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4 MECANISMOS DE SEGURIDAD,

para que ta solo te preocupes de disfrutar cocinando.
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VENTANA DE CIERRE DE
LIBERACION DE SEGURIDAD
PRESION

LA CONFIANZA OUE DEPOSITAS EN NUESTROS PRODUCTOS es nuestro motor para seguir
ofreciéndote lo mejor. Una Olla de Presion con 4 mecanismos de seguridad, para que
tu disfrutes cocinando con mas tranquilidad.

Para una demostracion de este y otros productos, contacta a tu Distribuidor Autorizado
Royal Prestige® o lLama ya al 1-800-609-9572.
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Los hispanos le ponemos corazén y mucho sabor a todo lo que
hacemos, especialmente en la cocina, donde cada platillo que
preparamos refleja quiénes somos, lo que nos gusta y todo aquello que
con cada cucharada nos transporta a casa, a nuestras tradiciones y
cultura, por ello esta edicion esta dedicada a celebrar nuestra herencia.

Para festejar en grande, te contamos la historia de la celebracién del
Mes de la Herencia Hispana en Estados Unidos (P. 6), en
la que se reconocen las aportaciones que los latinos

hacemos a esta gran nacioén. Para que disfrutes de esta IS
. 7’ . . . Ve 7 . L] »>
2 o
LOLBE CORONA f|e§ta al ma'><|mo, hemos mc.lwdo rgcetas de ocho paises g‘ QJ
Redactora, Editora Iatlnoamgrlcanos gue festejan su independencia en el g
mes septiembre (P. 8-25). Pruébalas y estamos seguros MT ):
Vicepresidente de Ventas y Marketing: de que querras incorporarlas en tu mendu. .
Miguel A. Gonzélez
Ge'e"‘egree'r‘]";;'::e;ift'gg Siguiendo con el tema de las tradiciones, te ensefilamos c6mo poner un
- - iy Altar de Muertos y todos los elementos que dan vida a esta costumbre
Edicion, Redaccion y Traduccion: . . . . X i
Massiel Beswick mexicana que ha sido considerada Patrimonio Cultural Inmaterial de la
(ojbe Corona Humanidad (P. 30). Ademas, también encontraras una receta especial
Albert Serra para Halloween que te va a encantar (P. 26).
Daniela Barrios
Directora de Arte: \ Para abrir tu cocina a mas posibilidades y que conquistes mas
Julie DesJarlais \

corazones y paladares, te detallamos siete productos Royal
Prestige® que solucionan tu dia a dia en la cocina (P. 34),
cinco trucos para mejorar tus habilidades culinarias (P. 39)
y practicos consejos de alimentos que nutren tu piel y que
seguramente tienes en casa para que aproveches al maximo
los ingredientes que se encuentran en tu refrigerador (P. 37).

Directora de Fotografia y Diseiio:
Julie DesJarlais

Diseiio Grafico:
Stacey Anderson
Josue Salazar
Heidi Dorn

Ray Messina

Produccion de Video:

David Castillo ;Sabias que cambiar tu forma de ver la comida puede ayudarte a
Cla“:é?:%'eifsg combatir el cansancio y la ansiedad? Conoce cémo alcanzar un
Fernando Mora bienestar fisico y mental para empezar a vivir plenamente (P. 40).
Fotografia: . ,
Greg Gent iuédios.lnc» Otofo es la temporada de cosechar y de agradecer. En el Dia de
www.istockphoto.com . . . .
www shutterstock com Accion de Gracias que no falte en tu mesa la reina de las fiestas, la
Estilista Culinario: Pavera Ovalada, que es perfecta para estas grandes
Colin Gent celebraciones (P. 32). Comparte con nosotros cémo
S“Pe""“'T",e Proyecto: piensas consentir a tus seres queridos y envia tu
ina Palumbi, i
tpalumbi@hycite.com receta a nuestro Club de Recetas, pues ademas de
gﬁlabosradqres: ganar un utensilio de cocina, tu platillo podria ser el
iseo Santiago, . ,
Director de Entrenamiento en Ventas seleccionado para que el Chef Pepin lo prepare en
Jorge Lépez, vivo por Facebook Live (P. 43).
Chef Especialista de Royal Prestige®
Claudia Altamirano Disfruta de todas las posibilidades que te ofrece Royal Prestige®y que en
Supervisora de Entrenamiento en Ventas . .
tu mesa nunca falten los corazones contentos y el delicioso sabor latino.
Carlos Jurado . Ly . |
Chef Ejecutivo y Consultor Culinario iEspera nuestra edicion de Fiestas muy pronto!
en Los Angeles, California
/

Escanea el codigo para ver
el mundo de posibilidades
que te ofrece Royal Prestige® [=] &5
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celebrar tu corazon latino.
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Desde hace mas de tres décadas, del 15 de septiembre al 15 de octubre, se celebra en Estados
Unidos el Mes de la Herencia Hispana. ;Conoces la historia de esta celebracion que cada afo

gana mas adeptos? Aqui te la contamos.
Por Lolbé Corona

Alegria, familia, trabajo duro, fortaleza, cultura, pasion
y. sobre todo, mucho sabor. Estas son solo algunas

de las palabras que vienen a la mente al definir qué
significa ser hispano.

== Con el fin de celebrar y reconocer la historia,
tradiciones y contribuciones que hacen los hispanos a
la sociedad estadounidense, hace 31 afios se establecid
designar una fecha especial en el calendario, para

En 1968, el presidente Lyndon B. Johnson determiné que
cada afo, a mediados de septiembre, se festejaria la
Semana de la Herencia Hispana. La eleccion
de esta semana correspondia a
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reconocer a esta vibrante comunidad en Estados Unidos.

que el 15 de septiembre se conmemora la independencia
de cinco paises centroamericanos: Costa Rica,
Guatemala, El Salvador, Honduras y Nicaragua; el 16 de
septiembre, la Independencia de México, y el 18 de
septiembre, la independencia de Chile.

Veinte afios mas tarde, bajo la administracion del
presidente Ronald Reagan, la semana se convirtio en
todo un mes de festejos, para alargar la fiesta hasta el ]
15 de octubre e incluir el 12 de octubre, que es el Dia de \
la Hispanidad.

En 1988 el congreso aprohd el cambio y desde
entonces hasta ahora, cada afo los presidentes
han proclamado este mes de




celebraciones' en el que fundaciones, instituciones
académicas y culturales, entre otras, se unen para
rendir homenaje a los millones de hispanos que,
con su trabajo, creatividad y esfuerzo, contribuyen
positivamente a construir esta gran nacidn.

Y es que los hispanos somos parte fundamental del
corazon de este pais. Segin la oficina del Censo, se
estima que en 2017 habia mas de 58.9 millones de
hispanos en Estados Unidos?, por lo que ya somos la
minoria étnica mas grande, sobrepasando a la poblacion
afroamericana.

