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Sabores
que conectan

Recetas, historias e ingredientes
que despiertan momentos
memorables en tu mesa.

@A ROYAL PRESTIGE"

Nunca dejas de sorprenderte



f" ROYAL PRESTIGE®
(‘@ PRESSURE COOKER
iRelajate!

La presion se queda
en la olla




Atrevete a cocinar
con confianza.

Hacé clic aqui
y animate a preparar
una deliciosa receta
con tu Olla de Presién
de Royal Prestige®.

You

S R—

Olla de Presiéon
deéL

JYa sabés
cémo cuidar tu
Olla de Presion de
Royal Prestige®?
Hacé clic aqui.

You

1

Gracias a sus cuatro sistemas de
seguridad, las Ollas de Presion de
Royal Prestige® conquistan tu cocina...
no tus nervios.

. - o Olla de Presién
Para mds informacién, contacta a tu Distribuidor

Autorizado Independiente o visita RoyalPrestige.com del10L



EDITORIAL ., -

iHola, familia Royal Prestige®! Es tiempo de
encender los fogones y dejar fluir un nuevo
mundo de aromas y sabores en nuestras
cocinas. Y nos parecio la ocasion perfecta para
presentarte una ediciéon especial rebosante

de vitalidad y sabor, con ideas deliciosas para
deleitarte y compartir en familia.

Poné tus cuchillos en accién y preparate para un
festin inolvidable: sorprendé en minutos con una
sensacional tarta de jamén y queso (pag. 12),
llena de energia para comenzar el dia. Lucite al
mediodia con un sabroso arroz mar y tierra (pag.
16), que combina lo mejor de ambos mundos. Y
alegrd la tarde con una cremosa pasta en salsa
blanca con langostinos (pég. 14), ideal para
compartir.

Sibuscds una receta para una juntada con
amigos, tenés que preparar este chorizo a la
pomarola (pég. 22), jte van a amar cuando lo
prueben! Algo que tampoco te puede faltar:
un elegante salmén al vino (pag. 18, para
lograr una cena memorable, y un refrescante
flan pudin de coco (pag. 24), para endulzar tus
atardeceres.
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La cocina no solo se trata de recetas,

sino también de descubrir las historias
detrds de los ingredientes y platillos que
amamos. En nuestro articulo chocolate o
cacao: écudl es la diferencia? (pag. 34),
te aclaramos esta dulce duda a la hora
de decidir por uno de los antojos mds
apetecidos por muchas familias alrededor
del mundo.

Y para que nunca falte la inspiracion,

en enamoralos de la cocina (pag. 30) te
inspiramos a compartir mas que recetas,
creando momentos que perduren en la
memoria de quienes amds, para que el

amor sed el ingrediente que nutre tu mesa.

Todo eso y mucho mds hemos
preparado para vos en esta edicion.
iEspero que la disfrutés muchisimo!
Animate a compartir en familia y a poner
en prdctica tu pasién por la cocina con
tus utensilios Royal Prestige®.

iQue tu mesa se llene de sabor
y mucho amor!

ROYAL PRES Gl

A ';s,-,\‘f\ﬂ' L

y Sabores
" . Gue conestan
= :'_ ,v.'-\\'
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DELUXE EASY RELEASE COOKWARE

@7‘ ROYAL PRESTIGE"

Para que solo se pegue el antojo...

v

Hacé clic aqui
para descubrir una
receta especial
para vos.

Cuidd al
mdximo tus
Sartenes de Royal
Prestige® Deluxe
Easy Release.
Mira el video
aqui.

You
Tube

Los Sartenes Deluxe Easy Release de Royal Prestige®
son tecnologia antiadherente avanzada. Usando una cantidad
minima de aceite, cada platillo se despega facilmente
y se ve espectacular.

Eleva tu cocina. No solo cocind... ilimpresiond!

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

ilnspirate en la cocina!

Dejate llevar por recetas irresistibles, secretos
culinarios y tradiciones que cruzan fronteras. Esta
edicion estd llena de ideas para sorprender, compartir
y disfrutar cada momento alrededor de la mesa.

