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FUENTE
INEGI / BANORTE - IXE ANALISIS

INFLACION

£ FEBRERO

PRES\OI\ES SOBRE
EL PRECIO DE MERCANCIAS

La inflacion en febrero se explica por presiones sobre los precios de otras mercancias derivado

de un ligero traspaso de la depreciacion de la divisa mexicana a la inflacion.

Los precios al consumidor crecieron 0.19% m/m en febrero. Dec acuerdo al reporte
del INECI, el indice nacional de precios al consumidor presentd una variacion de 0.19% m/m en
febrero, por debajo de nuestro estimado de 0.29%. Por su parte, la inflacion subyacente registrd
una variacion de 0.34% vs. nuestro estimado de 0.39% mensual. La principal desviacion con res-
pecto a nuestro estimado vino por:

|. Una sobre estimacion del indice de precios de los bienes agricolas (-8.2pbs vs. nuestro
-2.2pbs);

. Una menor contribucion del precio de mercancias (1 1.3pbs vs. nuestro [ 4pbs); v

. Una menor contribucion del precio de energéticos (-0.4pbs vs. nuestro 0.4pbs), como se
muestra en la tabla de la siguiente pagina.

w N

La inflacién en febrero se explica por presiones sobre los precios de otros
bienes asi como en los de otros servicios. Al interior del reporte se destaca el alza de
0.51% en los precios de otros servicios. En particular, este incremento obedece principalmente
por el aumento de 3.28% que se observd en los servicios de telefonia movil y alza de 0.3 1% en
el precio de los restaurantes. Por su parte, los precios de los bienes agricolas se redujeron 0.88%
m/m derivado de fuertes caidas en los precios del jitomate (-30.1% m/m), cebolla (-9.21% m/m)
calabacita (-14.75% m/m) y nopales (-12.64% m/m). Del mismo modo, los precios de energéticos
se redujeron -0.03% m/m derivado de la reduccion de 0.3/7% en las tarifas de electricidad. Final-
mente, los precios de mercancias se incrementaron 0.33% m/m derivado del alza de 0.59% en el
componente de las mercancias no alimenticias, lo cual evidencia traspaso de la depreciacion
del tipo de cambio a la inflacion.
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INFLACION POR COMPONENTES DURANTE FEBRERO

% incidencia mensual

INEGI Banorte - IXE Diferencia
Total 0.19 0.29 -0.102
Subyacente 0.25 0.29 -0.037
Mercancias O.11 0.14 -0.03 |
Alimentos procesados 0.00 00l -0.005
Oftros bienes O.11 0.14 -0.026
Servicios 0.14 0.15 -0.006
Vivienda 0.04 0.04 -0.004
Educacion 0.02 0.02 0.002
Oftros servicios 0.09 0.09 -0.004
No subyacente -0.0/ 0.00 -0.064
Agricultura -0.08 -0.02 -0.060
Frutas y verduras -0.12 -0.0/ -0.047
Pecuarios 0.03 0.05 -0012
Energéticos vy tarifas 0.02 0.02 -0.003
Energéticos 0.00 0.00 -0.00/
Tarifas del gobierno 0.02 0.02 0.005

Fuente: Banorte-Ixe con datos del INECI y Banxico.

Nota: Las contribuciones pueden no sumar debido al nimero de decimales en la tabla. Las correspon-

dientes a 201 | pueden no sumar el total por el cambio en la metodologia de calculo del IPC.

Con estos datos, la inflacién anual se ubica en 3% vs. 3.07% en el mes previo.
Por su parte, la subyacente se ubica en 2.4% de 2.34% en enero. En este contexto, estimamos que
la inflacion se mantendrd alrededor de 3% en los proximos meses.

