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Suplemento gastronémico que fusiona
el munido de la economia con la
riqueza y diversidad de la
gastronomia abarcando desde la alta
cocina hasta la comida popular y
tradicional.

Este suplemento estd dirigido a lectores
inferesados en comprender cémo los
factores econémicos influyen en todos
los aspectos de la alimentacién,
ofreciendo contenido relevante y veraz
para sibaritas, empresarios amantes
de la cocina y piblico en general que
busca economizar sin sacrificar
calidad, precio y sabor.

) MEDIDAS & TARIFAS
FORMATO

Plana Suplementos

Plana en la pagina 3
Contraportada Suplementos
Centrales Suplementos
Robaplana Suplementos
Media plana horizontal
Media plana vertical

Cintillo

36,625 Bond
Tiraje Tipo de papel

3.6 Impresion
Pass along A todoo color

132,296 16

Audiencia total Paginas

Envio a Descarga

30K Gratuita*

Contactos por Seccién web
mailing Los Especiales

*Se realiza campafa en Redes Sociales
para motivar la descarga gratuita.

MEDIDAS COLOR
25 x 31 ecm $ 133.814,19
25x 31 cm $ 171.074,69
25 x 31 cm $184.165,32
54 x 31 em $ 330.361,62

18.6 x 27.2 cm $ 92.974,79
25x15.5 cm $79.736,23
12.1 x31 em $79.736,23
25 x 6.2 cm $31.982,99

*PRECIOS MAS IVA

) JULIO 2026

(Dia Nacional del Tequila)

Este nimero coincide con el Dia Nacional del
Tequila en México, por lo que el enfoque sera en
la cultura del destilado, la cocina de vanguardia y
la sustentabilidad.

« El nuevo rostro de la cocina con Tequila:

Maridajes mas alla del shot.

Exploracién de chefs y mix6logos que estan utilizando el
tequila (blanco, reposado, anejo, cristalino) como
ingrediente clave en platos de alta cocina y cocteleria de
autor, demostrando su versatilidad. Incluye recetas de
tragos sofisticados y sugerencias de maridaje con platillos
tradicionales y no tradicionale.

« De la tierra al vaso: La revolucion sostenible del agave.
Reportaje sobre las haciendas tequileras que estan
implementando practicas de agricultura regenerativa y
cero residuos. Se destacara la importancia de la
Denominacién de Origen y los esfuerzos para proteger la
biodiversidad y la tradicion del jimador

- El resurgir de los destilados ancestrales: Sotol,

Bacanora y Raicilla.

Aunque el dia es del Tequila, este tema explora el auge de
otros destilados de agave. Una mirada a su proceso
artesanal, su historia regional y como estan compitiendo
en el mercado de alta gama y en crecimiento en el sector).

Cierre: 20 de Julio
Publicacion: 24 de Julio

) ESPECIFICACIONES TECNICAS
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MEDIA PLANA MEDIA PLANA
VERTICAL HORIZONTAL

) OCTUBRE 2026

(Dia Internacional del Chef)

Este nimero se centra en la industria, sus
protagonistas (chefs) y las tendencias que
transforman el negocio.

- Mas alla de la estrella Michelin: Los grandes

restauranteros y la visiéon de negocio.

Perfiles de empresarios y duenos de grupos restauranteros
(no solo chefs) que han creado conceptos de éxito.
Andlisis de las claves detras de la expansion, el manejo de
multiples marcas y la gestién de equipos grandes. Este
tema celebra la parte empresarial de la gastronomia.
Proyecciones de crecimiento con apoyo de CANIRAC.

» La nueva guardia: 5 chefs latinoamericanos que

redefinen el sabor global.

Entrevistas a chefs jovenes o emergentes de Latinoamérica
que estan influyendo en la escena mundial, destacando su
filosofia de cocina, su relacién con la cocina local y como
enfrentan los retos de la internacionalizacion.

- Cocina inteligente y tecnologia: De la 1A a la
reduccion de food waste.

Reportaje sobre como la tecnologia estd optimizando la
industria: sistemas de reservaciones impulsados por IA,
apps para la gestion de inventario, equipos de cocina de
ultra-eficiencia y el rol de las herramientas digitales para
minimizar el desperdicio de alimentos.

Cierre: 14 de Octubre
Publicaciéon: 20 de Octubre

« Resolucion 300 dpis
« Formato PDF o JPG
« Perfil de color: CMYK

- No usar PANTONES
- Tipografia en curvas
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NOTA:

@ Precios y disponibilidad
@ sujetos a cambio sin
previo aviso.

Validos al 31 de diciembre
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