Pasta en salsa
Tarta de jomén blanca con Arroz mar
y queso langostinos y tierra

] " : ! _"- . X . . : / s 3 _.
Salmén Pollo al vino Flan pudin
al vino blanco, arroz al de coco
coco y verduras
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ADEMAS:  /

28

La historia de -
la paella Ll
Preparate para un vigje al corazén
de este platillo, que nacié en
Valencia y hoy sigue uniendo a
familias y amigos en todo el mundo.

EN PORTADA

Chorizo a

3 Enamoralos de la
cocina

Animate a cocinar en familia este
Dia del Nifo, sin importar la edad
que tengan tus hijos.

3 iA papa se le celebra
todo el ano!

Papd me ensefia lo que le da
sazén a mi vida.

34

Chocolate o cacao:
¢eudl es la diferencia?

¢Sabias vos que, aunque el cacaoy
el chocolate se originan del mismo
grano, sus propiedades y sabores
son muy diferentes?
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Te acompanamos en tu experiencia

@A ROYAL PRESTIGE"

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

Visita nuestro sitio web: Contactanos por WhatsApp
royalprestige.com . Royal Bot
B i e b S e e @ Asistencia por WhatsApp para
'Y el clientes de Royal Prestige”.
: - S Teléfono: (+54)-11-3754-7893
Cocina * Comunicate a * Envid tu mensaje
cualquier hora y desde para que
I e, L / \ cualquier lugar. un asesor te
e | N rf;w?,&-.f S * Resolvé contacte.
- g~ ' % dudas
\l\._ - con el
Royol Prestige” Debure Eopy Release ”.:: Cocing Royal Prestige” § rObOt de
asesoria
virtual.

Atencion al cliente:

Teléfono: (+0-800-333-3803) Sdbado:
10:00 a 14:00 horas

Horarios de atencion )
(Hora de Buenos Aires)

Lunes a jueves:
10:00 a 21:00 horas
(Hora de Buenos Aires) \

Viernes:
10:00 a 20:00 horas
(Hora de Buenos Aires)

Correo electrénico:
servicioalclientear@royalprestige.com

Encontranos en:

@ & [

Royal Prestige Argentina Oficial

8 ROYAL PRESTIGE® MAGAZINE | ARGENTINA JUNIO 2025



JOué mas
te hace falta [

- COoCIna?

»

N—-/

Royal Prestige® Royal Prestige® Royal Prestige®
Maxtractor™ Stock Pot

Royal Prestige®
All-in-One Knife Block Chocolatera

e ,

Royal Prestige® Royal Prestige® Royal Prestige”®
Paella Pan Pressure Cooker ExperTea

Royal Prestige®
Espresso

Conocé

i nuestro catdlogo

Royal Prestige® Deluxe Easy ”m S g
Release Skillet Set completo

royalprestige.com



Tu mesa es el inicio
de grandes historjas

Descubri recetas deliciosas para cada
paladar, ideales para compartir y
consentir a tu familia.
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Tarta de jamon
y queso

Oi

Rinde
4 porciones

Ingredientes

1taza de harina

2 taza de manteca derretida
Y2 taza de agua

Y4 de cdta de sal

Aceite de uva

PARA EL RELLENO:

1taza de harina

2 taza de manteca derretida
Y2 taza de agua

Yu de cdta de sal

Aceite de uva

Utensilio
destacado Royal Prestige®

Beneficio Royal Prestige®

Cocind una deliciosa
tarta sobre la estufaq,
sin usar el horno.

Tiempo de
preparacion
1 hora

Preparacion

1

Sartén Gourmet de 10" de Royal Prestige®
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En un tazén, mezcld la haring, la manteca, el
agua y la sal, hasta formar una masa suave y
homogénea.

En otro tazén, integrd bien los ingredientes para
el relleno. Reserva.

Engrasd el Sartén Gourmet de 10" (24 cm) de
Royal Prestige® con aceite de uva.

En una superficie ligeramente enharinada,
extendé la masa y colocala en el sartén.

Verti el relleno sobre la masa, tapd el sartény
cocind a fuego medio durante 35 minutos.

Retird la tapa y cocind por 5 minutos mds, o

&

. ¥

*

hasta que la tarta esté dorada y el relleno firme.

Dejd enfriar, desmoldd con cuidado y servi.