DE NUESTRO EQUIPO DE ESTRATEGIA DE RENTA FIJA'Y TIPO DE CAMBIO

Tasas locales permanecen presionadas a pesar de baja inflacién pero mante-
niendo preocupacioén sobre el Fed. El mercado de renta fija mexicano observd impor-
tantes perdidas la semana pasada (33pb en promedio a lo largo de la curva de rendimientos)
como resultado de un buen reporte laboral en EEUU, el cual ha incrementado las preocupa-
ciones sobre la posible normalizacion de politica monetaria de la Reserva Federal iniciando en
junio de este afo (prondstico Banorte-Ixe). En la sesion de hoy el mercado mantiene un tono
de cautela, extendiendo el sell-off de la semana pasada, en esta ocasion en una magnitud de
2-3pb, a pesar de buenas noticias en el frente de inflacion (nivel de precios menor al estimado
por el mercado en febrero publicado esta marana). El mercado ha reconocido que la dindmica
de inflacion serd favorable este ano (Banxico probablemente alcanzando su meta de 3% a fina-
les de 2015). No obstante, los temores sobre el efecto de traspaso de la depreciacion cambiaria
sobre la inflacion (el peso depreciandose 4.4% este ano) ha deteriorado el sentimiento entre
inversionistas, conforme ¢stos empiezan a asimilar este riesgo. En este sentido, las tasas locales
empiezan a descontar un escenario de normalizacion mdas agresivo por parte de banxico este
ano, con aumentos implicitos acumulados de 3 1bps en el 2715, 59pb en 3T15 y 88pb en 4T15.
En términos de valuacion, la curva mexicana se ha tornado muy atractivg, especialmente en bo-
nos M con vencimiento de 10 a 20 afos (Dic'24 a Nov'34).
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La pendiente de la curva en estos nodos tiene valor vy los diferenciales entre México y EEUU. se
han incrementado hacia niveles interesantes (Dic’24 vs. Treasury de 10 anos en 383pb actualmen-
te vs. promedio de 12 meses en 348pb y equilibrio de mediano plazo en 360pb). No obstante
seguimos advirtiendo que el mercado pudiera ofrecer mejores niveles de entrada para posiciones
largas direccionales mas adelante. Es probable que la aversion al riesgo prevalezca a la espera
del comunicado de politica monetaria del Fed el proximo 18 de marzo, en donde pudiéramos
observar un cambio en el forward guidance mediante la eliminacion del término “paciente”.

En términos de Udibonos, la valuacion ha mejorado de manera considerable, especialmente en la
parte media y larga de la curva. Las inflaciones implicitas del mercado oscilan alrededor del 3%
en todos los plazos. Los breakevens mas interesantes son los plazos de 10 anos (2.98%) y 30 anos
(3.06%). El risk reward de estas estrategias podria ser de 60-75pb. No obstante, es importante
tomar en cuenta que elcarry negativo en los instrumento udizados en el 1515 ha sido un factor
que ha afectado la demanda por estos instrumentos. En este sentido, creemos que entre albril y
mayo ¢l mercado probablemente migre hacia una estrategia en Bonos M a una que pondere mas
los Udibonos.

El peso se podria beneficiar de la caida de la inflacién en el mediano plazo.
Nuestra divisa cotiza en estos momentos con una apreciacion de 0.5% respecto al viernes en
15.42 por dolar. Sobre los potenciales efectos en la divisa es importante destacar que la inflacion
ha registrado una fuerte caida en los primeros dos meses de 2015 (en linea con nuestras expec-
tativas y de Banxico) pasando de alrededor de 4.2% a 3.0%, lo que creemos que podria otorgarle
mayor soporte en ¢l futuro. En especifico, las tasas reales de interés de corto plazo han aumenta-
do (e.g. el rendimiento del Udibono de 3 afios ha pasado de 1.2% a 1.6% en lo que va del anro),
el componente de poder de compra de la confianza del consumidor mostrd un fuerte repunte en
febrero y el sector exportador con destino a EEUU. continia mostrando un buen dinamismo. Pen-
samos que ¢l peso podria contar con mayor soporte de afianzarse estas tendencias y reducirse
la volatilidad externa, con la depreciacion acumulada (sobre todo desde el 4T14) ayudando a
generar una mejoria en el balance de cuenta corriente.

No obstante, advertimos que dicho efecto serd gradual y podria observarse con mayor claridad
hacia el 2515, con los inversionistas aun defensivos a la espera de mayor definicion del Fed. En
este contexto retenemos nuestra sugerencia de compra de USD para la operacion a pesar de la
depreciacion acumulada y sefiales tecnicas de sobreventa del peso, pudiendo inducir un regreso
moderado y mayor interés de compra de pesos por encima de 135.90 por dolar pero sin revertir la
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EVENTOS

INFORMACION
GOUT DE FRANCE / COOD FRANCE
rendezvousenfrance.com

L PROYECTO

GOUT DE FRANCE /
GOOD FRANCE

GOUT DE FRANCE / GOOD FRANCE, EL 19 DE MARZO DE 2015.

UNA OPORTUNIDAD UNICA PARA SABOREAR FRANCIA Y HACERLA SABOREAR

Gout de / Good France reunird en visperas de la primaverg, el 19 de marzo de 20159,
a mas de 1,000 cocineros en S continentes para celebrar la gastronomia francesa. Este
acontecimiento, bajo la forma de una cena, rendird homenaje a la excelencia de la cocina
francesa, a su capacidad de innovacion y a los valores que vehicula: compartir, disfrutar,
asi como cuidar la salud de sus contempordneos vy del planeta.

En 1912, Auguste Escoffier inicio “las Cenas de Epicuro” -el mismo menu, el mismo dig, en va-
rias ciudades del mundo y para el mayor nimero de comensales-. En 2015, Goot de / Cood
France desarrolla esta hermosa idea con la voluntad de asociar a todas las categorias de
restaurantes en todo el mundo. Este acontecimiento serd una de las primeras ilustraciones
concretas de la inclusion en el Patrimonio Mundial de la UNESCO de nuestra gastronomia
y su influencia a traves del mundo.
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EVENTOS

Goit de/Good France tiene como objetivos:

1. PROMOCIONAR EL TURISMO FRANCES - Esta cena inedita, que tendra una visibilidad

mundial, se inscribe dentro de este propdsito y enviard al extranjero una senal fuerte sobre ¢l
atractivo de Francia, a traves del dinamismo vy la creatividad de los chefs.

