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Lo mejor se
cocina en casa

Convierte lo cotidiano en
sabores extraordinarios.

@C ROYAL PRESTIGE"

Nunca dejas de sorprenderte



2Va .

Para antes,
durante y después
de cocinar...

Mira aqui
todo lo que
puedes hacer
con los nuevos

tazones.

You




Mezcla, prepara y almacena
tus comidas favoritas con los nuevos
Royal Prestige® Mixing Bowls.

Con el juego completo, tendras el
Royal Prestige® 5.5 QT Grater Mixing Bowl,
para cortar, rallar y rebanar
como profesional.

Para mds informacion, contacta a tu Distribuidor Autorizado Independiente o visita RoyalPrestige.com



EDITORIAL /

iQuerida familia Royal Prestige®!

Tu cocina es mucho mds que un lugar
para preparar comida: es un espacio para
crear, compartir y disfrutar. En esta edicion
te invito a reconectarte con el placer

de cocinar... sin prisas y con ese toque
especial que solo tu puedes darle.

¢ Qué significa vivir al méximo tu cocina?
Significa atreverte a probar nuevas
recetas como una pasta con mejillones

al vino blanco (p. 10) o un estofado de res
ala cazadora (p. 18). Significa darles un
giro a tus comidas favoritas o simplemente
ponerle mds emocion a la rutina diaria con
sabores que te inspiren.

También celebramos ingredientes que

nos representan: el frijol negro, el maiz, el
platano, la papa... cada uno, un tesoro de
nuestra tierra (p. 28).

Ademds, descubrirds por qué el acero
inoxidable grado quirtrgico es ese aliado
que no puede faltar en tu cocina (p. 26) y
cémo mantener tus alimentos frescos por
mds tiempo (p. 30).

Recuerda: no necesitas ser chef para
disfrutar al mdximo de tu cocina. Solo
necesitas inspiracion... y en esta edicion,
iya hay mucho de eso!

iViva el sabor latino!
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iDescubre recetas y mucho mads
en nuestras redes sociales!
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Un sorbo distinto para cada momento

Disfruta de tus bebidas favoritas con un sabor auténtico,
gracias al acero inoxidable grado quirurgico. Disefiadas con gran
capacidad, son ideales para consentirte a ti y compartir
con quienes mds quieres.

Conoce
cémo cuidar tu
Royal Prestige®

ExperTea dando
clic aqui.

ﬁfﬁ

Da clic aqui
para descubrir
una receta que

deleitard tus

sentidos.
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Calidad que se sirve en cada taza.

Para mds informacion, contacta a tu Distribuidor Autorizado Independiente o visita RoyalPrestige.com
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® Atrévete a saborear
o n t e n I o nuevas combinaciones,
texturas y técnicas que

e hardn de tu cocina
[ ° i~ ° H ' A2
iVive al maximo tu cocina! TR, o A

experiencias deliciosas.

Pasta con Teppanyaki Short ribs con
mejillones all mixto salsa de vino tinto
vino blanco y puré de papa

Estofado deres a Medallones de res, Crepes
la cazadora puré de camote Suzette
con esparragos y

jamon serrano
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EN PORTADA

Carnitas

ADEMAS:  /

Acero inoxidable grado
quirargico: un referente
en la cocina

Conoce la razén por la que los
utensilios de este material han
conquistado la cocina de miles de
hogares.

28

Ingredientes
emblematicos de
Latinoamérica

Cada plato cuenta con una historia:

explora los alimentos que narran la
identidad culinaria de nuestra region.

Buenas practicas para
almacenar tu comida

Descubre como conservar tus
alimentos frescos con consejos sencillos
y los Royal Prestige® Mixing Bowls.
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Te acompanamos en tu experiencia

(KA ROYAL PRESTIGE"

Nuestra prioridad es ofrecerte el mejor contenido, asi como la guia y asesoria
que necesites para aprovechar al maximo tus productos de Royal Prestige®.
Tenemos varios canales disponibles para ti, jcontdctanos!

