para sentirte realizado y cierto de 
que estás en el camino correcto y trascendiendo. El trabajo 
más valioso y fructífero es el que realizas contigo mismo.

La intención primordial es equilibrar las áreas

 Ser
Cuerpo físico, mental-intelectual, trabajo en talentos y 
fortalezas, desarrollo emocional e interior.

 Hacer
Proyecto profesional, crecimiento educativo, entretenimiento 
y labor social.

 Tener
Pertenencias materiales, paz interior, experiencias vividas y 
propósitos logrados que generen satisfacción.

 Solo hay un rincón del universo que puede 
estar seguro de mejorar: su propio yo 

Aldous Huxley
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 Entre 2011 y 2012 la 
cantidad de usuarios de 
aparatos inteligentes 

prácticamente se 
duplicó; en el último año 

creció cerca de 50%, y 
se espera un incremento 
similar para el 2014    

TECHNO & BUSINESS

Experto en Mercadotecnia 
en Línea. Consultor de Mar-
keting Digital en Headways 
Media, proporcionando 
servicios profesionales de 
consultoría en marketing 
digital.
www.headways.com.mx

Bernardo Santos 
Saviñón

Smartphones
Redes sociales en los dispositivos inteligentes

E 
n este espacio he comentado con 
anterioridad acerca de la rele-
vancia que han adquirido las re-
des sociales en general, y también 
como medio o herramienta en la 

educación superior. En esta oportunidad 
quisiera enfocarme en cómo los smartphones 
han modificado las características y funcio-
nalidades de las redes sociales.

En los últimos años el uso de esta clase 
de dispositivos ha aumentado de forma im-
presionante. Solo entre 2011 y 2012 la can-
tidad de usuarios de aparatos inteligentes 
prácticamente se duplicó; en el último año 
creció cerca de 50%, y se espera un incre-
mento similar para el 2014.

Aunado a esta cifra, el Vicepresidente de 
la agencia digital 360i, David Berkowitz, 
menciona que más de la mitad de usuarios 
que ingresan a redes sociales, lo hacen a tra-
vés de teléfonos inteligentes, convirtiendo a 
las redes sociales en la principal actividad 
para la que se destinan estos dispositivos.

Este boom en el uso de las redes sociales en 
smartphones no pudo ser posible solo median-
te el traslado íntegro de una red social hacia 
un celular, sino precisamente porque los te-
léfonos inteligentes incorporaron caracterís-
ticas distintas a las redes sociales.

Los teléfonos inteligentes aumentan la 
velocidad con que fluye la información. El 
hecho de poder publicar textos, imágenes y 

videos de forma inmediata, permite que las noticias más importantes de 
todo el mundo lleguen instantáneamente a millones de personas.

Otra característica que la telefonía móvil ha insertado en las redes 
sociales, es información relacionada con la ubicación geográfica del 
usuario. Desde un celular ahora es posible encontrar referencias acerca 
de los sitios en donde te encuentras. También contactar personas cono-
cidas o con intereses compartidos que están cerca de ti en ese momento.

La manera de recibir información en las redes sociales móviles tam-
bién ha provocado un cambio significativo en la forma de hacer publi-
cidad. Para las empresas no basta con crear una versión móvil o una 
aplicación que resuma la información de su sitio web. Es imprescindible 
que éstas sean lo suficientemente creativas para alentar la interacción 
con los usuarios. 

De cualquier forma, las redes sociales móviles aún están en proceso 
de encontrar todos los beneficios que dicha movilidad puede traerles. 
Habrá que observar en los próximos años qué nuevas características 
adoptan, y qué tanto más revolucionan la manera en que los usuarios 
nos comunicamos.
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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.

Actitudes A FOMENTAR según Felipe González

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.

 Una riqueza más valiosa 
que los conocimientos es 

la iniciativa 
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US Open
DUELO DE TITANES

D
el  26 de agosto al 9 de septiembre se realizó 
la edición 133 del Abierto de Estados Unidos 
o US Open, en Flushing  Meadows, Nueva 
York, teniendo como sede el majestuoso Bi-
llie Jean King National Center, el segundo 

complejo de tenis más importante a nivel mundial. Éste 
cuenta con dos estadios de superficie dura: Arthur Ashe 
con capacidad para 23 mil espectadores, y Louis Arm-
strong para 10 mil. Así mismo, el lugar tiene  lujosos res-
taurantes, bares, salones para conferencias, tiendas de 
prestigio como Lacoste, Nike, Polo Ralph Lauren, y por 
supuesto, decenas de canchas de tenis en sus alrededores.