2. DEFENDER CON ORGULLO LOS COLORES DE LA COCINA FRANCESA, con unos

mensajes con un fuerte valor anadido:

- Bl mensaje de la MODERNIDAD - En el siglo XX|, la cocina francesa no se impone de forma
hegemonica en la escena culinaria mundial. Los cocineros participantes no renuncian a su
propia tradicion culinaria sino que les proponemos combinarla con la cocina francesa.

- Bl mensaje de la EXCELENCIA - Vitalidad, modernidad y responsabilidad: la cocina se
convierte en el escaparate de valores positivos para Francia, con una dimension generosa
asociada a los placeres de la mesa.

* Una cocina hecha con productos frescos, de temporada y procedentes del terrufio local, y
preparada con menos grasa y sal.

* Una cocina para todos los bolsillos, de la tasca a la gran mesa gastrondmica.

El proyecto Gouot de / Good France dispondrd de un
plan de comunicacion de alcance internacional, per-
mitiendo al conjunto de cocineros participantes des-
tacar su cocing, su saber hacer, en todo el mundo, con
el apoyo activo de las embajadas y de Atout France.

Gougeres de emmental y
copa de champagne

. . ine d llo y morillas
Presentamos el Menit que ofrecerd el préximo Terrine de pollo y mor

19 de marzo, el restaurante ARTURO’S, Socio .
de la AMR. Callo de hacha Nantaise

Filete de robalo,
NelNeRelul<glelelsle!
Medallones de cordero,
gratin Dauphinois

Queso brie, compota de higos
y datiles al oporto

“Hablar de cocina - de cocina francesa -
es hablar de alegria de vivir,

de ligereza, de optimismo y de placer -
unas ideas absolutamente centrales

para la imagen del Destino Francia”.

Alain Ducasse

Pastel de chocolate Belga
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JURIDICO

TEXTO
OSCAR DOMINGUEZ URBINA
Asesor Juridico AMR

BENEFICIOS FISCALES
A LOS CONITRIBUYENTES

DEL REGIMEN DE INCORPORACION FISCAL

Fue publicado en el Diario oficial de la federacion del || de marzo del afio en curso, DE-

CRETO por el que se amplian los beneficios fiscales a los contribuyentes del Régimen de
Incorporacion Fiscal.

DECRETO

ARTICULO PRIMERO. Los contribuyentes personas fisicas que en 2014 optaron por tri-
butar en el Régimen de Incorporacioén Fiscal previsto en el Titulo IV, Capitulo I, Seccién |l
de la Ley del Impuesto sobre la Renta, podran aplicar el 100% de reduccion del impuesto
sobre la renta que determinen conforme a dicho régimen durante todo el segundo afio de
tributacion en el mismo. Para aplicar los porcentajes de reduccion de la tabla establecida
en ¢l articulo 11l de la Ley del Impuesto sobre la Renta, los contribuyentes a que se refiere el
parrafo anterior considerardn como primer afio de tributacion en el Régimen de Incorporacion
Fiscal, el segundo ano en el que apliquen el 100% de reduccion del impuesto sobre la renta.

ARTICULO SEGUNDO. Los contribuyentes personas fisicas que en 2014 optaron por
tributar en el Régimen de Incorporacioén Fiscal previsto en el Titulo IV, Capitulo I, Seccién
Il de la Ley del Impuesto sobre la Renta, y que apliquen lo dispuesto en el “Decreto por
el que se otorgan beneficios fiscales a quienes tributen en el Régimen de Incorporacién
Fiscal®, publicado en el Diario Oficial de la Federacién el 10 de septiembre de 2014,
podrdan aplicar el 100% de reduccién del impuesto al valor agregado y el impuesto
especial sobre produccioén y servicios, por las actividades que realicen con el publico
en general en las que se deban pagar dichos impuestos, durante todo el segundo afo
de tributacion en el citado régimen. Para aplicar los porcentajes de reduccion de la to-
bla establecida en el Articulo Segundo del mencionado decreto, los contribuyentes a que se
refiere el parrafo anterior considerarédn como primer ano de tributacion en el Régimen de In-
corporacion Fiscal, el segundo ano en el que apliguen el 100% de reduccion de los impuestos
mencionados en el parrafo anterior.
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JURIDICO

ARTICULO TERCEROQ. Los contribuyentes personas fisicas que en 2014 optaron por tributar
en el Régimen de Incorporacion Fiscal previsto en el Titulo IV, Capitulo I, Seccion Il de la Ley
del Impuesto sobre la Renta, y que hayan aplicado el subsidio previsto en el Articulo Sexto
del "Decreto por el que se otorgan estimulos para promover la incorporacion a la seguridad
social’, publicado en el Diario Oficial de la Federacion el & de abril de 2014, podran aplicar
el 50% del subsidio de la contribucién de seguridad social que corresponda, por el aio
de 2016. A partir del | de enero de 2017, los contribuyentes a que se refiere el parra-
fo anterior continuaran aplicando los porcentajes de subsidio establecidos en la tabla
prevista en el Articulo Sexto mencionado en el parrafo anterior, a partir del porcentaje
correspondiente al tercer afio de tributacién de la citada tabla. Los contribuyentes a que
se refiere el primer parrafo de este articulo considerardn como primer ano de tributacion en ¢l
Regimen de Incorporacion a la Seguridad Social el ano de 2015.