Si la comunidad latina en Estados Unidos fuese un pais
independiente, seria el tercero mas grande en poblacion
entre los paises de América Latina, superado solo por
Brasil y México®. También seria la séptima potencia
econdmica mas grande del mundo®.

Para el 2018, la comunidad hispana en EE. UU. constituia
el 10.47 del poder adquisitivo de todo el pais. Un poder
que cada dia va en aumento, si se considera que los
latinos nacidos en suelo estadounidense son mas
jovenes que el promedio de la poblacidn en general’ lo
que coloca a la juventud latina como una fuerza clave y
vital para el crecimiento econémico de la nacidn.

A nivel cultural, el espafiol es el segundo idioma
mas estudiado en escuelas y universidades
estadounidenses, y cada vez hay mas
referentes latinos en la misica, la

politica, el arte, la cultura popular y los
deportes.

Pero quiza uno de los ambitos en los que mas
se siente el aporte e influencia latina al pais es
en la comida. La salsa ya superd a la kétchup como
el condimento favorito en los Estados Unidos, y las
tortillas ya son consideradas basicas en la dieta
norteamericana. Tanto es asi, que la Asociacidn

de la Industria de Tortillas (TIA) estimé que los
estadounidenses consumieron 85 mil millones

de tortillas en el afio 2006, sin incluir los chips.

Los tacos, la paella, el arroz con pollo, las gorditas, las
arepas, las pupusas, la tapas, las empanadas, la quinua
y el congri, tienen un lugar muy importante en la
gastronomia y el paladar estadounidense, por lo
que ya forman parte del menii de muchos restaurantes
y hogares’.

La historia de la comunidad hispana en Estados Unidos
es fuerte, y un nuevo capitulo se escribe todos los dias,
por lo que cada vez su futuro es mas brillante y con mas
posibilidades. Para unirnos a la gran fiesta por el Mes
de la Herencia Hispana, en este niimero encontraras
recetas de ocho paises que celebran su independencia
en septiembre (P. 10 a 25), para que vivas esta
celebracidn con mucha tradicidn, gusto y sabor.

Fuentes consultadas:

1. hispaniccouncil.org, 2. census.gov, 3. thoughco.com, 4. nbcnews.com,
5.bbc.com, 6. latinofoodindustry.org, 7. hisp dores.com
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SABOREA IRRESISTIBLES DELICIAS
CON MUCHA TRADICION, HECHAS
AL ESTILO ROYAL PRESTIGE:

Disfruta de un sabroso paseo la bella Guatemala un gustoso
gastronémico por varios paises salpicon (P. 14-15) y para levantar
de América Latina con estas adn mas el animo una sopa
deliciosas recetas que estamos marinera (P. 16-17) de Honduras
seguros abrirdn tu mend a mas queesta muysabrosa.

posibilidades y a mas corazones

Deleita tu paladar con un arroz
ST con pollo (P. 18-19) de Nicaragua,

Se trata de platillos tradicionales una sustanciosa sopa negra

preparados muy al estilo Royal (P. 20-21) representando a Costa ;
Prestige®, para que puedas Rica, de Chile una cazuela chilena
deleitarte, mordida a mordida o (P. 22-23) que estda para chuparse
cucharada a cucharada, de los los dedos y date un gusto con un
sabores que te transportan a esas  pollo guisado (P. 24-25) de Belice.

comidas familiares que tan buenos
recuerdos traen a tu mente.

Celebra este mes de la Herencia
Hispana con una rica

De México te presentamos m comida y deja que las

unos suculentos elotes - posibilidades y sabores
en nogada (P. 10-11), una Royal Prestige lleguen a
rica quesadilla dulce de tu mesa y conquisten el

El Salvador (P. 12-13), de paladar de tu familia.

ROYAL
PRESTIGE®

2019 | MAS POSIBILIDA
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TIEMPO DE COCCION: 17 minutos RINDE: 6 porciones

INGREDIENTES:

6 elotes medianos pelados 1 cucharadade azdcar moreno
(mazorcas de maiz) % detazadeagua

3, detaza (6 onzas) deagua

NOGADA: DECORACION:
12 tazas de crema mexicana 2 cucharadas de chile en polvo
4+ detazadealmendras 2 limonesverdes cortados
» detazadenuecesdela en cuartos
india (cashews) Semillas de granada al gusto
. detazade nueces (walnuts) Queso Cotijaal gusto

Y2 cucharadita de canelaenpolvo Cilantro picado al gusto

INSTRUCCIONES:

1 En la Olla de 6 cuartos, agrega los elotes (mazorcas de maiz)
y 3. de taza de agua. Tapa con la valvula Redi-Temp® abierta, y cocina a
temperatura media-alta hasta que la vélvula silbe (en unos 6 minutos).

2 Reduce latemperatura a baja. Una vez la valvula deje de silbar, ciérrala
y sigue cocinando por 10 minutos mas. Reserva y manténlos tibios.

3 En la Licuadora Royal Prestige,” agrega los ingredientes de la Nogada.
Licta a velocidad alta (#6) por 1 minuto, o hasta que la salsa esté
completamente integraday sin grumos.

4 Vierte la Nogada sobre los elotes con la ayuda del Cucharon. Decora
con chile en polvo, limon, semillas de granada, queso Cotija y cilantro.
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TIEMPO DE COCCION: 20 minutos RINDE: 6 porciones
INGREDIENTES: DECORACION:

1 tazadeharinadetrigointegral Leche condensada

1 cucharadade polvo de hornear Crema espesa para batir

2
1

s
7
2

Aceite de cocina en aerosol

taza de queso parmesano (heavy whipping cream)

huevo
de taza de leche de coco
taza de leche condensada

taza de crema espesa para
batir (heavy whipping cream)

cucharada de semillas tostadas
de ajonjoli

INSTRUCCIONES:

1

En el Tazon para Mezclar de 4 cuartos, agrega la harina, el polvo
de hornear y el queso. Con la ayuda del Batidor de Globo, integra
los ingredientes.

Enelmismotazdn,agregaelhuevo,lalechedecoco,lalechecondensada
y la crema espesa para batir. Mezcla bien.

Precalienta el Sartén de 10%. pulgadas a temperatura media-alta por
2 minutos. Cubre con aceite en aerosol y reduce la temperatura a baja.
Asegurate de que no se esté quemando el aceite.

Coloca la mezcla sobre el sartén y rocia las semillas de ajonjoli. Tapa
con la valvula Redi-Temp® cerrada y cocina a temperatura baja por 20
minutos. La quesadilla esta lista cuando al insertar un palillo o un
tenedor sale limpio.

RetiraelsarténdelaestufaydejareposarporSminutos. Cuidadosamente,
voltea el sartény deja que la quesadilla caiga sobre la Tabla para Cortar
de Bambu.