Pasta en salsa blanca
con langostinos

@)

Beneficio Royal Prestige®

. g . Tiempo de
. Disfrutd de una comida facil ¥
Rinde e . preparacion
) y deliciosa en minutos. )
4 a 5 porciones 35 minutos
¢
Ingredientes Preparacion
10" tazas de agua 1 EnlaOllade 6 QT (5.7 L) de Royal Prestige®, agregd el agua
Sal suficiente y la sal. Tapd con la Valvula Redi-Temp™ abierta y calentd a
50 gr de fettuccine fuego medio-aito.
1 cda de aceite de coco 2 Cuando ssilbe la valvula, retird la tapa y agregd la pasta.
15 langostinos, limpios 3 Reduci a fuego medio, tapd de nuevo, cerrd la valvula y dejd
1taza de champifiones, cocinar por 12 minutos.
S nadas & Escurrila pasta con cuidado y reservd.
1taza de vino blanco
: Vi 5 Enel Sartén Gourmet de 10" (24 cm) de Royal Prestige®,
1 tlcl’zg de queso manchego, agregd el aceite de coco y dejd que se derrita a fuego medio.
rallado
PARA LA SALSA: 6 Selld los langostinos por ambos lados.
30 gr de manteca 7 Agregdlos champifiones, verti el vino blanco y mezcld bien. e
2 dientes de gjo, finamente 8 Dejd reducirun pocoy reserva.
icados
B . 9 Humedecé con la manteca el Sartén de 12" (30 cm)
30 grde harina de Royal Prestige® Deluxe Easy Release y precalentd
2tazas de leche por 30 segundos a fuego medio.
sdlpimiientalnegra; algusio 10 Agregd el ajoy la harina. Mezcld bien y deja cocinar - L(
PARA DECORAR: por 3 minutos.
Perejil, finamente picado 11 Incorpord la leche poco a poco, moviendo =
constantemente, y dejd hervir. Salpimentd.
12 Integrd bien la pasta, los camarones y
el queso manchego. Rectificd sazén.
13 Serviy decord.

T T—— e ——ae

=5

o

=

Ja

s ———————

Utensilio
destacado Royal Prestige®

Sartén Gourmet de 10" de Royal Prestige®
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Arroz mar
ylierra

Beneficio Royal Prestige®

- - Rinde Cocind sin aceite ni 1;::";‘::‘:?2“
—— . grasas anadidas. RISP )
« 4 porciones 60 minutos

Ingredientes

500 gr de costilla de cerdo,
en trozos

Preparacion

Licud los ingredientes para el caldillo y reserva.

. 2 Colocd el Smart Temp de Royal Prestige® dentro
Uzizrcliiegel de.pollo limpia, de la Paellera de 14" (35 cm) de Royal Prestige®
en cubos medianos ) X
y precalentd a fuego medio-alto. Cuando
; ] .
el ezl T aparezca el leén de Royal Prestige® en la parte
750 gr de arroz, lavado superior del Smart Temp, retiralo por el asa con
2 morrones rojos, en bastones cuidado.
Y2 brocoli, en ramilletes 3 Sellalas costillas de cerdo y el pollo.
500 gr de mejillones & Agregd la cebollay cocind por unos minutos.
500 gr de langostinos _ .
e 5 Anadiel arrozy el caldillo.
PARA EL CALDILLO: 6 Tapd la paellera con la Valvula Redi-Temp™
6 tazas de agua oblertc., cocind a fuego medio y esperd
| a que silbe.
2 cda de ajo en polvo
¥ cda de cebollaen polvo 7 Reducia fuego bajo, retird la tapa e incorpord
. el resto de los ingredientes.

2 cdas de curry amarillo

. 8 Tapéde nuevo con la vdlvula cerrada y cocind
Sal y pimienta negra, al gusto 1

por 15 minutos.
~,
9 Servi.

Utensilio
destacado
Royal Prestige®

Paellera de 14" de Royal Prestige®
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Salmon
al vino

/
Beneficio Royal Prestige®
. Cocind sin aceite ni grasas Tiempo de
Rinde afadidas. preparacion
8 porciones 35 minutos
Ingredientes Preparacion
4 tazas de vino tinto 1 Enuntazén, agregd el vino tinto y el caldo de verduras, y
Y2 taza de caldo de verduras disolvé la fécula de maiz.
1cda de fécula de maiz 2 Colocd el Smart Temp de Royal Prestige® dentro de la Pavera
1lonja de salmén de 1% kg de Royal Prestige® y precalentd a fuego medio-alto. Cuando
QAprox. aparezca el ledn de Royal Prestige® en la parte superior del
1 cebolla, en cubos medianos Smart Temp, retiralo por el asa con cuidado.
2 morrones amarillos, en cubos 3 Selld el salmén.

medianos . g .
Agregd la cebolla y cocind por 2 minutos.