ARTICULO CUARTO. Los beneficios a que se refiere el presente Decreto, no se consideraran
como ingreso acumulable para los efectos del impuesto sobre la renta.

ARTICULO QUINTO. El Servicio de Administracion Tributaria y el Instituto Mexicano del Se-
guro Social, podran expedir las disposiciones de cardcter general necesarias para la correcta
y debida aplicacion del presente Decreto.

TRANSITORIO Unico. El presente Decreto entrard en vigor el dia de su publicacion en el
Diario Oficial de la Federacion. Dado en la residencia del Poder Ejecutivo Federal, a diez de
marzo de dos mil quince.- Enrique Pera Nieto.- Rubrica.- El Secretario de Hacienda y Credito
Publico, Luis Videgaray Caso.- Rubrica.
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CAPACITACION

PROXIMO CURSO | ENTENDIENDO LA NORMA OFICIAL MEXICANA
DE HIGIENE PARA RESTAURANTEROS

Reconocer las modificaciones principales de la Norma Oficial Mexicana de Hi-
giene / Comprender y aplicar las diferencias entre recomendaciones y obliga-

OBJETIVO

ciones en materia de higiene en la cocina y el servicio / Cumplir los requisitos
bdasicos dictados por el gobierno en el manejo integral de plagas.

I. Introduccion a la Norma Oficial Mexicana NMX-F-605-NORMEX-20 1 4.

2. Cambios y modificaciones.

3. Diferencias entre recomendaciones y obligaciones dentro de la misma.
TEMARIO 4. Importancia de la creacion de MIP (manejo integral de plagas).

3. Revision de puntos basicos de las empresas que fumigan establecimientos.
6. Métodos de control de plagas internos.

/. Creando conciencias de la limpieza y desinfeccion en el personal.

DIRIGIDO A Cerentes, Administradores y Duefios de restaurantes.

FECHA Jueves 26 marzo 2015 HORARIO 2:00 a 13:00 hrs.

$700 + IVA
Socios: $500 + IVA

Oficinas AMR Torcuato Tasso
325 Int. 103, Col. Polanco

COSTO

LUGAR

PONENTE Erika Platas Ochoa / Consultora de Adapta Consultores y del Distintivo H.

INFORMES Noemi Alarcon / nalarcon@amrorgmx / Tel. 5250 1146 - 5531 091 |

INICIO

CUPO LIMITADO (25 Participantes) | Descuento del 20% en mas de 3 participantes.
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FUENTE
SAGARPA

CREAN UNION NACIONAL
DE APICULTORES PARA
IMPULSAR PRODUCCION
Y COMERCIO DE

MIEL VS

La actividad apicola nacional se sustenta en un inventario compuesto por 1.9 millones de col-
menas Yy en el sector laboran alrededor de 45 mil apicultores de todo el pais. La produccion

de miel, en promedio, durante los Ultimos cinco afos ha sido de 57 mil 200 toneladas; México

se encuentra en el guinto lugar, despues de China, Argenting, Estados Unidos y Turquia.

Con el fin de abastecer de manera oportuna y con calidad, el creciente mercado nacional e
internacional de miel mexicana, quedd constituida la Unidn Nacional de Asociaciones de Apicul-
tores de Mexico (UNAAMEX) con representantes de los estados Guanajuato, Jalisco, Michoacan,
San Luis Potosi, Tamaulipas, Veracruz, Yucatan, Pueblo, Estado de México y Querétaro. Actual-
mente la apicultura en México ocupa un papel importante como generadora de divisas, ya que
se han obtenido récords en produccion y exportaciones.

Gurria Trevino, coordinador general de Ganaderia de la SAGARPA, precisé que la actividad
apicola nacional se sustenta en un inventario compuesto por 1.9 millones de colmenas y en el
sector laboran alrededor de 45 mil apicultores de todo el pais. Los principales estados produc-
tores de miel son: Yucatan con nueve mil 654 toneladas; Campeche, siete mil 0/4; Jalisco, siete
mil 0/6; Chiapas; cinco mil 117,y Veracruz, cuatro mil 124 toneladas. Esto, con un valor de la
produccion estimado en dos mil 168 millones de pesos, de acuerdo con el Servicio de Informa-
cion Agroalimentaria y Pesquera (SIAP).