Visita nuestro sitio web: Contactanos por WhatsApp

royalprestige.com J—
Royal Bot
§) ROYALPRESTIGE"  Poswmn  bciocin  Aors Ouemiorsn Q2 AcomsoDiviniiors M- 0| Asistencia por

WhatsApp para clientes

Cocina de Royal Prestige”.

Sisterna de Cocina NOVEL™ Royal Prestige” Deluxe Easy Release

Atencion al cliente:

Teléfono: 1-800-280-9708 Informacién sobre
(linea bilingtie). facturaciéon o

. financiamiento
Zona horaria centro (CT)

Horarios de atencion Departamento de Crédito:
Lunes a viernes 1-800-280-9708
7:00 AM -10:00 PM (espariol) \
Sabado 1-800-280-9709 \
8:00 AM - 1:00 PM (inglés) e
Correo electrénico: v .
customerservice@hycite.com }
Encuéntranos en:
iy :)\

© & B

RoyalPrestigeOfficial RoyalPrestige RoyalPrestigeOfficial "-1
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JOué mas
te hace falta

- en tu

& Ccocina?

Royal Prestige® Royal Prestige® Royal Prestige® Royal Prestige®
Power Blender Max Stock Pot Precision Cook Juicer

L w
Royal Prestige” Royal Prestige” Royal Prestige” Royal Prestige”
Pressure Cooker Barista ExperTea Espresso

Royal Prestige® Deluxe Easy
Release Skillet Set

Conoce nuestro
catdlogo completo en

royalprestige.com
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Pasta con mejillones
al vino blanco

QOOOOOOOOOOOOO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO O OO OO OO OOOOOOO

@ﬁl Beneficio Royal Prestige®

. . Tiempo de
Rinde Distrirtaidelunalcciyip preparacién
- fdacil y deliciosa en minutos. .
4 porciones 30 minutos

QOOOOOO OO OO OO OGO OO OO OO OGO OO OO OO GO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO0

Ingredientes Preparacion
3 cdas de mantequilla 1 Coloca el Royal Prestige® Smart Temp dentro
Y. de cebolla, finamente picada de la Paellera de 10" de Royal Prestige®

2 dientes de ajo, finamente NOVEL" y precalienta a fuego medio-alto.
picados Cuando aparezca el ledn de Royal Prestige®
T e tomates en la parte superior del Smart Temp y la parte
deshidratados, en cubos inferior cambie a color verde, retiralo por el
pequeios asa con cuidado.

11b de mejillones 2 Agrega la mantequilla, la cebolla, el gjo, los

2 taza de vino blanco tomates y los mejillones.

Y2 taza de nueces, troceadas 3 Mezcla bien y deja cocinar con la paellera

10%2 oz de fettuccine, cocido entretapada por 1 minuto.

Saly pimienta negra, al gusto 4 Integra el vino blanco y deja reducir a la mitad.

Apaga el fuego y afade las nueces.
Salpimienta e incorpora la pasta.

6 Sirve.

o N Utensilio
B T e destacado Royal Prestige®
=TS Paellera de 10" de Royal Prestige® NOVEL™

5 .Y ESTADOS UNIDOS OTONO 2025 | ROYAL PRESTIGE® MAGAZINE 11



Teppanyaki
mixto

@)

Rinde
4 a 6 porciones

Ingredientes

6 milanesas de res, en tiras
1cda de aceite de ajonjoli
4 dientes de gjo, finamente picados

1" de jengibre, finamente picado
(opcional)

1zucchini mediano, en medias lunas
2 zanahorias, en julianas

2 pimientos morrones rojos, sin
semillas y en julianas

1lb de camarones medianos,
limpios, sin cabeza y en mitades

Y2 Ib de champifiones, en cuartos
Y2 taza de salsa de soya

5 oz de germen de soya

Saly pimienta negra, al gusto
PARA DECORAR:

Ajonjoli

Utensilio
destacado Royal Prestige®

Royal Prestige® MultiPan

Beneficio Royal Prestige®

Aprovecha varias funciones .I;'ee";e:c?gn
al cocinar con un solo sartén. prep ’
20 minutos

Preparacion

1 Salpimienta las tiras de res y reserva.

2 Coloca el Royal Prestige® Smart Temp dentro
del Royal Prestige® MultiPan y precalienta a
fuego medio-alto. Cuando aparezca el ledn de
Royal Prestige® en la parte superior del Smart Temp
y la parte inferior cambie a color verde, retiralo por
el asa con cuidado.