2 morrones rojos, en cubos . . . .
medianos 5 Anadilos morrones y los champifiones. Dejé cocinar con

300 gr de champifiones, en la pavera entretapada.

cuartos 6 Integrd el romeroy la fécula de maiz disuelta.

1rama de romero fresco,
picado

ot

Salpimentd, tapd la pavera y cocind por 10 minutos mds.

8 Serviy acompafd con arroz.

Sal y pimienta negra, al gusto
PARA ACOMPANAR:

Arroz -

Utensilio
destacado
Royal Prestige®

Pavera de Royal Prestige®
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Pollo al vino blanco,
arroz al coco y verduras

Beneficios Royal Prestige®

+ Cocind sin aceite ni grasas afadidas. Tiempo de
Rinde * Aprovechd al méximo tus utensilios preparaciéon
PENDING cocinando en torre. PENDING

Ingredientes Preparacion
PARA EL CALDILLO: 1 Enuntazdén pequerio, diluila fécula de maiz en el caldo de
12 tazas de leche de coco gallina. Reserva.
172 tazas de caldo de gallina 2 Licud todos los ingredientes del caldillo y reserva.
1
e atignce 3 Precalentd la Olla de 6 QT (5.7 L) de Royal Prestige® a fuego
2 dientes de ajo medio-alto de 2 a 3 minutos.
gebiRinientanegra, algusto &4 Selld las fajitas por 3 minutos, con la olla entretapada.
PARA EL POLLO: X . .

Incorpord el resto de los ingredientes para el pollo,
1cda de fécula de maiz 5 : o i

incluyendo la fécula de maiz diluida.
1taza de caldo de verduras . i .

. 6 Salpimentd, cubrila olla con la Tapa Alta de Royal
AR DRl e, G e lies Prestige®y dejd cocinar por 25 minutos, o hasta que el
2 ramitas de tomillo fresco pollo esté cocido.
veezzelaEleree) CMielres 7 Precalentd la Olla de 4 QT (3.8 L) de Royal Prestige®
2 morrones rojos, en julianas a fuego medio-alto de 2 a 3 minutos.
2 morrones amarillos, en julianas 8 Agregd el arrozy tostd ligeramente a fuego medio
2 portobellos, en rebanadas por 3 minutos.
2 tazas de vino blanco 9 Anadilas cebollas de verdeo y cocind por otros 3 minutos.
Saly pimienta negra, al gusto i . . .
s e e 10 Integrd el caldillo y el resto de los ingredientes para el arroz.
PARA EL ARROZ:
11 Colocd el Colador Mediano de Royal Prestige®

2 tazas de arroz . 3 5

en la olla, afadi las verduras y tapd con la Valvula
2 cebollas de verdeo, en mitades Redi-Temp™ abierta.
glspdiragos, enitsics 12 Cuando suene la valvula, cerrd la valvula,
¥2taza de ardndanos colocé la olla con cuidado sobre la
2 taza de nuez de la India, en trozos tapa alta y cocind por 10 minutos,
3 ramas de perejil o hasta que el arroz esté ;
PARA LAS VERDURAS: cocido. ) 'L —
2 zanahorias, en bastones 13 Servi.

2 papas, en gajos
1taza de brécoli

Sal y pimienta negra, al gusto

Utensilio
destacado Royal Prestige®
Olla de 6 QT de Royal Prestige®
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Chorizo a la
pomarola

*

Beneficio Royal Prestige® Tiempo de
Rinde Cocind sin aceite ni grasas preparacion
4 porciones anadidas. 30 minutos

Ingredientes
8 chorizos
Agua fria, suficiente

1morrén rojo, en cubos

1

Preparacion

En una Olla de 4 QT (3.8 L) de Royal Prestige®, colocd los
chorizos con agua fria. Tapd con la Valvula Redi-Temp™
abierta y cocind a fuego medio hasta que silbe.