Cortaydecoracon leche condensaday crema espesa. jDisfrutal!
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NOTA DEL CHEF:
Para transformar esta
receta enun platillo 3
refrescante, refrigera 3
por 15 minutos. /&

4
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TIEMPO DE COCCION: 11 minutos RINDE: 6 porciones
INGREDIENTES:
1%2 libras de arrachera (falda/ » detazadevinagre devino tinto

flank steak), cortada en 3

piezas (V: libra cada una) Saly pimienta negra al gusto

2 cucharadas de ajo picado 1 bolsadetostadas de maiz

finamente .
. DECORACION:
2 cucharadasde orégano
picado finamente Rebanadas de aguacate
cucharadita de paprika Cilantro picado finamente

cebolla blancarebanada FFYF ",

1
1
3 tomatescortadosentiras
1

chile serrano rebanado
> tazade cilantro picado
1 cucharadadevinagre blanco

Jugode 1limén verde, recién
exprimido

2 cucharadas de menta picada

INSTRUCCIONES:

| EnelTazén para Mezclar de 4 cuartos, agrega la carne, el ajo, 1 cucharada de
orégano, la paprika, un punto de saly pimienta, y s de taza de cilantro. Tapay deja
marinar por 15 minutos.

2 Precalienta el Sartén de 10" pulgadas a temperatura media-alta por unos
3 minutos hasta que, al rociar algunas gotas de agua, estas rueden sobre
la superficie sin evaporarse. Agrega las 3 piezas de carne, coloca la tapa
entreabierta y cocina sin mover por 5 minutos a temperatura media-alta. Voltea
y cocina por 5 minutos mas con la tapa entreabierta.

3 Retira la carne del sartén, colécala en la Tabla para Cortar de Bambu y, con la
ayuda del Hacha de Cocina, procede a picarla en pedazos pequefios.

4 En el mismo sartén, coloca la cebolla, el tomate, el chile serrano, el cilantro,
el vinagre y el orégano restante. Cocina a temperatura media por alrededor de
1 minuto; revuelve ocasionalmente. Vierte el vinagre de vino tinto y apaga la estufa.

5 Agrega el bistec en el sartén yrevuelve con los vegetales. Incorpora la mentay el
jugo de limon. Ajusta la sazon de ser necesario.

6 Sirve con las tostadas de maiz, decora y disfruta.
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NOTA
DEL CHEF:
Para un togue
picante, agrega
chile serrano.
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gOPA MARINER4

TIEMPO DE COCCION: 34 minutos RINDE: 4-6 porciones
INGREDIENTES:
2 librasde camarones 2 tazasde caldode pescado

frescos medianos, limpios

y desvenados platanos maduros, pelados

y rebanados

1 libradetilapiafresca 1 tomate picado

2 cebollas amarillas rebanadas 1 libra de yuca, pelada

1 pimientorojorebanado y picada

3 zanahoriasrebanadas 1 librade chayote, pelado

1 tazadeapio picado yplcado. .

2 cucharadas de ajo, 1 tazadecilantro picado
picado finamente 2 limones verdes (decoracion)

2 cucharadita de pasta Cilantro picado finamente
de achiote (decoracion)

4 tazasdeleche decoco Saly pimienta negraal gusto

INSTRUCCIONES:

1 Precalienta la Olla de 6 cuartos a temperatura media-alta por unos
3 minutos. Agrega la cebolla, el pimiento, la zanahoria y el apio.
Cocina por unos 3 minutos, o hasta que estén suaves y aromaticos.
Afade el ajoy la pasta de achiote; cocina por 1 minuto més.

2 Incorpora la leche de coco, el caldo, el platano, el tomate, la yuca
y el chayote. Tapa con la valvula Redi-Temp® abierta, y cocina a
temperatura media hasta que silbe (en unos 5 minutos). Reduce
la temperatura a baja y, cuando la valvula deje de silbar, ciérralay
cocina por 15 minutos mas, o hasta que los tubérculos estén suaves.

3 Afade saly pimienta al gusto. Rocia el cilantro, agrega el camarény
la tilapia. Tapa con la valvula cerraday cocina a temperatura media
por 10 minutos mas. Revuelve bien y apaga la estufa.

4 Decora con limoény cilantro. jDisfrutal!

¢(QUIERES APRENDER COMO
PREPARARLA?

B ESCANEA EL CODIGO
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TIEMPO DE COCCION: 34 minutos RINDE: 6 porciones

INGREDIENTES:

1 librade salchicha kielbasa, 1 tazade cilantro picado
cortada en rebanadas diagonales 2 cucharadas de pasta

2 cucharaditas de adobo en polvo
1 hojade laurel
INSTRUCCIONES:

1

libra de pechuga de pollo, de tomate

cortada en cubos tazas de arroz blanco

cebolla amarilla, cortada en
cubos pequefios

taza de salsa de tomate

- . tazas de caldo de pollo
pimiento rojo, cortado en

cubos pequefos

zanahoria, cortada en Saly pimienta negraal gusto
cubos pequefios g = i

w w = w

cebolletas

cucharada de ajo picado

de taza de aceitunas verdes,
rebanadas

cucharada de alcaparras
taza de guisantes

taza de granos de maiz
cucharadita de comino

Precalienta la Paellera de 14 pulgadas a temperatura media-alta por unos 3
minutos o hasta que, al rociarle algunas gotas de agua, estas rueden sobre la
superficie sin evaporarse. Reduce la temperatura a media, agrega la salchicha
picada, y cocina por 2 minutos o hasta que esté dorada.

Seguidamente, agrega el pollo y cocina por 2 minutos. Incorpora la cebollay el
pimiento, y cocina por 2 minutos mas; revuelve ocasionalmente. Incorpora la
zanahoria, el ajo, las aceitunas, las alcaparras, los guisantes y el maiz; cocina
por 1 minuto.

Afade el comino, el adobo, la hoja de laurel, 2 taza de cilantro y la pasta de
tomate; cocina por 2 minutos. Agrega el arroz, la salsa de tomate y el caldo;
revuelve bien. Afiade sal y pimienta al gusto. Coloca encima las cebolletas
enteras en forma de cruz. Reduce la temperatura a baja, tapa con la vélvula
Redi-temp® cerrada, y cocina sin revolver por 25 minutos.

Decora con el cilantro restante y disfruta.
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% NOTA DEL CHEF:
¥/ Para que el platillo
sea vegetariano,
sustituye el caldo
de pollo con caldo
de verduras.
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SOPA NEGRA

TIEMPO DE COCCION: 1 horay 7 minutos RINDE: 6 porciones

INGREDIENTES:

1 cebollaamarilla picada 1 chile chipotle seco

1 pimiento verde, cortado 1 librade frijoles negros
en cubos sin cocinar

1 pimiento rojo, cortado Saly pimienta negra al gusto
en cubos

_ _ Aceite de oliva en aerosol
1 cucharaditade comino

1 cucharadade achiote DECORACION:

2 cucharadas de ajo, 2 limonesverdes, cortados
picado finamente en cuartos

1 tazadecilantro picado 6 huevos pasados por agua

1 tazadecebolletarebanada (soft boiled)

2 cucharadas de perejil picado Queso fresco al gusto

2 tazadeagua Rebanadas de aguacate al gusto

8 tazasde caldode pollo Cilantro picado al gusto

INSTRUCCIONES:

| Coloca el Sartén Gourmet de 10 pulgadas en la estufa, enciende
la temperatura a media-alta y agrega el aceite de oliva en aerosol.
Deja que se caliente por unos 2 minutos y reduce la temperatura a
media. Agrega la cebollay los pimientos. Cocina por 6 minutos hasta
que se caramelicen ligeramente. Afiade el comino, el achiote, el ajo,
2tazadecilantro,/2tazade cebolletay 1 cucharadade perejil. Cocina
por otros 4 minutos. Agrega ' taza de agua para hacer una salsa
yreserva.

