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Redisefio de sistemas de identidad, packaging y difusién para las
diferentes lineas de Alcaraz Conservas Gourmet

Este proyecto se enfoca en el redisefio de los sistemas de identidad de las marcas
«Recetas de Entonces», «MayoV», «Fermentos Naturales Agroecologicos» y «Hashi»,
lineas que contienen diversos productos que pertenecen a la empresa Alcaraz
Conservas Gourmet. Se desarrolla y propone un disefio integral orientado a
la diferenciacién y coherencia entre las mismas, asi como a la busqueda de
reconocimiento y posicionamiento de la marca paraguas.

El objetivo final es destacar la singularidad y caracteristicas de cada linea segiin su
publico objetivo, mientras se promueve la imagen unificada de Alcaraz, teniendo
en cuenta que se trata del rubro gourmet.
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METODOLOGIA

DE DISENO
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Para abordar este proyecto, se utiliz6 el modelo del poliedro, que orde- Emeril Lagasse
na nuestro recorrido en la investigacién y recoleccién de informacién
necesaria parallegar a resultados éptimos.

El método del poliedro se basa en la idea de representar cada aspecto im-
portante de informacién como una cara de un poliedro. Cada una de estas
caras corresponde a un elemento clave del mensaje que se quiere comuni-
car. Luego, se organizan estos elementos de manera que permita mostrar
la informacién de manera clara y coherente. Este enfoque proporciona
una estructura visual que facilita la comprensién de la informacién y ayuda
a destacar los puntos clave del mensaje. En resumen, da estructura y orden
alos «ingredientes» que le van a dar forma a nuestro proyecto.

La idea es hacer vinculaciones entre los puntos para lograr la deteccién
de necesidades reales, las oportunidades o el problema de disefio a resolver.

Puntos del poliedro

01. Mi tema y su contexto

02. Perspectivas novedosas

03. Enfoques metodoldgicos

04.Contextos, antecedentes, referentes y tendencias
05. Pablico objetivo, usuarios

06. Definicién del problema y oportunidad




COMITENTE

Alcaraz Gourmet es una empresa familiar ubicada en Fray Luis Bel-
tran, en la provincia de Mendoza, fundada por Roberto Alcaraz, un
bromatoélogo especializado en alimentos. Su historia comenzé en 1985,
en un galpén donde se producian encurtidos, pepinos agridulces y hojas
de parra.

Hoy en dia, la empresa es liderada por Roberto y sus hijos, Francisco y
Lucia, quienes contintan el legado familiar de excelencia y compromi-
so con la comunidad, trabajando en la elaboracién de todo tipo de con-
servas vegetales aptas para veganos y celiacos.

[
HECHAS POR MUJERES

La empresa visibiliza y brinda empleo exclusivamente a madres solteras
o mujeres jévenes de Beltran. Se ocupa de darles un trabajo estable y no
temporal como sucede en las cosechas.

EMPRESA DE TRIPLE IMPACTO

\y s

Busca evitar el uso o Valora, visibiliza Tiene desarrollo
consumo de plasticos y y da trabajo a mujeres econémico
procesos contaminantes y madres jovenes




ELABORACION

ANALISIS

F.O.D.A

Fortalezas

Larga trayectoria de empresa familiar.
Lineas con mucha personalidad.

Gran variedad en productos de alta calidad.
Gran respaldo tecnolégico.

Oportunidades

Apunta a un nicho de mercado que actualmente esta en auge.
Turismo gastronémico: Mendoza es un destino turistico popular
conocido por su gastronomia y vineria.

Debilidades

Poco reconocimiento de la marca paraguas Alcaraz.

Problemas de diferenciacién de las lineas entre si.

La disponibilidad de materias primas frescas estd limitada por la
estacionalidad de los cultivos, lo que podria afectar la produccién
durante ciertas épocas del afio.

Amenazas

Crisis inflacionaria del pais.
Cambios climéaticos.
El mercado de conservas es altamente competitivo en Mendoza.



Problema

Redisefio de identidades y sistemas graficos de las distintas marcas y
lineas de Alcaraz Conservas Gourmet, con el fin de lograr una fuerte di-
ferenciacién entre ellas, a la vez que se identifique a la marca paraguas de
Alcaraz. Ademas, adecuar las diferentes lineas a sus publicos objetivos.

. 4
Vision
Ser empresa lider valorada por nuestros clientes y trabajadores gracias

a nuestra busqueda intensa por la excelencia en productos saludables,
apuntando a una vida sana.