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

DOBOOBDOEOOEOOEOOEOOO OO OO OO OGO OO OO OO OO SOO GO OO OO OO OGO

pequerios 2 Cuando ssilbe, reduci a fuego bajo, cerrd la valvula y
1morrén verde, en cubos cocind por 10 minutos mds.
equefios
g ) ) 3 Retird del fuego, dejd que se enfrien y pinchd los chorizos “
1 morro~n amarillo, en cubos R U ek
pequerios
1cebolla, en cubos pequefios & Colocd el Smart Temp de Royal Prestige® dentro de la
. Paellera de 10" (26 cm) de Royal Prestige® y precalentd
1vaso de vino blanco " A
a fuego medio-alto. Cuando aparezca el ledn de Royal
2 dientes de ajo, picados Prestige® en la parte superior del Smart Temp, retiralo por ’
2 hojas de laurel el asa con cuidado.
500 gr de puré de tomate 5 Selld los chorizos por ambos lados. _‘
Sal pimient .
<, pimientd'y oregano, 6 Agregd los morrones y la cebolla para sofreirlos con la

al gusto
= grasa del chorizo. r
PARA ACOMPANAR: F

Verti el vino blanco para desglasar.

~N

Puré de papa

Anadi el gjo, el laurel, la sal, la pimienta y el orégano.

9 Cuando el vino se haya evaporado, integrd el puré de
tomate. Tapd la paellera con la vélvula cerrada y cocind
por 30 minutos.

10 Serviy acompaid con puré de papa.

s E

o

Utensilio
destacado
Royal Prestige®

Paellera de 10" de Royal Prestige®
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Flan pudin
de coco

@ﬁl Beneficio Royal Prestige®

i o Tiempo de
Rinde Cocind un de|IF:IOSO postre sobre preparacion
8 a 10 porciones la estufa, sin usar el horno. o T

Ingredientes

450 gr de coco molido

2 tazas de agua

3 ramas de canela Cascara de
1limén

Y2 taza de fécula de maiz

400 ml de leche evaporada

Ya de cdta de sal

1%2 cdas de vainilla

7 huevos Aceite de uva o similar
PARA DECORAR:

Coco rallado

Preparacion

1

Enla Olla de 3 QT (2.8 L) de Royal Prestige®, incorpord
el coco, el agua, la canela y la cdscara de limén. Deja
hervir por 3 minutos a fuego medio y retird del fuego.

Quitd la canela y la cascara.

En un tazén, disolvé la fécula de maiz en la leche
evaporada. Agregd la mezcla anterior y el resto de los
ingredientes. Integrd muy bien.

Engrasd el Sartén de 10.5" (26 cm) de Royal Prestige® con
aceite de uva y verti la mezcla.

Tapd con la Valvula Redi-Temp™ cerrada y cocind a
fuego bajo por 40 minutos, o hasta que esté bien cocido.

Dejd enfriar y desmoldd con cuidado.

Serviy decord.

Tt B
—

Utensilio
destacado Royal Prestige®

Sartén de 10.5" de Royal Prestige®
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f’: ROYAL PRESTIGE®
(ﬂ\%‘ BARISTA

Descubri una nueva manera
de disfrutar el mejor

café en casa

Si sos fan del café, iesta cafetera es
para vos! Con su sistema de prensa
francesaq, podés aprovechar
al maximo los aceites
naturales del grano.

i
S _’-'?
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-
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Llevatela con el BaristArt
Kit de Royal Prestige®,
con todo lo necesario

para preparar tus

bebidas favoritas
en casaq:
AN - CN
@3} ROYAL PrREST
= | e B BoLrTETo
@ BARISTART Ko . © .

