Nuestra pasion por el sabor

Desde 1889, McCormick & Company,
Inc. ha sido impulsada por su pasion
por el sabor y por ofrecer sabores de la
mds alta calidad al mundo, inspirando
confianza y un espiritu de aventura en
las cocinas de todas partes. Nuestro
equipo de investigadores, expertos
en tendencias, chefs, cocineros,
tfecndlogos en alimentos y andalistas
sensoriales han identificado nuevos
sabores durante més de una década a
fravés de McCormick® Flavor Forecast®
(Pronéstico de sabores), un catalizador
de innovaciones en sabores para
tfoda la industria alimenticia. Para
obtener mds informacién, visite
mccormick.com/espanol.
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PORTADA: HAMBURGUESA A LA CERVEZA
con chipotle y cebollas caramelizadas
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LOS MEJORES SABORES
Y TENDENCIAS PARA PROBAR A

LA PARRILLA ESTE VERANO

En esta edicion especial de Flavor Forecast, McCormick
ha identificado un grupo de tendencias y sabores que
encienden la llama del sabor para disfrutar de una

deliciosa temporada de comidas a la parrilla.

En medio de la creciente obsesidn por sabores

mds audaces e interesantes, la pasiéon por el sabor

alcanza un frenesi absoluto durante la temporada de

comidas a la parrilla. Este ano busque grandes sabores,
combinaciones llenas de confianza e influencias
globales para descubrir el mejor sabor. Cuando

se frata del asador moderno, contar con un gran
arsenal de herramientas, técnicas e ingredientes

se ha convertido en la medalla de honor.

/ Prepdrese para
el

CAMARONES CON ESPECIAS
y PAPRIKA con ensalada de
citricos, cilantro y quinoa




SALMON A LAS CINCO PIMIENTAS
con succotash de maiz asado
A

tendencias que arden

FUEGOS REGIONALES

De costa a costa, los ingredientes locales especiales y las técnicas dignas de la cocina regional
estadounidense a la parrilla estén alcanzando un nuevo nivel de reconocimiento. Ya sean los
jugosos secretos surefos de famosos cocineros o una parrillada playera con la pesca del dia,
las llamas de la tradicién americana arden mds que nunca.

jCALIENTE, ARDIENTE, QUE QUEMA!

Cuando se trata de grandes sabores a la parrilla, los parrilleros de hoy pueden aceptar el desafio. Gracias
a la disponibilidad de una amplia variedad de chiles (desde el terroso ancho hasta el chipotle ahumado,
pasando por el candente picor de la cayena), los cocineros al aire libre estén mezclando y combinando
ingredientes para crear experiencias de sabor dindmicas y nuevas dimensiones de intensidad de pique.

LLAMAS DE AVENTURA

La necesidad de sentir emociones y una disposicién a probar cosas nuevas en la parrilla
allanan el camino para una interesante sinfonia de inspiracion global. Los chefs de patio
de todos los niveles de destreza estdn mas dispuestos que nunca a probar audaces
combinaciones de sabores y valientes nuevas fronteras con los favoritos de siempre.

EL NUEVO AGRIDULCE

El paladar de los entusiastas de la comida estd despertando a la creciente emocién de los
ingredientes agrios. Los pepinillos caseros rapidos, los citricos fuertes, una diversidad de vinagres
y otros sabores que provocan muecas estdan disfrutando de su momento de popularidad. Estas
comidas encuentran en la parrilla companeros vigorizantes en las frutas y ofros ingredientes
naturalmente dulces: un giro contempordneo creativo al término “agridulce”.
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— combinaciones de sabores
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El ahumado y LAS CERVEZAS ARTESANALES Paprika y NARANJA

Las cervezas regionales estadounidenses de cervecerias pequenas e independientes que estan Con su suave dulzura, el colorido de la
tan en boga también estdn mejorando lo que se cocina en la parrilla. Son valientes companeros paprika es un comparnero vivaz para el
para los sabores inspirados en la cocina estilo BBQ que se infusionan creativamente a través de sabor citrico de la naranja. Ya sea que use
una variedad de ingredientes y técnicas para ahumar. la amarga cdscara, la suculenta fruta o el

refrescante jugo, la combinacién es un éxito
en diversos platillos de parrilladas que le dan
el visto bueno a los sabores internacionales:

MOSfCIZCI y CEBOLLAS DU LCES latino, africano, espanol y demds.

Este dlo casero es una muestra de los sabores del verano en el sur. Por ser agradablemente

intensa y amarga, la mostaza es una sabrosa contraparte para el alto nivel de azicar que by |
contienen las cebollas dulces. Esta suculenta mostaza esté apareciendo en una deliciosa Bqlsqmlco y
variedad de formas enteras, molidas y preparadas de forma elegante. BLU EBE RRY

El blueberry es una “sdper fruta” de estacion

. . - - que estd de moda y es un companero dulce
lelenfOS PICaneS y MAlZ ASADO para la fuerte complejidad del vinagre
balsdmico y las comidas a la parrilla.
A medida que las fresas y moras variadas
hacen su aparicion en salsas, adobos y
guarniciones, esta combinacién dulce y
sabrosa también da un nuevo giro a los
dulces y las bebidas veraniegas.

Sin importar qué nivel de sabor picante esté buscando, una combinacién de tentadores
pimientos (desde frescos hasta encurtidos, secos o molidos) incluye gran diversidad de
sabores de alto impacto que dan la vuelta al mundo. El maiz dulce y ahumado a la parrilla
brinda la cantidad justa de contraste para compensar el sabor picante.