En lo que respecta a la miel organica, indicd que se tiene registrada una produccion promedio
anual de cuatro mil toneladas, la cual se envia casi en su totalidad a los mercados de la Unidon
Europea. En el rubro de la exportacion, abundo, se reporta un promedio de 32 mil 354 tonela-
das de miel en los Ultimos cinco anos, consolidandose México en el tercer lugar mundial como
exportador, despues de China y Argentina. Los principales paises de destino en el 2014 fueron
Alemania con 16 mil /39 toneladas; Estados Unidos, siete mil 278; Bélgica, cinco mil 029; Arabia
Saudita, cuatro mil 109, y Reino Unido, tres mil 233. Desataca el crecimiento de las exportaciones

INICIO

en los oltimos anos a Estados Unidos vy los Emiratos Arabes.
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FINANZAS

FUENTE
EL SOL DE MEXICO

NECESARIO PRODUCIR

MAS ALIMENTOS
DARA EVITAR IMPORTACION

Debido a que en México existe un crecimiento poblacion que demanda mayor cantidad de

alimentos, es necesario producir mas, luego de que S0 por ciento de o que consume se im-
porta, senald el presidente y director de Monsanto Latinoamérica Norte (LAN), Manuel Bravo.

Durante el segundo foro “Hablemos sobre maiz transgénico”, realizado en la Universidad lbe-
roamericang, detalld que México importa 30 por ciento del maiz que consume, 95 por ciento de
la soya y més de 65 por ciento de arroz, algodon vy trigo que necesita el pais.

El directivo de la empresa mundial enfocada en biotecnologia e innovacion para la industria
agricola, destacod que por ello México necesita producir més alimentos. Enfatizd que el principal
reto que tiene Monsanto es involucrarse més en el campo ya que existe un crecimiento pobla-
cional mundial que demanda una mayor cantidad de alimentos, por lo que entre sus estrategias
estd el acercamiento con diversos sectores de la sociedad.

Por su parte, el responder los cuestionamientos planteados por los estudiantes respecto al me-
joramiento genetico, en especial del maiz, el director de Asuntos Regulatorios de Monsanto LAN,
Eduardo Pérez Pico, dijo que los agricultores han mejorado las plantas originales de acuerdo @
su distribucion.

‘En la medida en que se fue domesticando el maiz se fue distribuyendo a nivel mundial y se ge-
neraron diversos patrones en Norteamérica, Brasil Argentina, Asia y Mexico” agrego.

Abundd que cada maiz tiene sus propias caracteristicas, ya sean en resistencia a enfermedades,
plagas, fortaleza de tallo y de raiz, “es a partir de este conocimiento diverso que hemos enfoca-
do los programas de mejoramiento genético’.

Por su parte, el director juridico de Monsanto LAN, Rodrigo Ojeda, aclard que Monsanto estd le-
jos de ser un monopolio pues se ajusta a lo que establece la Constitucion Politica de los Estados
Unidos Mexicanos. Lo anterior, ante la inquietud de los jovenes a quienes aclard que ninguna
planta es patentable, pero o que si se puede registrar como invencion es la tecnologia.

‘No se puede patentar el maiz. Lo que si es patentable es lo que podemos aplicar y desarrollar
para que esa planta presente mejoras y sea innovadora’. destacod Rodrigo Ojeda.
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TURISMO

FUENTE
MEXICO DESCONOCIDO

D PUEBLOS

PARA COMER RICO
Y DIFERENTE

Te presentamos cinco poblados ideales para disfrutar de la rica gastronomia que, durante

anos, ha identificado a nuestro pais en el mundo. jDeléitate con los sabores de Hidalgo, Mi-
choacdan, Morelos, Veracruz y Yucatan!

Apatzingdn, Michoacdén

Dentro de la rica gastronomia que identifica al
estado de Michoacdan, no puedes dejar de pro-
bar los deliciosos platillos de la Tierra Caliente.
Apatzingdn es un poblado gque puede funcionar
muy bien para ‘cumplir con este propdsito’, so-
bre todo si viajas de la zona del centro hacia
la region de la costa del Pacifico para disfrutar
de sus bellas playas y escenarios naturales. Los
gQuisos tipicos de este destino son el aporreadi-
llo (carne semiseca y deshebrada), la morisqueta
(arroz con frijoles bafiados con salsa y queso o
carne) y los caldos de olla. Pero no puedes dejar
de saborear también los uchepos o las corun-
das, especie de tamales de origen prehispdnico,
y que encontrards en cualquier plaza o jardin
este poblado y sus alrededores. Durante tu visitq,
te recomendamos detenerte en el mercado Lopez
Rayon o en el popular restaurante La Tradicion.