2 En la Olla de Presién de 6 litros, vierte el caldo, las verduras del
sartén, el chipotle y los frijoles negros sin cocinar. Asegurate
de no llenar més de %/3 de la olla. Tapa, pasa el seguro, y gira la
valvula Reguladora con la flecha hacia el icono de presion; cocina
a temperatura media-alta. Una vez la valvula Reguladora silbe y
libere vapor (en unos 7 minutos), reduce la temperatura a media y
cocina durante 45-50 minutos hasta que los frijoles estén blandos.
Asegurate de que la valvula libere el vapor antes de abrir la olla.

3 Unavez los frijoles estén suaves, agrega el cilantro, la cebolletay el
perejil restantes. Revuelve bien. Agrega sal y pimienta, y sirve con
limon, huevo, queso fresco, aguacate y cilantro.
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TIEMPO DE COCCION: 60 minutos RINDE: 6 porciones

libras de rabo de buey (oxtail), 1 pimiento rojo picado
cortado en trozos 1 tallode apio picado
tazas de caldo deres 1 cebolleta picada
de tazg de har|n’a parapolenta 1 cucharadade orégano fresco
(0 harina de maiz) . _

. . 1 cucharadita de paprika
papas rojas pequefias/ o .
medianas, picadas por la mitad 1 tazade champifiones picados
cebolla picada > tazade cilantro picado
libras de calabaza, pelada 1 cucharadade ajo,
y picada picado finamente
elotes (mazorcas de maiz), Saly pimienta negraal gusto

picados entres

zanahoria picada

Precalienta la Olla de Presién de 10 litros a temperatura media-alta
por unos 3 minutos o hasta que, al rociar unas gotas de agua, estas
rueden sobre la superficie sin evaporarse. Sella la carne porambos
lados (2 minutos cada uno).

Agrega todos los ingredientes, incluyendo sal y pimienta al gusto.
Asegurate de no llenar méas de 2/3 de la olla. Tapa, pasa el seguro, y
gira la valvula Reguladora con la flecha hacia el icono de presidn;
cocina a temperatura media-alta. Una vez la valvula Reguladora
silbe y libere vapor (en unos 7 minutos), reduce la temperatura
a media y cocina durante 45-50 minutos hasta que la carne esté
blanda. Asegurate de que la valvula libere el vapor antes de abrir
la olla.

Decora con cilantro frescoy aguacate.

Maz Posibilidades,
MAS CORAZONES CONTENTOS
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TIEMPO DE COCCION: 28 minutos RINDE: 3 porciones

3 cuadriles de pollo sin piel 1 pimiento verde picado
(skinless chicken legs), 1

picados en trozos pimiento amarillo picado

. 3 cucharadas de ajo,
2 cucharadas de vinagre blanco picado finamente

2 cucharadas de pasta de achiote 1 cebolla morada picada

3 cucharadas de salsainglesa 1

hoja de laurel
Worcestershire J

h L
2 cucharadas de comino en polvo 3 cucharadas de salsa de soya

1
1 cucharadade azicar moreno 1Vztazas de caldo de pollo

1 cucharada de tomillo seco Salypimienta negraal gusto

en polvo

1 cucharadita de orégano, seco
o frescoy cortado finamente Limon verde y aguacate

En el Tazon para Mezclar de 5 cuartos, agrega el vinagre, la pasta de
achiote, la salsa inglesa, el comino, el azicar moreno, el tomillo y el
orégano. Integra bien con la ayuda del Batidor de Globo. Afiade el
polloy cubre bien con el marinado. Tapayreserva en el refrigerador.

Precalienta la Olla de 6 cuartos a temperatura media-alta por unos
3 minutos o hasta que, al rociar algunas gotas de agua, estas rueden
sobre la superficie sin evaporarse. Reduce la temperatura a media
y agrega el pollo (deja el marinado en el tazon). Sella durante
2 minutos por lado, o hasta que se dore.

Incorpora los pimientos, el ajoy la cebolla; cocina por otros 3 minutos
o hasta que desprendan aroma. Afade el marinado, la hoja de laurel,
la salsa de soya, el caldo de pollo, sal y pimienta el gusto. El caldo
solo debe llegarun poco mas arriba de la mitad del pollo.

Tapa con la valvula Redi-Temp® abierta hasta que silbe (en alrededor
de 6 minutos). Reduce la temperatura a bajay, una vez la valvula deje
de silbar, ciérrala y cocina por unos 15 minutos, o hasta que el pollo
esté bien cocido.

iDecoraydisfruta! Puede acompafarse con arrozy frijoles.
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TIEMPO DE COCCION: 15 minutos RINDE: 4 porciones

INGREDIENTES:

6 huevosgrandes Cilantro picado finamente (decoracidn)
2 toallas de papel Saly pimienta negra al gusto

1 tazadeagua Bolsa hermética de cocina

1 tazadearandanoscongelados

1 aguacate

1 cucharaditade jugo de

Paprika ahumada (decoracion)

INSTRUCCIONES:

limon amarillo

cucharada de semillas negras
de ajonjoli (decoracion)

HUEVOS:

1
2
3

Remoja las toallas de papel en agua y colécalas en el Sartén de 8 pulgadas.
Distribuye encima los huevos.

Tapa con la véalvula Redi-Temp® abierta, y cocina a temperatura media-alta
hasta que silbe (en unos 3 minutos).

Reduce la temperatura a baja y, cuando la vélvula deje de silbar, ciérralay
cocina por 12 minutos mas.

DECORACION DE HALLOWEEN:

1

2
3
4

En la Licuadora Royal Prestige®, vierte 1 taza de agua y los ardndanos y licta
avelocidad alta (#6).

Resquebraja las cascaras de los huevos, sin retirarlas. Coloca los huevos en el
agua con elarandano. Tapay refrigera durante toda la noche.

Pela los huevos cuidadosamente y rebanalos por la mitad. Reserva la yema.

EnelTazon paraMezclarde 2 cuartos, integra lasyemas de huevo, elaguacate,
salypimienta, paprikayeljugodelimon,usandoelBatidorde Globo. Transfiere
a la bolsa hermética. Corta la punta de la bolsay vierte la mezcla en la parte
blanca de los huevos.