Con el US Open finaliza el  Grand Slam de tenis del 
2013, conformado por el Abierto de Australia,   Roland 
Garro en París, Francia y el Campeonato de Wimbledon 
realizado en Londres, Inglaterra. En dichos eventos par-
ticipan solo las mejores raquetas del mundo.

Los favoritos
Serena Williams ha ganado en cuatro ocasiones el Abierto 
de Estados Unidos, este año puede ser bicampeona, sin 
embargo, podría serle complicado si Venus, su hermana ma-
yor, participa. Otras competidoras relevantes son la pro-

mesa juvenil norteamericana Stephens Sloane (número 
16 en el ranking mundial de la ATP) que con solo 19 
años derrotó a Serena en el Abierto de Australia; la ale-
mana naturalizada estadounidense Jamie Hampton, y 
Varvara Lepchenko, entre otras grandes. 

En varonil, el escocés Andy Murray es el tenista del 
momento, viene de ganar Wimbledon y es el campeón 
del US Open 2012, pero si desea refrendar su título, ten-
drá que dejar el alma en la cancha, ya que están confir-
mados el serbio número uno del mundo Novak Djokovic, 
los españoles David Ferrer y Rafael Nadal (número tres y 
cuatro respectivamente en la ATP), y la leyenda del tenis, 
el suizo Roger Federer, entre otros formidables tenistas.

Afluencia
Se esperan más de 700 mil espectadores. Los eventos  
que conforman el Grand Slam no son tan relevantes en 
México, quizás porque actualmente no hay un tenista 
que sobresalga a nivel internacional, el mejor rankeado 
en la ATP es Miguel Gallardo, en la posición 385. Des-
de hace años, a excepción del Abierto de Acapulco, no 
existe un referente del tenis mexicano en el extranjero. 
Ojalá que gobiernos y empresas apoyen más este deporte 
para que surja el o los sucesores de Rafael Osuna, Raúl  
Ramírez, Leo Lavalle y Angélica Gavaldón. Esperemos 
que dentro de algunos años festejemos el triunfo de un 
mexicano en el prestigioso US Open u otro importante 
certamen.

Premios: bolsa de 33.6 millones de dólares
Los campeones de single femenil y varonil se llevarán 
más de dos millones de dólares cada uno y puntos para 
el ranking de la ATP, mientras que los subcampeones  
obtendran aproximadamente un millón.

Con el US Open, finaliza el Grand Slam 
de tenis del 2013, donde participan solo 
las mejores raquetas del mundo.

NOW

Comunicólogo por la Uni-
versidad Regional del Norte 
Campus Chihuahua. Escribe 
cuento, crónica y artículos 
periodísticos principalmente. 
Ha realizado entrevistas a 
destacadas personalidades 
locales y nacionales. 
Colaboró en el periódico más 
importante de Chihuahua, 
con una columna semanal 
en la sección deportiva, 
entre otras.

Carlos A. Esparza 
Deister

 EVENTO		          PRECIO POR BOLETO EN DÓLARES
Rondas clasificatorias 
Final dobles mixtos y 
semifinales singles femenil 
Final dobles mujeres y 
semifinales singles varonil
Finales single femenil y 
dobles varonil    
Final singles varonil 

95-1595

125-595

195-3,595

115-995
195-3,595

costos
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Licenciada en Comuni-
cación por la Universidad 
Iberoamericana Laguna, 
con especialidad en Comuni-
cación Organizacional. Ha 
colaborado en las áreas 
de recursos humanos del 
Sanatorio Español y Grupo 
Lala, elaborando perfiles 
de puesto, manuales y 
formando equipos de trabajo 
para propiciar mejoras en 
divisiones específicas 
de estas instituciones y 
empresas.

Pilar Faedo 

TRABAJO

Bienestar
profesional

¿Cómo saber que lo hemos alcanzado?

E 
l reflejo de nuestra vida es lo que proyectamos 
diariamente en los diferentes ámbitos sociales a 
los que pertenecemos. Hablar de un equilibrio 
entre la realización personal y profesional, es 
un tema que se ha vuelto muy competente a 

nuestro alrededor. Cada vez son más notorias las expre-
siones y situaciones que comunica una persona cuando 
encuentra la dicha de compartir la “balanza” de la vida. 
Por el estado de madurez de los seres humanos estas in-
terrogantes se presentan generalmente después de los 25 
años, ya que es momento de hacer un stop para dirigir los 
diferentes rumbos que tomará la vida, dependiendo de las 
decisiones cruciales que se tomen en ese momento. 