. L4
Mision
Crear productos 100% naturales a partir de la mejor materia prima ex-

traida de la tierra de Mendoza y promover el consumo de productos
saludables y organicos.

Valores

Excelencia

Calidad ; )
Respeto Prednctes desde la semitia,
Transparencia de la v al conswmido?”

Inclusividad Francisco Alcaraz

FILOSOFIA

& PRINCIPIOS




CONTEXTO

Cultural

El consumo y la produccién de conservas en Argentina siempre ha sido
muy importante en su cultura alimentaria. Estas conservas represen-
tan tanto una tradicién arraigada como una solucién préctica para pre-
servar por largos periodos la abundancia de los productos. Ademas, las
conservas también ofrecen conveniencia y versatilidad, permitiendo
a las personas disfrutar de alimentos frescos y duraderos, que ademés
sean saludables gracias a su elaboracién con materias primas de calidad
y minimos aditivos.

Econdmico

Las conservas gourmet se caracterizan por tener precios elevados de-
bido a los costes de produccién y materia prima necesaria. La situacién
econémica inestable del pais puede afectar la adquisicién y consumo de
los mismos.

Puntos de encuentro

Los productos de Alcaraz suelen encontrarse en pequeiios almacenes,
vinerias, regionales o delicatessen, lugares sofisticados que ademads ofre-
cen productos que complementan las conservas. Los productos estan ex-
puestos en géndolas rodeados de las distintas marcas de Alcaraz.



Gourmet EL GOU RM ET

V4
La palabra proviene del francés, y originalmente,«gourmet» se referia a & I_A G AST ROS O I: | A

una persona que tenia un paladar exigente y disfrutaba de la buena comi-
da. Con el tiempo, el término se ha extendido para describir alimentos,
bebidas o productos culinarios de alta calidad, asi como a las personas
que aprecian y disfrutan de estos productos. La calidad de los ingredien-
tes y la forma de preparacién determina si algo es gourmet o no.

Esta vinculado al hedonismo, que es una doctrina filoséfica que sostiene
el placer como principal objetivo de la vida. Dedicar el tiempo adecuado
y seleccionar los ingredientes en cada preparacién, forma parte de la fi-

losofia gourmet que pretende que la comida sea un momento de disfrute. @ % % @

Apetitocidad Calidad Higiene Goce

"Comet de acnetide
a Céme 5 desea vivir”

Anthelme Brillat-Savarin

Gastrosofia

Es una disciplina que se dedica al estudio del apetito, el gozo y los senti-
mientos. La gastrosofia busca explorar y comprender la relacién entre la
comida, la cultura, la sociedad y la filosofia, asi como examinar cuestio-
nes éticas relacionadas con la alimentacién. Este término enfatiza la im-
portancia de reflexionar sobre nuestros habitos alimenticios, nuestras
elecciones culinarias y el significado mas profundo que atribuimos a la
comida en nuestras vidas.

Explora las dimensiones filos6ficas de la alimentacién, como el signifi-
cado existencial y simbélico de la comida, la relacién entre el cuerpo y la
mente a través de la alimentacidn, la experiencia estética de comer, etc.




ANTECEDENTES

GRAFICOS

Loving Foods

Se resalta lo organico y la frescura del producto al representar la materia
prima de una manera abstracta, ladica y atractiva. Es interesante el uso
del color para comunicar los distintos sabores. Buen contraste entre figu-
ray fondo, ilustracién y tipografia.

L
{L0YING FOODS
flo¥ING

HENE JUBCE



ANTECEDENTES

GRAFICOS

José Pena

Se observa una fuerte biisqueda por la sofisticacién, tomando como refe-
rentes rubros elegantes como lo son la perfumeria o en vineria, con colo-
res mas sobrios para lograr aspecto premium, y asi atraer publicos de alto
nivel econémico. Como consecuencia el producto pierde apetitocidad y
esto puede ser contradictorio al tratarse del rubro gourmet.

2
JOSE .!’.'.Ef“‘
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ANTECEDENTES

GRAFICOS

Chakana

Ademas se observan etiquetas meramente tipograficas, de aspecto limpio
y con diagramaciones dindmicas, donde el uso de la tipografia y el color
son quienes se encargan de comunicar las caracteristicas del producto.
Con esto se busca un aspecto méas artesanal.