Agrega el aceite de ajonjoliy dora las tiras de res.

& Anade la cebollg, el ajoy el jengibre. Sofrie por
unos 2 minutos.

5 Incorpora el zucchiniy las zanahorias. Deja cocinar
con el sartén entretapado por un par de minutos
mas.

6 Integra los pimientos, los camarones y
champifiones. Tapa y cocina hasta que los
camarones estén cocidos.

Vierte la salsa de soya y deja reducir por 1 minuto.

8 Incorporar bien el germen de soya y rectifica sazén.
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Shorl ribs con salsa de
. vino tinto y puré de papa

@(hu Beneficio Royal Prestige®

. Licua directamente en tus ollas, Tiempo ‘??
Rinde preparacion
) sartenes y tazones. .
4 porciones 45 minutos

Ingredientes Preparacion

4 short ribs de 2 b cada una 1 Salpimienta las costillas y reserva.

Tcda de aceite 2 Enuntazdn, agrega todos los ingredientes
172 cdas de mantequilla para el puré. Salpimienta y procesa con la

4 oz de tocino, picado Royal Prestige® Power Blender Go Plus, hasta

2 zanahorias, en rodajas tener una textura uniforme. Reserva.

2 ramas de apio, fileteado 3 Enel Sartén de 10.5" de Royal Prestige® NOVEL",
calienta el aceite y la mantequilla a fuego

10 cebollas Cambray, sin tallos ) ’
medio por unos minutos.

2 cdas de harina

. . Sella la carne por todos sus lados y reserva.
1Y2 tazas de vino tinto P y

3/, de taza de caldo de res 5 Afade el tocino, las zanahorias, el apio y las

. cebollas. Cocina por un par de minutos.
2 ramas de tomillo fresco P2 P

2 ramas de romero fresco 6 Agregala harinay cocina por 1 minuto.
Saly pimienta negra, al gusto 7 Incorpora el resto de los ingredientes y las
g . PARA EL PURE: costillas.
‘ 1’] 3 papas cocidas, sin piel y en cuartos 8 Tapa con la Valvula Redi-Temp™ cerrada y
; cocina de 20 a 25 minutos.

Y2 taza de leche
\ \ Y4 de cdta de ajo en polvo 9 Sirve.
% de taza de crema dcida

2 cdas de mantequilla a temperatura
ambiente

2 cdta de nuez moscada en polvo

Saly pimienta negra, al gusto

Utensilio

destacado

Royal Prestige® -~
Royal Prestige® Power

Blender Go Plus
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Carnitas

Beneficio Royal Prestige®

g Cocina mds rdpido con Tiempo ‘EI?
Rinde sequitian preparaciéon
10 a 12 porciones 9 : 75 minutos
Ingredientes Preparacion
3 b de costilla de cerdo, en trozos 1 Coloca el Royal Prestige® Smart Temp dentro

3 Ib de maciza de cerdo, en trozos
Y2 cebolla

4 clavos de olor

4 tazas de agua

4 dientes de ajo

de la Olla de Presién de 6 L de Royal Prestige®y
precalienta a fuego medio-alto. Cuando aparezca
el leén de Royal Prestige® en la parte superior del
Smart Temp y la parte inferior cambie a color verde,
retiralo por el asa con cuidado.

2 Sellalas costillas de cerdo por ambos lados y
1taza de jugo de naranja natural reserva.
Y2 taza de leche evaporada .
< 2 3 Sellala maciza de cerdo con la cebolla y el clavo
2 naranjas, en mitades de olor, hasta que tome un color dorado.
Hierbas de olo .
= ' & Agrega de nuevo las costillas y el resto de los
4 pimientas gordas (allspice) ingredientes. Salpimienta al gusto.
Saly pISSES negira, CIEED 5 Cierralaolla, gira la vélvula reguladora al icono de
PARA ACOMPANAR: presién y cocina a fuego medio-alto.
Tortillas . .
6 Cuando se genere presiony se eleve el pin
Cilantro, picado indicador, reduce a fuego medio-bajo y cocina por
Cebolla, picada 40 minutos.
Limones 7 Apaga el fuegoy gira la valvula reguladora al
Salsa roja asada icono de liberaciéon de vapor.
8 Esperaaque se libere toda la presién y, cuando
baje el pin indicador, abre la olla.
9 Picala carne en trozos mds pequefios y sirve con

T

los acompafiamientos.