* Libro de café y recetas
* Dos plantillas para
decoraciéon
* Molino de café
* Cuchara medidora
* Espumador eléctrico
* Dos sorbetes metdlicos

' 4 [ ]
(D Desperta al barista
para ver el S 3
que hay en vos.
en accion. . :
Yllll ; Para mds informacién, contactd a tu
1 i " Distribuidor Autorizado Independiente o visita

RoyalPrestige.com
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POR SEBASTIAN TORRES

¢Sabias vos que uno de los platos mas no solo compartian comida.
emblemadticos de la cocina espanola Compartian historias, silencios,
nacié en el campo, entre fogones tiempo y vinculos. Ahi se cocinaba
improvisados y recetas que cambiaban algo mds profundo: el

con lo que habia a mano? alma de una

: tradicion.
Asi es como surge la paella: en la

huerta valenciana del siglo XV, donde
campesinos cocinaban arroz con
conejo, verduras, aceite de oliva... y
mucho ingenio. Pero mds alld de

los ingredientes, lo que realmente
cocinaban era comunidad.

Cuando todos se reunian
alrededor del fuego,
con la misma
cuchara y un
solo recipiente,

* Usd ingredientes frescos
y locales: honra el origen
improvisado de la receta.

* Cocind en compainia: la
paella no se hace para
uno solo.

* Disfrutdla sin prisa: la
magia estd en el tiempo
compartido.
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La palabra “paella” no
proviene del plato, sino
del utensilio. Su nombre
deriva del latin patella,
que significa “recipiente”.
Se refiere a la sartén
ancha y poco profunda
en la que se cocina este
plato y que permite una
coccién uniforme, sin
tapar, para que el arroz
absorba cada nota del
sofrito, el caldo...y
del fuego.

Con el paso de
los siglos, esta
receta ha cruzado
continentes y se ha
reinventado en miles de
versiones: con mariscos,
pollo, chorizo, verduras
exoticas, tinta de
calamar... y todas son
validas. Porque la paella

no es una férmula cerrada.

Es una celebracion de lo
que tenés y con quién lo
compartis.

Redescubri la magia con
la Royal Prestige® Paella
Pany llevd ese legado

a otro nivel: cocind sin
aceite, con todo el sabor
y el gran beneficio de
una distribucién uniforme
del calor.

Cada vez que cocinds
una paella, repetis un
ritual ancestral: alimentar,
compartir y cuidar. Y con
esta paellerqg, lo hacés
de forma mds saludable,
practica y duradera.

Hoy, en la mayoria de las
cocinas modernas, ese
fuego de lefia ha sido
reemplazado por estufas
de gas, eléctricas o de
induccioén. Pero el corazén
del ritual sigue intacto...

si tenés la herramienta
adecuada.

¢« =

— >

Fuentes: La historia de la paella valenciana. Fundacién de la Comunidad Valenciana de Estudios
Avanzados. La cocina de la paella: evolucion y legado. Ferran Adrid y El Bulli Foundation. Diccionario

etimoldgico de la lengua espariola - “paella”. Real Academia Espariola.
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iEnamo.ralos
dela COCINA!

POR LILIA MANCILLA

Cocinar es una habilidad clave que
ayuda a los niflos a aprender sobre
nutricién y seguridad alimentaria
y, de paso, desarrolla habilidades
matemadticas, cientificas, de lectura

N
-—
D

y de motricidad fina. ":- :
_ L . s S

Despertd este interés en tus hijos e

ensefidndoles a cocinar de forma —

ofe ~ ' H
segura, utilizando esta pequefia guia

adaptada a su edad y siempre con la
supervision de un adulto.

Cocinar en familia no sélo-crea recuerdos
memorables, sino que también fomenta una
alimentacién saludable desde pequeiios.

L'
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Tips para que 10S chicos
se animen a cocinar

De 3 a5 ainos De 8 a9 ainos

* Lavar frutas y verduras * Abrir latas con e
en la pileta. un abrelatas.

* Cortar galletitas con * Batir huevos.
cortadores que tengan « Exprimir limones
formas divertidas. o naranjas.

* Untar galletas, pan u
otro tipo de alimentos.

De 10 a12 afios
_ * Usar el microondas
De 6 a7 anos para calentar
* Quitar las semillas alimentos.
de alimentos como « Cortar frutas y
tomates y morrones. verduras, con tu
* Pelar frutas y verduras supervision.
con un pelapapas. « Hervir pasta,
* Romper huevos siempre con vos
en un bol. cerca.

iLa higiene
siempre es
importante!

Acuérdense de lavarse
las manos con agua

y jabén antes de
empezar a cocinar.