Los jóvenes universitarios viven el aquí y el ahora, por 
lo que el futuro es incierto para ellos y tomarán decisiones 
conforme las oportunidades se presenten. La clave está 
en que la decisión sea correcta. Los profesionistas recién 
egresados generalmente tienen “hambre” de logros y ob-
jetivos a cumplir, quieren encontrar el trabajo de sus sue-
ños y por el cual se desgastaron toda la carrera. A veces 
estos sueños se van acotando por circunstancias ajenas 
que no se contemplaron y pueden caer en lo que se co-
noce como fracaso profesional, la cual sería muy injusto 
denominar como la “no realización laboral por el sueño 
no cumplido”. Recordemos que todo en la vida cambia, 
nada es para siempre y tal vez esta inestabilidad puede 
generar incertidumbre al futuro, que es lo que angustia a 
nuestros jóvenes.

Cuando se llega cerca de los 35 años los círculos so-
ciales presionan con títulos rimbombantes en las empre-
sas a las que pertenecen. Los rangos de puesto para ese 
entonces deben ser de Gerencias y Directivos, ya que la 
experiencia con la que se cuenta es para manejar grupos 
de trabajo y cumplir metas. Pero la interrogante sería: 
¿qué pasa cuando no se alcanza el objetivo profesional 
particular? Una sugerencia que se hace es que se revisen 
las demás áreas psicosociales a las cuales pertenecemos, 
otra opción sería buscar el cómo SÍ de las cosas, hacer 
propuestas de vida, en vez de enfrascarnos en el cómo 
NO se obtuvieron o realizaron los objetivos. Un ejemplo 
es enlistar actividades que cumplimos y cómo lo hicimos, 
saber cuál es nuestra realidad laboral y qué podemos 
sacar de provecho del área en que nos encontramos; si 

tenemos experiencia docente, buscar alguna coordina-
ción administrativa o participar como certificador en 
diferentes cursos que imparte la universidad a externos. 
Otro ejemplo sería si tenemos experiencia administrativa, 
continuar con la educación tratando de estudiar alguna 
maestría que complemente la experiencia profesional con 
el fin de ser tomados en cuenta para procesos de selección 
internos de la empresa. 

Como recomendación final, es importante resaltar la 
siguiente frase: “Todo depende del cristal con el que se 
mire”, buscar el positivismo de las cosas y situaciones que 
nos suceden, todo pasa por algo, tal vez nos encontre-
mos en un momento  de muchas interrogantes porque lo 
que veíamos como una realización profesional, solo es un 
bonito sueño que se quedará en el baúl de lo que “pudo 
ser”, pero busquemos y acerquémonos con nuestros seres 
queridos, ellos mejor que nadie sabrán darnos consejos. 
Nosotros somos los capitanes de nuestra vida, nada com-
pra el bienestar y es una palabra tan simple que si la se-
paramos (BIEN-ESTAR) se convierte en el mejor logro 
alcanzado.
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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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Indicadores 
de cobranza efectiva

Subdirector de Procesos de 
Operaciones en Price Shoes 
y Socio Fundador de la firma 
de asesoría pyme INVENTI-
GASA. Cuenta con amplia 
experiencia en consultoría y 
planeación de negocios, ob-
tenida por su colaboración 
con empresas del Top 100 
mexicano.  Creador del sitio 
www.75dolaresporhora.com 

Israel Garza

EL DIVÁN

S
e dice que la utilidad es como el alimento y la liquidez como 
el oxígeno, una empresa puede sobrevivir un periodo sin uti-
lidades, pero sin flujo de efectivo los minutos están contados. 
Las empresas que implementan las ventas a crédito dentro 
de su estrategia comercial deben tener políticas de cobranza 

y contables que en conjunto permitan segregar los candidatos viables a 
recibir crédito y los que deben ser tratados con otras técnicas. Además, 
deben contar con los procesos de contabilidad financiera necesarios para 
tener información en línea y exacta de los registros de operaciones de la 
empresa.