Utensilio
destacado Royal Prestige®

Olla de Presién de 6 L de Royal Prestige®
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Estofado de res
ala cazadora

» @‘hu Beneficio Royal Prestige®

- Cocina mds rapido Tiempo q?
Rinde . preparacion
. con seguridad. .
5 porciones 40 minutos
Ingredientes Preparacion
2 Ib de carne de res o chambarete 1 Coloca el Royal Prestige® Smart Temp dentro
10% oz de tocino, en cubos de la Olla de Presién de 6 L de Royal Prestige®
medianos y precalienta a fuego medio-alto. Cuando
10% oz de papas Cambray, en aparezca el ledn de Royal Prestige® en la parte
mitades superior del Smart Temp y la parte inferior cambie
2 zanahorias, en rodajas a color verde, retiralo por el asa con cuidado.
1taza de puré de tomate 2 Sellalacarne deresy el tocino por todos sus
1taza de vino tinto lados a fuego medio. T 2N
1taza de caldo de res 3 Anade el resto de los ingredientes y salpimienta. ‘ \
-

Hierbas de olor 4 Cierralaolla, gira la vélvula reguladora al icono 5
3 ramas de perejil de presién y cocina a fuego medio-alto. ]t *
1rama de romero fresco 5 Cuando se genere presidn y se eleve el pin
2 cdas de fécula de maiz indicador, reduce a fuego medio-bajo y cocina
Saly pimienta negra, al gusto por 25 minutos.

6 Apaga el fuegoy gira la vdalvula reguladora al
icono de liberacién de vapor.

7 Esperaaque se libere toda la presion y, cuando
baje el pin indicador, abre la olla.

8 Sirve.

) i 2

Utensilio
destacado Royal Prestige®

Olla de Presién de 6 L de Royal Prestige®
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Medallones de res, puré de
camote con curcuma y esparragos

envueltos en jamon serrano

Oi

- 4

*

Beneficios Royal Prestige®
» Cocina sin aceite ni grasas anadidas

con menos agua Tiempo de
St ¢ oue: preparacién
5 porciones * Licua directamente en tus ollas, 40 minutos

sartenes y tazones.

Ingredientes

5 medallones de res

Y2 cebolla, en cubos medianos

4 dientes de ajo, finamente picados
1ramita de tomillo

1taza de cerveza

Y2 taza de jugo de pifia

Y2 cdta de paprika

Sal y pimienta negra, al gusto
PARA EL PURE DE CAMOTE:

2 camotes, sin piel y en trozos

1" de raiz de curcuma, sin piel y en
trozos

1taza de agua

2 dientes de gjo

Y2 taza de crema

Y. de cdta de nuez moscada
Sal y pimienta negra, al gusto
\ PARA LOS ESPARRAGOS:

10 espdrragos, limpios y en mitades

10 rebanadas de jamén serrano

Sal y pimienta negra, al gusto

Utensilio
destacado
Royal Prestige®

Power Blender Go Plus
de Royal Prestige®
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Preparacion

1
2

10

%
-

.
Salpimienta los medallones de res y reserva. M
Coloca el Royal Prestige® Smart Temp dentro
de la Olla de 6 QT de Royal Prestige® NOVEL" y
precalienta a fuego medio-alto. Cuando aparezca el
ledn de Royal Prestige® en la parte superior del Smart
Temp y la parte inferior cambie a color verde, retiralo

por el asa con cuidado.
Sella los medallones durante 5 minutos por cada lado.

Agrega el resto de los ingredientes para los
medallones, tapa con la Valvula Redi-Temp™ cerrada
y cocina por 15 minutos. Reserva.