Como llegar: Apatzingan se localiza a &89 y
[91 km. al suroeste de Uruapan y Morelig, respec-
tivamente, por la autopista No. 3/ con rumbo ¢
Lazaro Cardenas.
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Valladolid, Yucatan

El nombre de la “Sultana del Oriente” amerita le-
tras de oro en la gastronomia mexicana. No sola-
mente ofrece |la deliciosa generalidad de la coci-
na yucateca, sino gque ademds tiene esplendidos
platillos locales como la longaniza, los lomitos, la
cochinita y el escabeche oriental. Y a eso hay
que agregar el Xtabentun, el clasico licor dulce y
anisado de la region. En especial, te recomenda-
mos comer todo esto y mdas en La Casong, en ¢l
Centro Historico (Calle 41 v 44). Sobra decir que
hay mil cosas que ver para despues de comer:
grandes monumentos, cenotes espectaculares ¢
increibles zonas arqueoldgicas levantadas por
los antiguos mayas.

Como llegar: Valladolid se localiza a 165 km
tanto de Merida como de Cancun, por la auto-
pista entre ambas ciudades (180 D).

Papantla, Veracruz

Este destino, ubicado al norte del estado de Ve-
racruz, es definitivamente uno de los mejores sitios
para comer en México. Solo en tamales tiene una
variedad increible: de frijol, pescado, picadillo,
camardn o chicharron, ademas del clasico zaca-
huil. Hay atoles morado, de reyes (camote) y de
bolitas; bocoles, molotes, machucas de platano
y bollos de anis; moles, enmoladas, enchiladas y
mucho mas. Hacen falta meses para probar todas
las delicias locales. No puedes dejar de disfrutar
su amplio abanico de tesoros gastrondmicos.

Como llegar: Papantla se localiza a 230 km
al norte del Puerto de Veracruz y a 280 al sur
de Tampico siguiendo por la carretera costera
(federal num. 180). De la Ciudad de México se
ubica a 293 km al noreste siguiendo por la auto-
pista a Tulancingo y despues a Poza Rica (fede-
ral num. 130).
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Real del Monte, Hidalgo

Por supuesto, hay que visitar sus lindas calles, su
parroquiag, su pantedn inglés, sus casonas y todos
los bonitos rincones que han servido una y otra
vez como escenarios de peliculas y telenovelas.
Pero para en verdad “interiorizar” en este Pueblo
Magico del Corredor de la Montana hidalguense
hay que probar su antojito clasico: el paste. Esta
rica empanada, herencia de los mineros ingleses
que trabajaron en la region hacia finales del si-
glo XIX y principios del XX, lleva relleno dulce o
salado. Tambien hay que disfrutar los ricos coco-
les con nata vy los deliciosos tamales de dulce. iTe
encantaranl

Como llegar: Real del Monte se localiza a 110
km al noreste de la Ciudad de México después
de superar la capital de Hidalgo, Pachuca, v to-

mar la carretera con rumbo a Huejutla (federal
num. 105).

Yecapixtla, Morelos

El templo y convento de San Juan bautista, fundado
por los agustinos en 1535, y que forma parte dela
Ruta de los conventos de la region de los volca-
nes, reconocida como Patrimonio de la Humanidad
por la UNESCQO, es sin duda el méximo atractivo
de esta poblacion morelense, Sin embargo, otra
buena razoéon para visitar Yecapixtla es el sabo-
rear su exquisita ‘cecina’™: una carne de pierna de
res, tasajeada en lonjas delgadas, que se sala y
se deja secar un poco para después convertirse
en una verdadera maravilla gastronémica. Esta la
puedes comer o comprar por kilo en cualquiera de
los restaurantes ubicados en los alrededores de la
iglesia. ISu sabor te conquistardl

Como llegar: Yecapixtla se localiza a 97 km al
sureste del DF siguiendo por la carretera a Cuaut-
la (federal nom. | 15).
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Una taza de t¢é no es simplemente una bebida:

¢s la historia del mundo en si mismo.

Antes que el acero, que el petroleo, antes que los coches, las armas o la Coca-Cola.
Antes que todo eso existia el t¢, una de las primeras materias primas globales de la
civilizacion, asi como una de las méas duraderas y apreciadas. La idea de beber té
se le atribuye (como tantas otras cosas buenas de la vida) a los chinos, quienes ase-
guran haber descubierto efectos curativos y relajantes de poner sus hojas en remojo
en agua caliente alla por el afo 2737 a.C. Y aunque la practica viajo rapidamente
por el Proximo y Lejano Oriente a través de la ruta de la Sedao, llegd a Occidente
relativamente tarde, alrededor del siglo XVI, cuando los portugueses y los holande-
ses, y posteriormente los ingleses, comenzaron a construir sus baluartes en Asia.