La última crisis mundial del 2009 ha dejado fuertes huellas en la eco-
nomía de las empresas, si bien esta contingencia ha disminuido a partir 
del segundo semestre del 2012, las cuentas no recuperables de las com-
pañías crecieron.

Las empresas mexicanas tienen a su alcance diversas herramientas 
para la gestión de la cobranza y definición de parámetros de venta. Sin 
importar el volumen de operaciones, la cobranza debe estar ligada a 
los procesos comerciales y no totalmente separada al área de finanzas. 
Recordemos el cuento árabe de un hijo que dice a su padre: he vendido 
10 camellos esta mañana; el padre le responde: si no los has cobrado 
entonces solo has colocado 10 camellos.

Los siguientes puntos son referencias a mejo­
res prácticas universales para mantener una 
gestión de cobranza sana:

1. A nivel procesos y organigrama, coloque 
un equipo de cobranza dentro del área de 
ventas.

2. Segmente a sus clientes por categorías 
para asignar o rechazar créditos.

3. Afilie su empresa al buró de crédito de los 
países donde opera para clientes menores.

4. Revise con el área jurídica las cláusulas 
contractuales que le permitirán evitar rebajas 
contables en sus resultados.

5. Revise anualmente las políticas de crédito 
y cobranza.

6. Valide con el área de finanzas su capacidad 
real de financiamiento.

7. Defina e implemente un modelo de cálculo 
de márgenes operativos que incluya mark-
downs del producto, filtraciones, bonifica­
ciones y financiamiento. Asegúrese de que el 
costo de cobranza se vea reflejado en cada 
rubro cuando se aplique.

8. Aprenda a negociar con sus deudores, 
los casos que llegan a tribunales en México 
tienen un promedio de resolución de 415 
días, en el mejor de los casos. Coordine que 
las áreas comerciales y financieras definan en 
función de un análisis costo-beneficio, una 
meta y/o un tope para enviar la cobranza a 
una agencia de cobradores.

9. Incluya el indicador ROI en sus áreas 
comerciales (margen bruto vs rotación de 
inventario).

Cobrar a destiempo tiene un costo muy 
alto, a raíz de la crisis del 2010. Las media-
nas y pequeñas empresas de todo el mundo 
incrementaron sus cuentas no recuperables 
en 300%; sin embargo las agencias de co-
branza que obtienen sus ganancias del di-
nero que recuperan, solo acrecentaron sus 
ingresos 3.3%.

  Sin importar el volumen de operaciones, 
la cobranza debe estar ligada a los procesos comer-

ciales y no totalmente separada al área de finanzas 





Pablo Martínez y Héctor Adame

Alberto Martínez Guillermo Rodríguez, Marcelo de la Garza y Rodrigo González

Anastasia Pavlyuchenkova recibe el primer premio de manos de Hernán Garza

Ugo Ruiz y Cecilia Rodríguez de Ruiz

Alberto Santos

Sierra Madre Tennis Club
Abierto Tenis

Luis Ortiz y Pilar Ortegón

Por quinto año conse-
cutivo se llevó a cabo el 
Abierto de Tenis. Durante 
siete días, deportistas de 
varias partes del mundo 
compitieron entre ellas, 
siendo la campeona Anas-
tacia Pavlyunchenkova. 
Los asistentes disfrutaron 
de la final en donde la 
rusa venció a la alemana 
Angelique Kerber en el 
tercer set.
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Cristina de la Peña, Vivi de la Peña y Arturo Dávila

Sergio Gómez, Alberto Nadal, Paola Galaviz y Efraín Ortiz Andrés Porras, Javier Ramos, Carlos Martínez y Javier Botrán

Óscar Garza y David Sada

Óscar Garza, David Sada, Rubén Saavedra, Fernando González y Dania Barraza

Tomás Galván, Renata Chapa y Faustino de los Reyes

Anuncio de Actividades
Aniversario La Salle

Maika Rojas, Sandra e Ileana Leyva

La Universidad La Salle 
presentó la serie de acti-
vidades que se desarrolla-
rán a partir de este mes 
y hasta el próximo 2014, 
con motivo del 40 ani-
versario de la institución. 
Al evento, realizado en la 
Plaza Peñoles del Museo 
Arocena, acudieron di-
rectores, profesores y ex 
alumnos destacados.