Decora con semillas de ajonjoliy cilantro picadito.

PREPARALOS?
ESCANEA EL CODIGO
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r”.‘ SISTEMA AVANZADO DE COCINA INTELIGENTE .
) ROYAL PRESTIGE® M

™

Wiz Pocibilidndes
MAS CORAZONES CONTENTOS

La posibilidad de cocinar la mayoria de las carnes, aves,
y algunas clases de pescado, sin necesidad de agregar
grasa o aceite, para comidas mas saludables

_ ycomensales mas felices.




ALTARES DE MUERTO.
UNA OFRENDA A LA VIDA

NI LA MUERTE PODRA SEPARARNODS...

En México, nadie ‘muere’ realmente mientras su recuerdo esté presente en la mente y en el corazén de sus
seres queridos. Para rememorar a sus difuntos, los mexicanos ponen altares de muertos para rendir tributo a su
memoria. Aqui te contamos sobre esta milenaria tradicion y su poderoso significado.

-Por Lolbé Corona

Alacercarse elmes de noviembre, millones de mexicanos
nos prepararemos para dar una amorosa bienvenida a
nuestros seres queridos que ya no estdn con nosotros.

Enun lugar primordial de la casa construiremos un altar
de muertos. Una mesa donde pondremos una ofrenda
paranuestros difuntosy colocaremos sus fotos, su comida
favoritay otros objetos que nos los recuerdan. Esto con el
anhelo de que nos visiteny, por un momento, volvamos a
estarjuntos.

Esteritualtiene sus origenes en la época prehispdnica, en
la que muchas etnias mesoamericanas rendian cultoa la
muerte y ésta era abrazada conrespetoy sin temor, pues se
reconocia que existia una dualidad con laviday era parte
de la existencia'.

Entre los mexicas (aztecas) se creia que los muertos iban
al Mictlan, el lugar de los muertos? donde sus almas debian
realizarun viaje, al final del cual podian presentarse ante
Mictlantecutli (Sefior de la muerte). Con la llegada de los
espafioles, se dio un sincretismo y esta creencia se asocio
con las celebraciones catélicas del 1y 2 de noviembre. El
primero dedicado a Todos los Santosy el segundo al Dia de
los Fieles Difuntos.

Desde entonces hasta ahora, en estas fechas, las familias
visitan los panteones pararezary dejar ofrendas, y en las
casas se ponen los altares, a los que se cree que regresan
las animas para comer, bebery convivir con los que aman.

Esta festividad del Dia de Muertos se haido enriqueciendo
con eltiempoy se havueltotan popular que, en 2008, la
Organizacién de las Naciones Unidas para la Educacién,

la Cienciay la Cultura (UNESCO) la considerd Patrimonio
Cultural Inmaterial de la Humanidad?.

Fuentes consultadas:

LOS ELEMENTOS DEL ALTAR Y SUS SIGNIFICADOS

Tradicionalmente, los altares de muertos estan compuestos
por varios niveles. Los hay de siete y de tres. Los primeros
representan los pasos que hay que dar para llegar al
descanso eternoy los segundos simbolizan el cielo,
latierray el purgatorio oinframundo.

Enlos niveles delaltarse debenincluir los cuatro
elementos de la naturaleza:

con los frutos, semillas,
granos o comida gue se
pone en la ofrenda.

que se coloca para purificar
y calmar la sed de los
espiritus después de tan
largo viaje.

1. culturacolectiva.com, 2. Mexicodesconocido.com.mx, 3. www.gob.mx, 4. excelsior.com.mx
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representado con veladoras
o velas, es la luz que
alumbra el camino de
nuestros seres queridos y
los lleva de vuelta a casa.

se simboliza con el
papel picado.

TAMPOCO PUEDE FALTAR:

Elcopaleincienso, que limpia, purifica elambiente y ahuyenta a los
malos espiritus.

Las flores de cempasichil, que porsuolory colordirigen alas almas
asuhogar.

Elpande muerto, querepresenta el ofrecimiento fraternal.
Las calaveritas de azicar, que hacen alusién a la muerte.

Unacruz, que simboliza lareligion, asi como los cuatro puntos
cardinales.

Unarco querepresenta la entrada al mundo de los muertos.

Ylasal, quesirve paraque elalmanose corrompa
ensuviaje deidayvuelta para el siguiente afio“.

Pero lo que hace Unica a estd tradicion, es que

cada altar tiene su toque personal, por lo que se
incluyen fotografias, los platillos y bebidas que mas
les gustaban a los difuntos, asi como otros objetos
personales que nos los recuerdan y que mantienen
viva sumemoria, porque “los muertos solo lo estan
cuando se los lleva el olvido".

W APROZOROLAOL0RI0R0L0L »
< TIP ROYAL

Tamales, caldito de olla, mole.. . ;Te gustaria prepararle
a tu ser querido su platillo favorito u otra delicia que
sabes que le hubiera gustado? Consulta la seccién de
recetas en www.royalprestige.com donde encontraras
lo que estas buscando y otras posibilidades mas para
mantener esta rica tradicion mas viva que nunca.

RO OOBO BN

A%A

YNNI
" VoVeYeVe%0Y
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LAREINAFIESTA

% TODOS LOS DIiAS DEL ANO o

PODEROSAS RAZONES QUE TE HARAN
INCLUIRLA EN TU LISTA DE UTENSILIOS
IMPRESCINDIBLES EN LA COCINA.

Te ofrece mas posibilidades. Es ideal para los grandes

eventos o fechas importantes, y también puedes preparar
deliciosos platillos en grandes cantidades para toda
la semana.

2 Se adapta mejor a tu estilo de vida.
Brinda gran versati-
lidad, ya que se puede
usar tanto en el horno,
como en estufas de gas,
eléctricas y de induccidn
magnética. Ademas, jla
tapa también se puede
utilizar para cocinar!

Mas resistente.

Su superficie de
coccion estd elaborada
con acero quirdrgico
inoxidable, que ofrece
una distribucion uniforme del calor, un mayor
control de la temperatura y resistencia a altas
temperaturas.

4 Mas ahorros y durabilidad. Te ahorra tiempo,
dinero y podras disfrutarla por muchos afios, ya que
cuenta con una garantia limitada de 50 afios.

Mag Pocibilidades
MAS CORAZONES CONTENTOS

Para una demostracion de este u otros productos, contacta a tu Distribuidor Autorizado Royal Prestige” o llama al 1-800-609-9572.
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La Pavera Ovalada Royal Prestige® es tu mejor aliada para las Q-‘]i,‘;g
ocasiones especiales, y para preparar los platillos favoritos de
la familia en grandes cantidades, cada vez que lo necesites.

.t ---v....
N

.