Envuelve 3 mitades de espdrragos con jamon serrano.
Repite el proceso hasta terminar los ingredientes.
Colécalos en el Colador Mediano de Royal Prestige®
NOVEL"y reserva.

Enla Olla de 4 QT de Royal Prestige® NOVEL", agrega los
camotes, la curcuma, el agua y el ajo. Coloca el colador
sobre la olla, tapa con la valvula abierta y cocina a
fuego medio.

Reduce a fuego bajo, cierra la valvula y deja cocinar
por 8 minutos mads.

Apaga el fuego, destapa, retira el colador con
cuidado y reserva.

Afade el resto de los ingredientes para
el puré alaollay procesa con la Royal
Prestige® Power Blender Go Plus, hasta
tener una consistencia cremosa. Cocina
durante 2 minutos mds a fuego medio.

Sirve los medallones, acompariados con
puré y esparragos.
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@)

Rinde
10 porciones

Crepas
Suzette

RO OO0 OGO OO OO OO GO O OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO OO

*

Beneficio Royal Prestige®

Licua con potencia en Tiempo q?
preparacion
segundos. .
45 minutos

Ingredientes

Mantequilla suficiente
PARA LAS CREPAS:
1taza de leche entera
4 oz de harina

34 de oz de mantequilla
derretida

Thuevo

1%2 oz de azucar

1cda de extracto de vainilla
PARA LA SALSA:

2 oz de mantequilla

1Y2 oz de azucar refinada
Jugo de 2 naranjas

Jugo de %2 limén

1/2 cdas de brandy

2 cdas de licor de naranja
PARA DECORAR:

Supremas de naranja

Utensilio
destacado

Royal Prestige®
Royal Prestige® Power
Blender Max
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Preparacion

®

En la Royal Prestige® Power Blender Max, licta los
ingredientes para las crepas, hasta que tenga una
consistencia uniforme. Vierte la mezcla en un tazoén,
tapa y refrigera por 20 minutos.

Humedece con mantequilla el Sartén de 12" de Royal
Prestige® Deluxe Easy Release y precalienta a fuego
medio por 40 segundos.

Vierte un poco de la mezcla en el sartén y esparce
de manera uniforme, formando una tortilla delgada.
Cocina alrededor de 1 minuto por cada lado, hasta
dorar ligeramente.

Dobla las crepas en cuadros o tridngulos y reserva en
un plato. Repite el proceso hasta terminar con toda la
mezcla. Cubre las crepas con pldstico de cocina.

En el Sartén Gourmet de 10" de Royal Prestige®,
funde la mantequilla a fuego medio.

Incorpora el azicar y ambos jugos hasta
formar un jarabe.

Agrega el brandy y el licor de naranja y flamea.

Bafia las crepas con la salsa y decora con
supremas de naranja.







r" ROYAL PRESTIGE®
(‘@ STOCK POTS

iCelebra a lo grande!

Con las Ollas Grandes de Royal Prestige®,
preparar tus comidas tradicionales
favoritas es mds fdcil.

Haz clic aqui
para descubrir
una receta
ideal para estas
fiestas.

You

Tube




Gracias a su gran capacidad y
construccién en acero inoxidable
grado quirdrgico, cada platillo queda
delicioso y alcanza para todos.

El cuidado de tus
Ollas Grandes de
Royal Prestige®
estd en tus manos.
Mira el video aqui.

%

Calidad que se comparte
por generaciones.

Para mds informacion, contacta a tu Distribuidor Autorizado Independiente o visita RoyalPrestige.com



Acero inoxidable
grado quirurgico:

un referente en la cocina

POR LEVI GAONA

El acero inoxidable es mds que un es sindnimo de confiabilidad,
material brillante: es una aleacién durabilidad y disefio atemporal.
resistente y funcional que ha
transformado la forma de cocinar desde
hace mds de un siglo. En utensilios de
cocina como ollas, cuchillos o sartenes,

Te contamos qué lo hace especial
y por qué es uno de los favoritos en
la cocina.

JQué es el acero inoxidable?

El acero inoxidable es una aleacién
metdlica compuesta principalmente por
hierro, a la que se ainaden elementos como
carbono, cromo y, en muchos casos, niquel.

