[
\JJ I k E/ Xli\ﬁv
‘J\gﬁ Gy ( \
>— L \\\\\%m \ ?;Qf/\f \
C ANAD G . CANAD!

QJ\ //‘/' ~ [

MEXICO & LATINOAMERICA. EDICION NUMERO 44.
AGOSTO 2024.

EXPERIENCIA CULINARIA CON CANADA BEEF JAPON Y .,
CARNES PREMIUM X0 ’

EXPO ABASTUR, CENTRO BANAMEX, CIUDAD DE MEXICO

TALLER DE PORCIONADOS EN GRILL.MX, CIUDAD DE MEXICO
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Las oficinas de CANADA BEEF LATAM, CANADA BEEF JAPON
y CARNES PREMIUM XO ofrecieron a los clientes dos jornadas
de inmersion a la auténtica gastronomia japonesa en Ciudad
de México y Guadalajara, bajo la direccion del Chef Hiroki
Samata, experto en carne y miembro docente de la
Academia Federal de la Carne en Japon.

TALLERES EXCLUSIVOS EN
DOS CIUDADES

HABILIDAD, TECNICA Y
DESTREZA

o

El Chef Samata dirigié demostraciones detalladas de cortes
de carne de res canadiense junto con 3 experiencias
culinarias interactivas. Estos talleres contaron con el apoyo
del Chef Federico Lopez, embajador de Canada Beef en
México, quien con su expertise contribuy¢ a maximizar la
increible experiencia que se ofrecid a los asistentes.


https://youtu.be/f8SHl6cNhv4?feature=shared
https://www.youtube.com/watch?v=f8SHl6cNhv4
https://www.youtube.com/watch?v=f8SHl6cNhv4

EXPERIENCIA CULINARIA
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Kiyotomi y Samata destacaron la s¢lida colaboracion entre

Canada y Japon, subrayando la apreciacion del mercado
japonés por la carne canadiense, gracias a la similitud de
sus rigurosas practicas de sostenibilidad, programas de
bienestar animal y altos estandares de produccion.

$5$%

INMERSION EN LA
COCINA JAPONESA

Aproximadamente 100 participantes asistieron a las dos
demostraciones con el interés de dequstar recetas
tradicionales japonesas como Sukiyaki, Chirashi Sushiy
Shabu-Shabu, preparadas con carne de res canadiense
de la marca Northern Gold.

%, FUSION DE SABORES: CARNE
W) CANADIENSE EN PLATOS JAPONESES

Carnes Premium X0, importante socio comercial e
importador y distribuidor de la marca canadiense,
suministro los cortes premium para las recetas
japonesas y selecciono vinos excepcionales para que
los invitados pudieran complementar la experiencia de
dequstacion.

Los cortes utilizados incluyeron Chuck Roll, Outside skirt y Chuck Flat, ademas de
Rib Eye, Striploiny Top Sirloin grado PRIME y Canada AAA, resaltando la versatilidad
y excelencia en calidad de la carne de res canadiense. Te invitamos a visitar nuestra

pagina de YouTube para ver los videos completos de los dos dias del evento.
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https://www.youtube.com/channel/UCU7qB4dGsi-1Ju-pwjYgdNQ
https://www.facebook.com/CANADABEEFMEX/
https://twitter.com/i/flow/login?redirect_after_login=%2FCANADABEEFMEX
https://www.instagram.com/canadabeefmex/
https://www.youtube.com/watch?feature=shared&v=eXikaeuYw7Q
https://www.youtube.com/watch?feature=shared&v=eXikaeuYw7Q
https://canadabeef.mx/
https://youtu.be/eXikaeuYw7Q?feature=shared
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Con el respaldo de sus practicas sostenibles, programas de
bienestar animal y procesos de produccion de carne alimentada
con grano, Canada Beef reafirmé su compromiso con chefs,
distribuidores y profesionales del sector gastronémico mexicano.
Gracias a su colaboracion con chefs locales y expertos
internacionales, Canada Beef continua fortaleciendo su presencia
en el mercado mexicano.

La participacion de CANADA BEEF en Abastur 2024, incluyo
demostraciones culinarias en vivo, degustaciones y talleres
interactivos en los stands de socios comerciales como Sigma
Foodservice y Qualtia Alimentos, permitiendo a los asistentes
conocer de primera mano la excelencia de la carne canadiense y
coémo integrarla en sus mendus.

Sewirariv de Capacidneion

En colaboracion con Suzazon, se llevé a cabo en las instalaciones
de GRILL.MX, un seminario de porcionado de cortes con el Chef
Jaime Cavazos. Bajo la orientacion del chef, los participantes
perfeccionaron su conocimiento por la calidad de los cortes de
origen canadiense, como el Certified Angus Beef.