ARGENTINA JUNIO 2025 | ROYAL PRESTIGE® MAGAZINE 31




Mi papa,
mi maestro

Papd: ese héroe sencillo que, con paciencia, humor y uno
que otro “jcuidado!”, me ensend lo esencial sin grandes
discursos. Hoy lo veo en cada rincén de mi dia y me
descubro aplicandosus ensefanzas:




1. A cocinar con corazon

Papd no es chef, pero su sazén es
inconfundible. Me enseiié que la
cocina es un acto de valentia: probar
sin miedo, mezclar sabores y celebrar
cada resultado. Con su Royal
Prestige®, cada plato se convierte en
un momento inolvidable.

2. Manejar manteniendo la
calma

"Conductor consciente, conductor
seguro”, dice mientras ajusta el
espejo. Bajo su guia aprendi que, al
igual que al volante, en la vida hay
que cambiar de marcha sin perder la
calma, incluso cuando todo parece
acelerar.

3. Sanar con su silencio

En mis rupturas y desvelos, su silencio
fue el mejor consuelo. A veces bastan
una sopa caliente y una mirada
coémplice para recordarme que el

dolor es semilla de nuevos comienzos.

4. Ponerle sazon a la vida

Papd sabe cudando bromear y
cudndo ser serio. Me enseid que la
vida, como la cocina, exige equilibrio:
buenos ingredientes, tiempos
precisos y un toque de intuicion.

Hoy, cada receta que preparo, cada
consejo que comparto y cada risa
en familia lleva su impronta. Gracias,
papd, por ensefiarme que, mas alld
del plato, lo que importa es el carifio
con que lo compartimos.
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CHOCOLATE O CACAO:

ocual es la diferencia?

Muchas personas usan los términos
chocolate o cacao como si fueran

lo mismo, pero en realidad hay una
gran diferencia entre ambos.

POR LILIA MANCILLA

Esta confusion es comun, y tiene sentido:
ambos vienen del mismo fruto tropical. Sin
embargo, el camino que siguen desde la
semilla hasta el producto final lo cambia todo.

ZQué es el cacao?
El cacao es la semilla
del arbol Theobroma
cacao, un fruto
tropical que ha sido
valorado desde
tiempos antiguos
por sus propiedades
energizantes y
medicinales.

Cuando el cacao

se presenta en su
forma mds natural
(nibs, pasta o polvo
crudo), conserva al
MAximo sus nutrientes
y antioxidantes.

Mird este video y
descubri una deliciosa
receta. Hacé clic aca

Asi se convierte
en chocolate
El chocolate, aunque

también proviene del cacao,

es el resultado de una
transformacion:

Las semillas de cacao se
fermentan por varios dias.

Luego se secan al sol
para preservarlas mejor.

Después se tuestan, lo
gue intensifica su sabor.

Se separan las cdscaras
y se obtienen los nibs de
cacao.

Los nibs se muelen hasta
formar una pasta espesa
llamada licor de cacao
(sin alcohol).

A este licor se le puede
extraer parte de su grasa
(manteca de cacao)
para obtener cocoaq, o se
mezcla con ingredientes
como azucar, leche

y vainilla para crear
chocolate.
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En conclusion: El
cacao es la esencia.
El chocolate, su
version transformada.

Ambos pueden formar
parte de tu dia a

dia a través de una
deliciosa bebida,
elaborada con
nuestra Chocolatera
de Royal Prestige®

Fuente: “Cacao vs Cocoa: What's
the Difference?”, Healthline.



@ ROYAL PRESTIGE"

Emprendé sin inversion inicial

Con Oportunidad Royal, podés

comenzar con la guia que necesitas
y productos de alta calidad para y
tus Clientes.

Explord un modelo probado
con el que han cambiado
su vida miles de personas
en 8 paises.

Tu momento
puede
empezar hoy.

Hacé clic para
conocer mas.

OportunidadRoyal.com
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«\ CUTLERY

Herramientas de chef, en tu cocina

Con su agarre comodo y filo preciso, estos cuchillos te
dan control y cortes limpios con menos esfuerzo.

No importa si sos cocinero ocasional o de todos
los dias: tenerlos a mano marca la diferencia.

Hacé clic
y conocé nuestros
cuchillos con un
experto.

You

Un cuchillo ideal para cualquier ingrediente. ¢

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