Esta combinacién de elementos produce un
material que se ha ganado un lugar clave en la cocina

moderna por su equilibrio entre funcionalidad, apariencia
y resistencia.

SQué es el acero inoxidable
de grado quirargico?

Dentro de la familia del
acero inoxidable, existe
una categoria conocida
como grado quirurgico.
Esta variante contiene
un mayor porcentaje de
molibdeno, un elemento
que le otorga una
resistencia en entornos
mds exigentes,
como la cocina.

Fuente: https://www.stainlesssteelwire.com/stainless-steel-wire-history-
manufacturing-application
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PRINCIPALES VENTAJAS

Larga vida util. Su estructura sélida
1 permite que resista el uso cotidiano. Con
cuidados bdsicos, puede conservarse en
buen estado por muchos anos.

Apto para una cocina practicay
2 consciente. Es un material que facilita la
coccién controlada, ayudando a mantener
el sabor y propiedades de los alimentos.

Versatilidad de uso. Se adapta a

diversos tipos de coccidn: hervir, saltear,

cocinar al vapor, etc. Ademds, muchos
utensilios fabricados con este material son
compatibles con distintos tipos de estufas.

Conserva su apariencia con el tiempo.
El acabado brillante es uno de sus
distintivos. Aunque puede opacarse
si no se seca correctamente, también puede
recuperarse con una limpieza adecuada.

El acero inoxidable
es un material que
ha acompanado a

JPor qué elegir - generaciones por su
utensilios de acero resistencia, versatilidad
inoxidable grado quirurgico? y capacidad de

adaptarse a diferentes

Elegir productos de cocina fabricados estilos de vida.

con acero inoxidable grado quirdrgico

puede ser una excelente decision si Con el cuidado
buscas durabilidad, disefio y rendimiento. adecuado, te
Royal Prestige® ofrece utensilios fabricados con acompaia en lo que
materiales cuidadosamente seleccionados, mads importa: cocinar,

que permiten cocinar con eficiencia y precision. compartir y disfrutar.
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Ingredientes
emblematicos

de Latinoameérica

POR SEBASTIAN TORRES

Ameérica Latina es un mosaico

de culturas, colores y tradiciones.
Detrds de cada ingrediente se
esconde la memoria de los pueblos,
la creatividad de la cocina y el
calor de la familia. Descubre los
ingredientes emblemdticos que
siguen marcando la identidad y
sabor de millones de personas.

Voq 2
Frijol negro: .

el corazon de Brasil

El frijol negro en Brasil es mds
gue un alimento: es un simbolo
de unidn. La feijjoada, un guiso
de frijoles con carne, nacié en
tiempos coloniales y hoy es el
plato nacional. Ademds de su
sabor intenso, los frijoles negros
son ricos en proteinas y fibra.
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Maiz: el alma de
México y Colombia

El maiz es la raiz de las cocinas
de México y Colombia. En México,
el nixtamal transformo la historia:
al hervir los granos con cal, se

obtiene la masa que da vida

a tortillas, tamales y sopes. En

en
arepds y mazamorras. ;Sabias que
se han identificado mdas de 60 tipos
de maiz nativo en México? Cada
una tiene un color, un aroma y una

Colombia, el maiz se disfruta

personalidad unica.




Platano: orgullo de Republica
Dominicanay Ecuador

El pldtano en Republica Dominicana y
Ecuador es sindnimo de tradicion. En
Dominicana, el mangu de pldtano verde
es un desayuno cldsico. En Ecuador, los .«
patacones y bolones llenan de energia |
tropical cada mesa. Ademds de su
versatilidad, este fruto es fuente de
potasio y vitaminas.

Papa: la joya de 1os Andes en Peru

La papa en Peru es mds que un alimento: es
historia viva. Con mas de 3,000 variedades,
este tubérculo es simbolo de resiliencia en
los Andes. Desde sopas y purés hasta guisos
y frituras, cada papa tiene su destino en la

. cocina. Cultivada en climas extremos,
se convirtié en sustento de
civilizaciones enteras.

Carne de res:
tradicion argentina

Argentina y la carne de
res son inseparables. El
asado no es solo una comida,
es un ritual que redne a familias y
amigos alrededor del fuego.

