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La consultoria gastronomica Summumm y el chef
Alberto Mastromatteo te revelan como tener el poder en tus manos



! ;AL ESPACIO:

Sihay algo quetenemos claro, es que las hamburguesas
no son una moda pasajera ya que a dia de hoy, se
han convertido en uno de los platos mas degustados
de la historia estando presente en la mayoria de los
restaurantes.

Los primero indicios de un plato similar a la
hamburguesa datan en el siglo |. Los romanos
mezclaban la carne picada con pifiones, pimienta,
aromas de vino y garum (una salsa de pescado
preparada con visceras fermentadas).

Su nacimiento oficial fue en el sigo XIX en Hamburgo
(Alemania). Después, la adaptaron y mejoraron en

EEUU, hasta convertirse en el icono gastrondmico
global que conocemos hoy en dia. Ademas, es uno de
los pocos alimentos que ha viajado al espacio en una
nave espacial rusa.

Hoy en dia, la elaboracién de una hamburguesa de
calidad junto con la creatividad e innovacion de cada
restaurante es tendencia en auge. Por ello, de la mano
de chefs profesionales, hemos recopilado consejos
para que sepas como hacerlas perfectas e inspirarte

con nuevas ideas.
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DAMIENTOS

PARA PREPARAR LA BURG RFECT.
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ELECCION DE
CARNE

La clave es comenzar con carne de alta
calidad. La carne molida fresca de res
con un buen equilibrio de grasa y carne
magra para que aporte sabor, humedad
y la jugosidad necesaria es fundamental.
No olvidemos que cada vez las opciones
alternativas al vacuno son mas populares,
las hamburguesas de pollo se hacen mas
comunes: 4 de cada 10 las prefieren.

20-25%

de grasa en la carne para

FORMA Y
TAMANO

Forma las hamburguesas con cuidado, asegurando
que tengan un grosor uniforme. No deben ser ni
demasiado gruesas ni demasiado delgadas.

PARRILLA
CALIENTE

Asegurate de que la parrilla esté bien caliente (aunque sin
superar los 200°) antes de colocar las hamburguesas.
Esto sellara los jugos y dara un agradable tostado.
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SELECCION
FAl DEL PAN

Elige un pan de hamburguesa
fresco y de buena calidad.
Tuéstalo ligeramente para darle un
toque crujiente. El brioche o pan
de cristal son apuestas seguras.
Los consumidores se sienten
mas satisfechos cuando se les
ofrece distintos tipos de pan para
abrazar la hamburguesa. El pan
dulce, con semillas o integral son
alternativas que puedes ofrecer al
pan tradicional.

INGREDIENTES
CREATIVOS

Anade ingredientes frescos
como lechuga, tomate, cebolla o
aguacate segun las opciones. Otras
opciones mas elaboradas son el
bacon, el huevo frito o los aros de
cebolla rebozados que aportan

un extra de sabor y textura. Cada
vez mas, se opta por introducir
ingredientes menos comunes
como pifia o mantequila de
cacahuete.

EI 240/0 de

personas consumidoras de
hamburguesas afirman que

le untan mayonesa

Fuente: Kantar WorldPanel Mexico

SALSAS

Las salsas son el toque final para
toda buena hamburguesa, ya que
le hara ganar ganar jugosidad
extra. Mas alla de los tipicos
kétchup, mayonesa y mostaza,
que no pueden faltar, puedes
innovar por ejemplo con salsas
trufadas o reinventar las clasicas;
afadir chipotle a la mayonesa es
tendencia.
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ELMANDAMIENTO
ESTRELLA

e

iEXPERIMENTA! A

La clave definitiva para que tus hamburguesas se conviertan en platos
estrella esta en dejar volar la imaginacion e innovar.

Se pueden introducir ingredientes que aporten textura o sabor a la
hamburguesa incorporando elementos que podrian parecer extranos,
pero que aportaran personalidad y diferenciacion frente a recetas @ ‘ ESE)L?'?IECI;IYI éCE
mas tradicionales.
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PERSONALIZACION Y
ELECCION

Al cliente le gusta saber que tiene el poder en sus manos y la opcion de elegir hasta el ultimo detalle de su mend.
La variedad de eleccion no solo agrada a los clientes, sino que también es una oportunidad para valorar los
platos con un precio mas elevado. La posibilidad de personalizar la comida con ingredientes extra o con
acompafnamientos alternativos es una necesidad mas que una opcion hoy en dia. Por ello es aconsejable
buscar opciones que no anadan complejidad a la operativa de la cocina. Ofrecer una segunda opcion de patata
de mas valor o substituirla por acompanamientos alternativos como unos aros de cebolla puede dar una vuelta
positiva al menu e incrementar el tique al tiempo que se consigue mayor satisfaccion del cliente.

FOODSERVICE
SOLUTIONS



FOODSER:

SOLUTONS




Sien¢e ¢l

en
€S MANO0S

Opciones e inspiracion
para hamburguesas diferentes

Contacte con un responsable comercial
de Foodservice en:

info.spain@mccain.com

134 91 443 0400 FOODSERVICE
@mccainfoodservicespain SOLUTIONS

f McCain Hosteleria

in McCain FoodService Spain

WWW.MCCAINFOODSERVICE.COM/ES-ES/