Sin embargo, una vez introducida, la costumbre florecio por si misma. Especialmente
los ingleses se volvieron locos por el t¢é. Todavia hoy, en los paises colonizados por
el imperio desaparecido hace tiempo existe cierto apego por esta bebida (una
prueba de la ocupacion es que se sirve caliente y en taza). De hecho, degustar una
taza de t¢ significa ser participe de una tradicion milenaria que va mucho mas allg
del simple disfrute de la bebida con teina. En el Japon del siglo XVI, por poner un
ejemplo, las casas de t¢ disponian de unas puertas tan diminutas que obligaban @
los visitantes a entrar a gatas, y para lo cual era necesario despojarse de la espada
y dejarla en el exterior. De esta manera se garantizaba una actitud humilde por am-
bas partes y asimismo la promesa de un encuentro civilizado, exento de intenciones
violentas. Y aunque creamos firmemente (y con mucha razén) que el chai es la be-
bida nacional de la Indig, no fue realmente un hecho hasta la década de los anos
cincuenta, momento en el que el Consejo del Te de la India (que debe su existencia
a los britanicos) puso en marcha una campana para popularizar la bebida.

Lo cierto es que no exageramos al afirmar que el t¢ en si mismo relata la historia del
mundo: ¢l modo en que diversos pueblos viajaron de un continente a otro portando
en el equipaje sus costumbres, y coOmo esos habitos se asimilaron, adaptaron y trans-
formaron.
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Si bien el rosa vivo es el color de la India, el aroma
del chai es su fragancia. Casi cada blogue de
edificios, en cada pueblo o ciudad, tiene su pro-
pio encargado de preparar el chai. Se hace con
t¢ negro, generalmente Assam, cocido lentamente
en leche, endulzado con azucar, miel o panela, vy
especiado con canela, jengibre, anis estrellado,
hinojo, pimienta, nuez moscada y clavo. “En la In-
dia lo cuecen durante bastante tiempo, por lo que
sale muy rico y cremoso’, comenta Stewart (cofun-
dadora de la conocida y reputada compania de
tes Bellocq); “cuando lo hago en casa también
afnado una rodaja de jengibre fresco, ya que le
aporta un matiz extra y de esta manera refuerza
su calidez y sensualidad”.

ISLAS BRITANICAS

Puede que cllos no lo descubrieran, pero nadie
(excepto los chinos) adora tanto el té como los
britanicos. Las dos grandes aportaciones del Rei-
no Unido al t¢ son de hecho relativamente re-
cientes. La primera, el Earl Crey -una mezcla de té
negro en la que la nota floral distintiva se la da el
aceite de bergamota- fue inventado por Charles
Crey, segundo conde de Crey, en la década de
1830. La segunda, la hora del t¢, un tentempié
que se toma en torno alas 16 horas, se le atribuye
a Anna Russell, duguesa de Bedford, en 184 1. No
debe confundirse con el high tea oté superior, que
tiene lugar entre las 17 y 19 horas y que incluye
un plato caliente. Dos siglos mas tarde, el t¢ ha lle-
gado a estar tan asociado a Gran bretana como
la mismisima reina quien, Por supuesto, s una gran
apasionada de la bebida.

@ —
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MARRUECOS

Todo el que haya estado en Marruecos sabe que
no hay saludo o bienvenida que se precie sin un
vaso (o varios) de t¢ a la mentag, el cual se pre-
para de dos maneras: dulce o muy dulce. “Tradi-
cionalmente, el hombre mds anciano de la casa
es el encargado de prepararlo’, explica Stewart.
‘Este t¢ es una combinacion del explosivo té ver-
de chino con grandes cantidades de menta fres-
ca, y azucar segun el gusto”. Su parte favorita de
la ceremonia es justo el momento de servirlo. “Se
vierte levantando la tetera, a cierta distancia del
vaso’, nos cuenta Stewart. Como si se estuviera
escanciando sidra. “Es un ritual bello y sofistica-
do, pero ademds sirve para airear el t¢ y reforzar
su sabor, de tal manera que toda la habitacion
queda impregnada del aroma a menta que des-

prende’”.
: S~ \
\APON

Es posible que ninguna cultura del mundo ame
tanto los rituales como los japoneses. Alli, asun-
tos que en Occidente resultan mundanos, como
la luna llenag, los primeros brotes de la primavera
o ¢l cambio de color de las hojas, son motivo de
celebracion. Por ello no sorprende que degustar
una taza de t¢ se realice con similar elegancia
y formalidad. "En su origen, la ceremonia del t¢
era una ocupacion de la ¢lite, y a los gobernan-
tes del antiguo Japodn les proporcionaba el en-
torno adecuado para forjar lazos sociales’, dice
Stewart. “Incluso hoy todo se cuida al detalle: ¢l
tipo de recipiente, los colores, la estacion del ano.
Hay una sensacion de armonio, de equilibrio entre
lo dulce y lo amargo”. Pero mas alla de la expe-
riencia estetica, la ceremonia del t¢ es algo aun
mds preciado si cabe: es un momento atemporal,
cuando todo se ralentiza y lo Unico que requiere
tu concentracion es el amargo sabor del t¢ verde
en tu paladar.