SOCIALITÉ
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Pablo Martínez y Héctor Adame

Alberto Martínez Guillermo Rodríguez, Marcelo de la Garza y Rodrigo González

Anastasia Pavlyuchenkova recibe el primer premio de manos de Hernán Garza

Ugo Ruiz y Cecilia Rodríguez de Ruiz

Alberto Santos

Sierra Madre Tennis Club
Abierto Tenis

Luis Ortiz y Pilar Ortegón

Por quinto año conse-
cutivo se llevó a cabo el 
Abierto de Tenis. Durante 
siete días, deportistas de 
varias partes del mundo 
compitieron entre ellas, 
siendo la campeona Anas-
tacia Pavlyunchenkova. 
Los asistentes disfrutaron 
de la final en donde la 
rusa venció a la alemana 
Angelique Kerber en el 
tercer set.Rumualdo, Graciela y Víctor

Valeria y Alejandro Galería

Horacio y Karla

Corte de listón

Ramón González y Claudia Favela

Testimonios de LA Barbarie
Botero en La Laguna

Román y María Luisa

Testimonios de la barbarie, 
del pintor colombiano 
Fernando Botero, fue 
inaugurada la noche 
del pasado viernes 2 
de agosto en el Museo 
Arocena, en Torreón. 
La exposición perma-
necerá hasta el 29 de 
septiembre.

SOCIALITÉ
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Victoria Saucedo y María Juárez

Daniel Castro y Benito Flores Cristina Rosas y Erica Moreno

Alicia Cervantes y José Cervantes Eugenio Madera y Jorge Sifuentes

CENA DE GALA
Museo Arocena

Julieta Vargas y José de María

Ut eliatur? Quidus qui sunt adit voluptatur modis post magnamet 
omnis exerro es venimus derfero eiundi repero de omnima core-
pudia ilitatem fugitiam a necus aborporenia nem vit latur, omnihil 
est, consedit prem quo bla volorepel ipsant qui doles aut everferum 
labores dandit inis as atis porro estint.si dolupta tinverum fuga. Et 
pa event.

Joaquín

Mauricio, Gerardo, Miguel, Rafael y Alma Víctor, Pepe, Javier, Huarachín y Alma

Antonio, Jaime, Osvaldo y Camilo Alejandro y Jared

TORNEO DE GOLF
CRIT Durango

Los golfistas demostraron sus habilidades en el campo

El pasado 17 de agosto se llevó a cabo el Primer Torneo de Golf  
CRIT Durango en el Club Campestre de Gómez Palacio, en 
donde lo recaudado se destinó a esta noble causa.

Fotografías por Ravelosport

SOCIALITÉ
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Pablo Martínez y Héctor Adame

Alberto Martínez Guillermo Rodríguez, Marcelo de la Garza y Rodrigo González

Anastasia Pavlyuchenkova recibe el primer premio de manos de Hernán Garza

Ugo Ruiz y Cecilia Rodríguez de Ruiz

Alberto Santos

Sierra Madre Tennis Club
Abierto Tenis

Luis Ortiz y Pilar Ortegón

Por quinto año conse-
cutivo se llevó a cabo el 
Abierto de Tenis. Durante 
siete días, deportistas de 
varias partes del mundo 
compitieron entre ellas, 
siendo la campeona Anas-
tacia Pavlyunchenkova. 
Los asistentes disfrutaron 
de la final en donde la 
rusa venció a la alemana 
Angelique Kerber en el 
tercer set.Elvira Martínez, Claudia Vitela, Gris Moreno, Sandra González,

Lety Ávila y Magdalena Gidi

Rafael González, Roberto Ayala y Fernando Rodríguez Lety Ávila, Deborah Mery y Alejandra González

Martín Martínez y Mario Ramírez 

Rafael González, Miguel Mery, Roberto Ayala, Fernando Rodríguez y Claudia 
Magallanes

Jorge Cepeda, Carlos Sandoval, Pilar Aguirre y Ramón Terán      

Inauguración
Centro Pyme Banorte

Humberto Solís, Fernando Rodríguez, Roberto Ayala y
Juan Vargas

El Centro Pyme Banorte 
inauguró su sucursal 14 
del país este jueves 15 de 
agosto. Al corte de listón 
asistieron Roberto Ayala, 
Director Territorial de 
Grupo Banorte; Rafael 
González Vessi, Director 
Regional; y Miguel Mery 
Ayup, representante del 
Ayuntamiento.