Y iCONSIGUEL
AHORA EN
EXCLUSIVA CON

%
5%
—~L DE 2~
DESCUENTog'

... I'.-
®irrmant®

6o

by

i«\% ROYAL PRESTIGE"

USODEL CUPON DE DESCUENTO - Este cupan te permite recibir un descuento del 15% en tu compra de la Pavera
Ovalada de la marca Royal Presti(ge‘@, bajo los siguientes términos: Debes presentar este Cupon de Descuento a un Distri-
buidor/Vendedor Autorizado Royal Prestige® al momento de la compra. Este cupdn puede ser usado solo una vez y no para piezas de
repuesto. Este cupdn no tiene valor en efectivo, no puede ser usado para pagar tu linea de crédito y no es una tarjeta de crédito ni de débito. Este

cupon no puede ser cambiado por dinero en efectivo y no serd reemplazado, incluso si se pierde o es robado. No valido para compras previas. Solo un cupdn por orden

de compra. No puedes vender, regalar, transferir ni asignar este cupdn. No se puede combinar con otras promociones. Cupon valide en Estados Unidos. Nulo donde la ley Lo prohiba.
Expirael 30 de septiembre 2019.
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WWW.ROYALPRESTIGE.COM

Para abrir tus
posibilidades a una cocina
mas rica, saludable
y eficiente.
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7 PRODUCTOS ROYAL PRESTIGE

mas deliciosas, saludables y nutritivas de una manera mas eficiente, o viste tu mesa con productos
de la mas alta calidad. Tu eres la estrella, nosotros te facilitamos la tarea. jBuen provecho!

TABLA PARA CORTAR DE BAMBU

Estatabla essin duda uno de los
utensilios que masusamosen la
preparacion de nuestras recetas.
Ademds de (til, es también
duraderay se limpia facilmente.

Elbambu es lo suficientemente
denso para resistir el corte de
cuchilloy al resistirde manera
natural la penetracion del agua, evita que se acumulen
las bacterias’.

g CUCHILLO DEL CHEF

Uno de nuestros

cuchillos favoritos, por su
versatilidad. Este cuchillo
es perfecto para cortar con
firmezay precision carnes,
verdurasy frutas.

Gracias a las cavidades a
lo largo de su afilada hoja,
se pueden separar mas
facilmente los trozos que se estan cortando.

., JUEGO DE 4 TAZONES PARA
MEZCLAR

Estos duraderos tazones,
hechos de acero inoxidable,
vienen en cuatro diferentes
tamafos (1,2, 3y 5 cuartos),
para mas opciones de
almacenamiento.

Sus tapas permiten transportar con comodidad tus
recetas favoritas o marinar tus ingredientes y reservar.

HERVIDORES

Disponibles en dos tamafios
(2 cuartoy 1 cuarto), los
Hervidores son tu mejor
opcion para calentar leche
e infusiones, derretir
mantequilla, hacer comidas
para bebés, salsas, rellenos,
mermeladasy siropes.
Estos versatiles utensilios,
de tamafo perfecto, no tomaran mucho espacio en

tu cocinay te servirdn también para prepararunrico
chocolate caliente.

Su pico facilita la tarea a la hora de servir, para evitar
derrames.

% JUEGO DE UTENSILIOS DE
§ COCINA DE 6 PIEZAS

Este juego se convertira
entufielcompaferoala
hora de cocinar, voltear
y servir tus platillos mas
deliciosos.

Recomendado para uso
diario al cocinar. Incluye
un Cuchardn, una Cuchara
con Ranuras, una Cuchara, un Cucharén para Pasta, un
Tenedor para Serviry una Espatula con Ranuras.

= JUEGO DE CUBIERTOS
NEWTON

Elaborados de acero
inoxidable, estos bellos
cubiertos, disefiados con
un toque casual, seran
tus acompanantes leales
aldeleitarte contus
platillos favoritos.

Este juego para servir viene en un atractivo juego de

20 piezas. Eljuego incluye, cuatro Cuchillos de mesa,
cuatro Tenedores de mesa, cuatro Tenedores para
ensalada, cuatro Cucharas soperasy cuatro Cucharitas.

VAJILLA PUEBLA

Todos necesitamos un
buenjuego paraservir
que nos ayude a vestir

la mesa para esos
momentos especiales, o
simplemente para darle
un toque especial a
cualquier momento. Este
juego paraservirtiene

un disefio divino.

La Vajilla Puebla ofrece excelente resistencia a
astillarse y retiene el calor al servirtu comida. Incluye
cuatro Platos extendidos, cuatro Platos soperos,
cuatro Platos para ensalada, cuatro Tazas.

ROYAL

«\ PRESTIGE"®

Fuentes consultadas: 1. www.directoalpaladar.com.mx
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EXTRACTOR DE JUGOS
ROYAL PRESTIGE" /

INGREDIENTES QUE
CONSUMES?

Saber qué ingredientes estas consumiendo es
primordial para una vida saludable. Prepara

jugos, batidos y postres 100% naturales, y nutre
tu vida con mas posibilidades.

Paraunademostracion de este y otros productos, contacta

o -] atu Distribuidor Autorizado Royal Prestige® o llama ya al
e  1-300-609-9572.




-y ALIMENTOS QUE
NUTREN,TU PIEL

Y QUE SEGURAMENTE TIENES EN CASA

Sabemos que comer ciertos alimentos puede ser bueno para nuestro cuerpo, pero ;qué pasa si
los aplicas en tu cara? Seguramente has visto videos y articulos sobre como crear tus propias
mascarillas, pero ¢cudles son sus ventajas? A continuacion, te damos dos beneficios cruciales
que obtienes al prepararlas tU mismoy que te inspiraran a desarrollar mas posibilidades para ti.

-Por Karen Pimentel

[IBRE DE PRODUCTOS QUIMICOS
Y CONSERVANTES

Comprar mascarillas en la tienda es conve-
niente, pero la mayoria de ellas, asi como los
limpiadores y humectantes contienen "miles de
quimicos..., muchos de los cuales estan siendo
absorbidos portu cuerpo", por lo que al prepa-
rarlas tu mismo puedes limitar la cantidad a la
que te expones?

BARATO Y FACIL DE HACER

Hacer tu propia mascara es una forma facil

y rapida de ahorrardinero. Utiliza alimentos
frescos que ya tienes en casay aprovéchalos.
Lavalos bien antes de usarlos. Mezclar todos
losingredientes deberia llevarte menos de 5
minutos. Ten en cuenta que al estar elaboradas
coningredientes naturales no se conservaran
por muchos dias en la nevera asi que aprovecha
al maximo tus mascarillas.

Lo mejor de crear tu propia mascara facial

es prepararla paratu tipo de piel. Hay varios
tipos de piel: grasa, seca, mixta, entre otros.
Antes de mezclar losingredientesy aplicarlas,
consulta atu dermatélogo porsi tienes dudas.

PIEL SANA POR DENTRO Y POR FUERA

Ademas de ponerte mascarillas naturales,
;sabias que comer ciertos alimentos es bene-
ficioso para una piel sana? Tener una buena
nutriciony una dieta bien balanceada ayudaran
a lasalud de tu piel.