¢Lo mds fascinante? Existen mas de 20 cortes populares que reflejan la creatividad
de los parrilleros argentinos, cada uno con su textura y sabor inconfundibles.

Explorar estos ingredientes emblematicos de Latinoamérica es
adentrarse en un viaje cultural que celebra la diversidad, la tradicién
y la pasion por la cocina. Porque en cada plato late la esencia de un

continente lleno de historias que siguen alimentando al mundo.
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BUENAS PRACTICAS

para almacenar tu comida

POR LEVI GAONA

¢Sabias que la manera en que guardas tus  Con los Royal Prestige® Mixing Bowls,
alimentos puede hacer la diferencia para puedes organizar y conservar mejor tu
mantenerlos frescos por mds tiempo? comida para cuidar de ti y tu familia.

T ]

Organizacion Recipientes con | Controlala
inteligente tapa: tus aliados | temperatura
Cada alimento tiene Usar recipientes Verifica que tu
un lugar especifico en herméticos no refrigerador siempre
tu refrigerador: solo evita la esté por debajo de
Carnes y pescados crudos. contaminacion los 40 °F. Asi evitards
Siempre en la parte inferior, cruzada, también la proliferacién de
que es la mds fria. ayuda a prolongar bacterias y asegurards
Frutas y verduras. Ia.frescura delos que los gli_mentqs e§tén
alimentos. en condiciones éptimas

En los cajones disefiados

or mads tiempo.
para mantener su frescura. P P

Huevos y licteos. Los Royal Prestige® Mixing Bowls son ideales
En el interior, nunca en la ppara conservar todo tipo de preporociones,
puertq, para conservar una excepto el 5.5 QT Grater Mixing BOW|, que estd
temperatura mds constante. disefiado exclusivamente para rallar y cortar.

Con estos consejos y los Mixing Bowls, tendrds
una cocina mds organizada y segura.

Descubre

una receta )

exprés para Evita guardar productos
aprovecharlos enlatados abiertos: podrian
al méximo.

) . 1 transferir metales a la comida.
Mira el video aqui. \
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Emprendeconrespalde I GIN | 7

Oportunidad Royal
inspira en el E-Summit

@ La Oportunidad Royal de Royal
Prestige® participd en el E-Summit,

un evento que redne d personas con
ideas, pasidn y el deseo de construir

un futuro diferente. El encuentro se

llevé a cabo en la Ciudad de México y
congregod a cientos de emprendedores
en busca de inspiracion y

oportunidades reales. Ademds, la Oportunidad

_ Juan Carlos Franco, Chief Sales Royal conté con un stand
Officer de Hy Cite, fue uno de en donde atendié alos

los ponentes principales. Su charla, asistentes, para resolver sus

centrada en la Oportunidad Royal de dudas y compartir mds sobre

Royal Prestige®, capturd la atencion del el modelo de venta directa, el

publico al mostrar cémo este modelo apoyo de Hy Cite, el portafolio

de negocio ya ha transformado miles de productos premium y todas

de vidas en México y otros paises. En sus las ventajas que ofrece para

palabras: emprender no solo es arrancar construir un negocio Propio.

un negocio, es “atreverte a cambiar tu

% ®
vida y la de quienes te rodean”. (‘\ ) ROYAL PRESTIGE

¢Quieres saber mds sobre como puedes iniciar tu camino

con Oportunidad Royal? iHaz clic aqui! 0 G



YA ROYAL PRESTIGE®
(‘\% PRESSURE COOKER
Tranquilidad

al cocinar

Conoce cémo
cuidar tus
Ollas de Presion
de Royal Prestige®

dando clic aqui.

You

Descubre tu
nueva receta
favorita. Mira el

video aqui.

Ollas de Presion de Royal Prestige® estan diseiiadas con cuatro
mecanismos de seguridad para que prepares tus platillos favoritos
en menos tiempo, con la confianza que te mereces.

Olla ;’

Olla de
Presion Presion
deé6L del10L

Seguridad. Rapidez. Calidad.

Para mds informacion, contacta a tu Distribuidor Autorizado Independiente o visita RoyalPrestige.com