SOCIALITÉ
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Victoria Saucedo y María Juárez

Daniel Castro y Benito Flores Cristina Rosas y Erica Moreno

Alicia Cervantes y José Cervantes

Alicia Cervantes y José Cervantes

Sonia Gómez y Agustín Gómez

CENA DE GALA
Museo Arocena

Julieta Vargas y José de María

Ut eliatur? Qui-
dus qui sunt adit 
voluptatur modis 
post magnamet 
omnis exerro es 
venimus derfero 
eiundi repero de 
omnima corepudia 
ilitatem fugitiam 
a necus abor-
porenia nem vit 
latur, omnihil est, 
consedit prem quo 
bla volorepel ip-
sant qui doles aut 
everferum labores 
dandit inis as atis 
porro estint.si 
dolupta tinverum 
fuga. Et pa event.

Eugenio Madera y Jorge Sifuentes

Pilar y Gerardo

Rodrigo, Said y Diego Óscar y Abraham

Gerardo, Benjamín, Jorge y Padre Antonio Baca

Any y Gerardo

Jorge, Alejandro, Alejandro y Frank

INAUGURACIÓN
Restaurante Nicanor

Marcelo, Pepe y Felipe

El martes 13 de 
agosto fue inaugu-
rado el restaurante 
Nicanor, ubicado 
sobre el bulevar 
Independencia. 
Amigos y familia-
res se reunieron 
para formar parte 
de la celebración.

Alejandro y Arturo

SOCIALITÉ





UNA MANO MÁS CERCA DEL ÉXITO

El viernes 2 de agosto se llevó a cabo la rueda de prensa para dar a conocer 
al ganador de Los Ases: Fernando Cadena de Carnes Ribé. Acudieron los 
patrocinadores, gracias a los cuales este proyecto fue un éxito, y diversos 
medios de comunicación.
    El chihuahuense recibió la presea de manos de Alejandro Martínez, Director 
General de Grupo PLAYERS y Roberto Molina, Director de PLAYERS of  
life Chihuahua. 
    Más tarde se ofreció una comida para Fernando, en la que su familia y 
amigos festejaron con él la victoria.

Antonio Velázquez, Perla Sáenz, Alfredo Jurado, Fernado Cadena, 
Roberto Molina y Alejandro Martínez en la entrega de premios

PwC otorgó un certificado para la consultoríaRoberto Molina entregando el premio de PLAYERS of life Fernando acompañado de su esposa, Yasell de Cadena
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Sabor y exotismo
Algunos de los platillos más originales en el mundo

CABEZAS DE COCODRILO

Ciertas provincias de China destacan por sus gustos exóticos en el platillo, un ejemplo de ello son 
las cabezas de cocodrilo en salsa dulce, comida que incluso ha competido en ciertos concursos 
gastronómicos de ese país.

Cada país se distingue por su gastronomía, a tal grado que 
una de la mejores maneras de conocer otras culturas es mediante su comida.

Fuentes: www.altonivel.com.mx / www.enactualidad.com

Por Montserrat Reyna

CAMELLO RELLENO

El libro Guinness lo ubica como la receta más grande del mundo. La leyenda dice que es un plato 
tradicional beduino, donde un camello se rellena con un cordero, que a su vez se rellena con 
gallinas y éstas con huevo y arroz. Todo esto es puesto a la parrilla hasta que se cuece.

LUTEFISK

Originario de los países nórdicos, consiste de pescados blancos secos (especialmente bacalao) 
preparados con soda y un peculiar tratamiento: se sumergen en agua fría durante cinco o seis 
días, dos días más en agua con soda y otros seis días en agua, para finalmente cocinarse 20 
minutos al vapor. En el proceso ganan tamaño, pero pierden 50% de su proteína; adquirien una 
consistencia gelatinosa y al final su PH es tan alto (11-12) que pueden ser corrosivos.

FUGU

Platillo japonés conocido como pez globo. Su exotismo radica en que debe comerse con mucho 
cuidado, ya que puede ser mortal si no está debidamente preparado. Su hígado, ovarios y piel con­
tienen mucha tetradoxina, veneno para el cual no existe antídoto. Se corta en láminas muy delgadas 
que casi siempre se disponen en el plato formando un crisantemo, flor emblemática del país.

HAMBURGUESAS ESPECIALES

Hay diversos tipos de hamburguesas, dependiendo de cada país donde se preparen. En Londres, 
Inglaterra se confeccionan con carne de canguro y antílope, mientras que en Holanda suelen 
comerlas de carne de alce.

ENCICLOPLAYERS
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