Fuentes consultadas:

1. www.biconi.com, 2. www.huffpost.com, 3. www.healthline.com

Hay dos tipos de alimentos que son altamente
beneficiosos para la salud de la piel:

1. AGUACATES

Los aguacates sonricos en grasas saludables
y contienen vitaminas Cy E3, que son dos vita-
minas importantes para una piel sana. Estas
vitaminas también ayudan a proteger tu piel
deldafio solar, que puede provocar signos de
envejecimiento.

2. PESCADO GRASO

Elsalmén, la caballayelarenque son 3 tipos
diferentes de pescado graso, excelentes
parauna pielsana. Contienen acidos grasos
omega-3, que son esenciales para mantener
la salud de tu piel, ayudando a mantenerla
flexible e hidratada.

Siempre tratamos de
mantener la salud de tu
cuerpo, pordentroy por
fuera. Para obtener mas
posibilidades, mas cora-
zones contentosy un
cuerpo aun mas feliz,
Royal Prestige® esta
aqui para ayudarte.
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Ser parte de tu

es nuestro orqullo.

[
Despierta tus sentidos y todas |
las mafanas con una rica taza de café

preparada en las Cafeteras Royal Prestige”

Saborea esta deliciosa tradicion y deja
que el rico aroma y sabor del
café llene tus dias.

ROYAL CAFE

(apacidad: 12 tazas

Excelente para café, chocolate
caliente, té y ricas infusiones.

5 CAFETERAS
« ROYAL PRESTIGE"®

™

=8
ROYAL ESPRESSO

Capacidad: 4 tazas pequenas
Excelente para café
espresso.



DICEN QUE QUIEN TIENE MAGIA ND NECESITA TRUCOS, PERD TE SORPRENDERA SABER QUE
HASTA LOS' CHEFS MAS FAMOSOS GUARDAN BAJO LA MANGA ALGUNOS SECRETOS PARA QUE
SIS CREACIONES CULINARIAS SEAN'TODO UN €XITO. CONDCE ALGUNAS DE ESTAS TECNICAS
Y PREPARATE PARK CONQUISTAR MAS CORAZONES CON TU) COMIDA

-Por Lolbé Corona

1

......................................

Siempre precalienta el sartén. Agregaringredientes
frios a una sarténigual de fria tiene como resultado
una comida secay menos apetitosa. En cambio,
calentar la sartén te ayuda a sellar el sabor’.

iTe pasaste de sal! No hay problema. Si se trata
de sopa, agregar grandes trozos de papa ayuda a
absorber el exceso de sal? Si es una salsa, un poco
de arroz cocido, cebada, quinua o pasta, cocinados sin sal, pueden
compensar el sabor.

¢Sobrd vino? No lo tires; mejor congélalo. Si abriste una botellay no
te la terminaste, saca la bandeja de cubitos de hielo. Congelar vino en
pequefas porciones es una forma ideal de conservarlo para cocinar
después con él3 Tus platillos quedaran mas sabrosos.

Adids lagrimas al cortar cebolla. Un cuchillo bien afilado* puede ser
la solucion, pues haras cortes mas precisosy liberards menos
aminodcidos en la cebolla. Cuanto més afilado sea el cuchillo,
menos lagrimas derramaras. El afilador de cuchillos Royal
Prestige® es perfecto para la mision.

No ahogues tus vegetales. Las verduras contienen un alto
porcentaje de agua, suficiente para cocinarlas, siempre
y cuando el calor esté controlado y la humedad sea
retenida dentro de las ollas; por lo que entre menos
liquido utilices al cocerlas, mejor conservaran sus
nutrientes.

Fuentes consultadas:

1. Mayclinic.org, 2. Foodnetwork.ca, 3. Huffingtonpost.es,
4 .Mykitchenadviser.com
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;Como alcanzar un bienestar ﬁsico y mental
para empezar a VIvir plenamen’te?

Muchas veces en la vida, llega un punto donde te sientes agotado fisicay mentalmente. Escuchas esa vocecita
interior que te dice que necesitas un cambio. La ansiedad te invade, el estrés juega su mejor carta con tus
emocionesy te sientes como en un campo de batalla interminable, entre lo que quieres hacer, lo que debes hacer
y lo que no has hecho. Déjame ayudarte en la busqueda de un bienestar que te ayudard a vivir la vida plenamente.

-Por Massiel Beswick.

Después de una larga y dificil batalla contra la
ansiedad, la depresidny el estrés, te traigo una
recopilacion de exitosas técnicas que me han
ayudado personalmente a alcanzar un bienestar
total, y otras que he investigado para que tu
también lo alcances.

CAMBIATU FORMADE VER LA COMIDA

Visualiza tus alimentosy tu forma de comer como
el mejor mecanismo para dormir mejor, tener mas
energia, lucir saludable y subir las defensas.

Incorpora en tu dieta los siguientes alimentos:

ESPARRAGOS. Los esparragos son ricos en
acido félico, esencial para mantener la calma.
Este alimento es una excelente fuente de fibray
vitamina B'.

NARANJAS. Ricas en vitamina C, ayudan a

estimular el sistema inmunolégicoy a controlar los
niveles de la hormona del estrés, el cortisol’.

AVENA. Ayuda a aumentar los niveles de
serotonina en el cerebro. La serotonina es
responsable de impulsar el estado de animoy la
relajacion’.

SABOREAUNRICO TE

Existenricasinfusiones naturales que pueden
ayudar a relajarte. Si estas en casa, puedes
prepararlas con nuestra cafetera Royal Café.

TE DE MANZANILLA. La manzanilla ayuda a relajar
elsistema nervioso y a conciliar el suefio.

TE DE ROMERO. Ideal para desinflamar, te ayuda a
aliviar problemas digestivos como gases, diarreay
mala digestion?

EJERCITATE YA

Cuando entra el estrés, laansiedad y la depresidn, el
ejercicio puede marcar la diferencia. Hacer deporte
de formaregularayuda a liberar endorfinas que
generan el bienestar. Las endorfinas son sustancias
quimicas naturales del cerebro que tienen un efecto
similar al del cannabis (cannabinoides endégenos)?.

30 minutos de ejercicios entre tresy cinco veces por
porsemana esideal. Empieza por sesiones de entre
10y 15 minutos y ve aumentando.

Empieza con los siguientes:

CAMINA 30 MINUTOS. Puede ayudar a controlar
la presidn, favorece tu sistema circulatorio, y a la
misma vez ayuda a equilibrar tu peso corporal.

YOGA. No solo ayuda a mejorar tu flexibilidad, sino
que también aumenta la capacidad pulmonary
mejora larespiracion. Respirar correctamente
comunica un estado de calma a la mente y al cuerpo®

REPARATE DURMIENDO

Aldormir nuestro cuerpo se reparay se rejuvenece.
Consigue dormir entre 6y 8 horas.