INICIO

ode #S 2¥ Unil
MQdelo [mﬁ‘ %/ =  Unilever
Cpei ©2%' Solutions



EVENTOS

INFORMACION
ALIMENTARIA MEXICO 2015
wwuw.alimentaria-mexico.com

Por ser un evento dirigido exclusivamente a profesionales del sector, Alimentaria México se co-
loca como la Unica exposicion en su tipo en nuestro pais, ya que por su cardcter internacional

reune a la oferta y la demanda de los subsectores de la alimentacion y las bebidas, ademds
atraer a compradores nacionales ¢ internacionales de la distribucion y del food service.

Las principales ventajas que Alimentaria México tiene tanto para visitantes como expositores son;
la posibilidad de acceder a nuevos nichos de mercado gracias a la reunion que se da en el piso
de exposicion de los principales profesionales de |la industria en busqueda de nuevos productos
y proveedores.

El contacto directo con los grandes compradores y distribuidores en México es otra gran virtud
de esta expo, pues le permitird conocer de viva voz la situacion actual de la industria para re-
plantear o reforzar sus estrategias comerciales.

Otro gran beneficio se enfoca en la obtencion de una mayor rentabilidad de las inversiones rea-
lizadas en México, pues gracias al caracter global de Alimentaria se crean y fortalecen alianzas
con productores internacionales. Lo que se traduce en éxito con las principales marcas del sector.

Como ya lo habiamos abordado anteriormente, Alimentaria México no sélo impulsa a la industria
de alimentos y bebidas alrededor del mundo, sino que busca reforzarla y capacitarla en aras de
un crecimiento integral.

En esta ocasion ahondaremos en las conferencias y mesas redondas orientadas y de interés para
profesionales de la distribucion, el food service y la industria en general. Pues la alimentacion se
da en la mesa y su crecimiento no podia estar alejada de ella.
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En la pasada edicion de Alimentaria México se contd con la Conferencia Magistral y Mesa Re-
donda “Desarrollo y crecimiento de los restaurantes en México” en la cual se presentd al sector
restaurantero nacional como una de las industrias mas fuertes, convirtiendola en parte vital de la
economia del pais. De igual manera permitio conocer ampliamente las experiencias de importantes
restauranteros sobre la mejor manera de mantenerse en este mercado tan competitivo, de coémo
han logrado expandirse y como impactan al consumidor.

Entre los participantes pudimos encontrar a grandes personajes de la restauranteria mexicana;
la chef Carmen “Titita” Ramirez Degollado, propictaria del Restaurante El Bajio; el Lic. Fernando
Del Moral, director general de la Hacienda de los Morales; el Ing. Federico Bernardo de Quiroz,
vicepresidente de asuntos gubernamentales de la Asociacion Mexicana de Restaurantes, el Lic.
Abraham Bleier, director general de Grupo Garabatos y como moderador Angel Rivas, Editor Su-
plementos Buena Mesa del Periodico Reforma.

Asi mismo se llevd a cabo la Mesa de discusion “Tendencia de las Redes Sociales Gastrondmicas,
;realmente impactan en mi negocio?”, la cual buscd dar pie a la reflexion sobre el verdadero
poder que las nuevas tecnologia tienen sobre los consumidores de los diferentes establecimientos
de alimentos y bebidas.

Expertos en el tema como Vivian Alderete de Dénde Comere, Alvaro J. Gomez de Courmeteped,
Mariana Castillo de Menumania, José Sandoval de Vinus Tripudium, Cristina Potters de Mexico
Cooks y Valentina Ortiz Monasterio de Animal Gourmet coordinados por Claudio Poblete de Culi-
naria Mexicanag, ofrecieron una serie de consejos y tacticas para mejorar la comunicacion con el
publico.

Al siguiente dia, también con tematica inclinada hacia los medios de comunicacion, se realizo la
Mesa de discusion “Periodistas gastronémicos con el tema Critica y Crénica retos del pe-
riodismo culinario en Latinoamérica” donde especialistas en el tema como Elsie Méndez de
Sabores de Mexico, Rubén Hernandez de Cronicas del Sabor, Mariana Camacho de Crupo Ex-
pansion, Nadia Luna de Cronicas del Sabor, Alejandro Zarate de Central Culinaria, Andrés Amor
del Conocedor, Daniela Cachon de Culinaria Mexicana y Fernanda Balmaceda de Elgourmet.com,
nuevamente coordinados por Claudio Poblete de Culinaria Mexicana, ofrecieron un panorama
actual sobre las principales caracteristicas y herramientas que los empresarios de la industria de
alimentos y bebidas necesitan para formar parte de las publicaciones gastronémicas del momento.

Todas estas conferencias y mesas redondas se ofrecieron con un solo objetivo, otorgar a los visi-
tantes y expositores de Alimentaria México un mundo de posibilidades para hacer crecer su em-

presa a niveles internacionales.

Los invitamos a que no se pierdan Alimentaria México 2015 que se llevard a cabo del 26 al 28
de mayo e¢n ¢l Centro Banamex de la Ciudad de México.
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