Apaga los aparatos electrénicos. ¢ Sabias que la luz
emitida por un teléfono inteligente, una televisién

o la pantalla de tu computadora pueden suprimir la
melatonina? Si, la melatonina es la hormona que te
ayuda a dormir®.

Levantate temprano. Sisigues unarutina de
levantarte tempranoy disfrutas de la luz del dia, tu
reloj corporal se ajusta para dormir mas temprano
en las noches®.

No lleves las preocupaciones a la cama. Mejor
aparta un momento tranquilo para meditar antes
de iradormirdonde respires, leas, uses tu mantra
favorito o simplemente te sientas en silencio.

Fuentes consultadas: 1. www.muyinteresante.es/salud, 2. www.buzzfeed.com/mx, 3. www.mayoclinic.org, 4. www.yogayogui.com,
5.www.cnnespanol.cnn.com, 6. www.elespanol.com, 7.www.mejorconsalud.com
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Todos podemos empezar a cambiar
nuestras vidas de forma positiva
para alcanzar ese bienestar total
que tanto buscamos. Buenas
amistades, una familia amorosa,
conversaciones positivas, un
momento para ti, reirte, ver
peliculas, comerricoy saludable
es una buena forma para vivir

a plenitud.

¢NECESITAS UNASOLUCION
INMEDIATA PARA REDUCIR
LAANSIEDADY EL ESTRES?

1 Imagina que tus manos
estan calientes. Cierra los
ojos e imagina que tu cuerpo
transfiere todo su calora tus
manos. Cuando nos ponemos
nerviosos el cuerpo dirige
la sangre hacia las grandes
extremidades para prepararlo,
y esto puede resultaren
unas manos frias. Al calentar
nuestras manos, es una forma
de decirle al sistema nervioso
que puede volver a relajarse®.

7 Respiracion abdominal.
Controla tu respiracion
aspirando aire por la nariz,
hinchando el estémago, sin
levantar el pecho, y exhalando
porlabocaalavez que
deshinchamos el estémago.

3 Usa latécnica 5-4-3-2-1.
Parala ansiedad, miraatu
alrededory nombra 5 cosas
que veas, luego piensa 4
cosas que sientes, que puedas
notar con tu cuerpo. Fijate
en 3 cosas que puedas oir.
Encuentra 2 cosas que puedas
oler. Y por dltimo detecta algo
que puedas saborear. Esta
técnica ayudaatu cuerpoa
conectarse con el entorno
presente e impide que tu
mente viaje a lugares inciertos
y 0SCuros.

K%

Nota importante

Recuerda consultar a tu médico antes de empezar o
retomar cualquier rutina que pudiese intervenir con
tu bienestar. La depresidn clinica y los trastornos
de ansiedad pueden ser muy gravesy el tratamiento
deber ser administrado por un médico profesional.
No dejes de tomar tus medicamentos y sequir las
indicaciones de tu médico.
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AA fAMA TE ESPER

CON ROYAL PRESTIGE" Y EL CHEF PEPIN
PUEDES LOGRARLO

INUESTRO CLUB DE RECETAS esta mejor que nunca! Ganar un utensilio de
cocina Royal Prestige;” y que el chef Pepin prepare tu platillo por Facebook Live.

Envia tu receta a clubderecetas@royalprestige.comy entre los participantes
seleccionaremos al ganador. La fecha limite es el 21 de octubre de 2019. No
dejes pasar esta oportunida. {Mucha suerte!

EL/LA GANADOR/A PODRA SELECCIONAR UN PREMIO
DENTRO DE LA SIGUIENTE LISTA DE REGALOS:

m Tabla para Cortar de Bambu ® Juego de 4 Tazas con Pared Doble

m Juego de Cubiertos Americana ® Juegode 4 Copas para Helado
(24 piezas) m Tazén para Mezclarde 10 cuartos

m Base Magnética para Ollas con Base de Silicona

m Juego de Azucareray Jarro para

Leche (2 piezas)

¢QUE DEBES HACER?

1 Escribe tureceta orlgmal incluye todo los pasos y detalla los utensilios
de cocina Royal Prestige” utilizados.

2 Enviala junto con tus datos (nombre, apellido, teléfono y direccion postal)? al
correo electronico: clubderecetas@royalprestige.com o correo postal: Royal
Prestige. Dpto. de Mercadotecnia. 333 Holtzman Rd. Madison, W153713.

™

1) Al enviar unareceta, |estd de acuerdo y autoriza que lamisma se convwrtaen prnpledaddeH Clte Enter| nse? mpresa matriz, subsidiarias y afiliadas (en lo
sucesivo RnyalPrest ienes podran utilizarlaen e mercadotecnia ysa 0 Adlcmnalmente usted reconoce que lareceta
enviada fue creada por , sin 1ue ningun tercero tenga derecho sobre la mlsma Porlo anterior, Royal Prestige podra u tilizar, reprnduclrytransmllll larecetaenviadaen
medios electronicos, revlslasj folletos, paginas de Internet, periddicos, boletines, volantes, propaganda tarjetas, anuncios, tripticos, entre otras, con la finalidad de publicitar
sus productos en nualqmerpms,;}n derechoarecibir o exmlr usted compensacién, remuneracion o regalla alguna.

2

Podemos utilizar suinformacion personal para enviarle informacién de nuestros productos y servicios, asi como nuevas ofertas. Podemos emplear terceras partes que nos
ayuden a proveer el servicio de nuestro Sitio Web, enviar correos electrdnicos de actualizaciones de nuestro Sitio Web, retirar informacién repetitiva de nuestra lista de usuarios.
Los proveedores de servicios tendran acceso a suinformacion personal para proporcionar dichos servicios, sin embargo, cuando esto ocurre implementamos proteccion
contractual y técnica razonable para llmltar\elusn de dicha informacidn.

\Q 3) Nopueden participar en el Concurso de Receﬁ’.lns Distribuidores, empleados y familiainmediata de los mismos.

e

*Regalos disponibles pueden variar.




PRESTIGE®

333 Holtzman Road
Madison, W1 53713

ROYAL PRESTIGFE’

Blog

Descubriendo mas posibilidades,
mas corazones contentos

Disfruta de nuestro nuevo e interesante Blog y descubre cada
semana nuevas posibilidades con Royal Prestige®

1 Bilingtie (espanol e inglés).

| 9 Amplia gama de articulos sobre hogar,
belleza y familia.

E Sugerencia de deliciosas recetas para chicos
y grandes.

B interesantes secretos para sacarle provecho
a tus utensilios Royal Prestige.®

I Accede a nuestras redes sociales para
mantenerte al dia.

Un blog pensado especialmente para ti y para abrir tu vida y tu
cocina a mas posibilidades, las posibilidades Royal Prestige®

DISFRUTALO YA:
www.royalprestigeblog.com LGN

Y siguenos en nuestros canales sociales.

] ©

@RoyalPrestigeOfficial @royalprestigeofficial
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