L . Truto de aumtes

"a Flrcw Fama. Nonwste,
EE mtural y autéztios
£ E

BABAGAHI.ISH

| MERMELADA £ m A= ﬁw il

i DE TOMATE
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REFERENTES

GRAFICOS

WELL
BEAN

ey
e e
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Se destacan los rubros de chocolateria y el té, ya que podemos relacio-
narlos e identificarlos de manera cercana con todo lo que representa lo
gourmet. Es interesante la manera de utilizar recursos graficos repre-
sentando los sabores y comunicando la materia prima de cada producto,
sin necesidad de leer.

Por otro lado, se observa el uso de patrones, ilustraciones y guardas abs-
tractas que llaman la atencién rapidamente, y funciona tanto en nifios
como para adultos. Se perciben disefios limpios, estructurados y con je-
rarquias bien marcadas con grandes contrastes.

El uso del color tiene gran protagonismo y juega un papel importante en
la comunicacién de los ingredientes y sabor de los productos. Ademas, se
destaca el uso del blanco como fondo para generar contraposiciones con
la tipografia y las imégenes.

hDTEHTﬂlisuus,; 5 mmnwmg’ h%unuusmnnw TS LENS

[LUAM  \WILUAM | (il [IAM
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d |
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TENDENCIAS

"La et ded conswme
: : piciales”

Erich Fromm

Hiperconectividad

La hiperconectividad que nos atraviesa hoy en dia nos impulsa a com-
partir instantdneamente en redes sociales cada cosa que hacemos o que
consumimos. Esta tendencia es significativa ya que es una gran forma de
publicidad al generarle a las personas un deseo de experimentar lo que
observan de otras. En disefio, esto genera la busqueda por una diferen-
ciacién con otros productos similares a ellos, para que llamen la atencién
v sean objeto de deseo. Los envases atractivos y visualmente agradables
tienen mas probabilidades de ser fotografiados, compartidos y motivar a
sus pares a adquirirlos también.

"La cotima e wn aste

1y todes somey artistay

en Ft’ g . o CL "
Julia Child

Slow design

En contraposicién a la hiperconectividad, surge una tendencia contem-
poranea conocida como «slow design», se trata de la busqueda de retornar
a los «rituales», darse una pausa, redescubrir el disfrute y placer de una
buena y sana alimentacién a través de la diversidad de recetas y sabores.

Esta corriente se conecta intrinsecamente con la anteriormente nom-
brada gastrosofia. Es un concepto interesante ya que propone dedicar el
tiempo y seleccionar estratégicamente los ingredientes en cada prepara-
cién, para lograr que la comida sea un momento de disfrute pleno, dando
gran importancia al comer de una forma saludable y ética.



PUBLICO

0O1. Adultos familieros

De 30 a 60 afios.

Nivel socieconémico medio—alto.

Piensan en el bienestar de su familia.

Buscan darle productos de calidad a sus hijos.

Buscan alimentacién saludable.

No se arriesgan en los sabores porque los nifios no suelen comerlos.
Piensan en sus hijos.

Cocinan todos los dias.

02. JOovenes catadores

De 18 a 30 afios.

Nivel socioeconémico medio-alto.

Prueban cosas nuevas. Arriesgados.

Les interesa la vida sana, lo saludable.

Siguen modas y tendencias.

Buscan buena gréafica, llamativa, sofisticada e «instagrameable».
Observan con atencién las etiquetas de productos que consumen.
Frecuentan lugares sofisticados.

No les molesta pagar caro si el producto es de calidad.

Activos en redes sociales.

Boca en boca.

Buscan status social alto.

"memwwmmmmm
de b, ekt de wnaw cindad,.
Poras podety conecery wr tngar vy as sw qemte,

Emeril Lagasse

03. Paladar experimentado

Nivel econémico medio-alto.

Personas viajadas, conocen de sabores y culturas.
Abiertos a probar nuevos sabores y maridaje de comidas.
Interesados en la gastronomia.

Prueban sabores extrafios.

Valoran la calidad.

Buscan status social alto.

Concurren lugares de alto nivel.

Viajan, conocen e intentan recrear esos sabores.

04. Veganos

Movimiento en auge —12% de la poblacién argentina y creciendo—.
Nivel econémico medio.

Respetan el medio ambiente.

Buscan opciones saludables.

Creatividad culinaria.

Buscan variedad en productos veganos.

Conocen de sabores.

13



ESTRUCTURA
DEL SISTEMA

LINEAS DE ALCARAZ CONSERVAS GOURMET

Recetas de entonces

Linea gourmet, de
envases pequerios y gran
variedad de sabores.

Son productos de
elaboracién con procesos
largos y minuciosos.

Su publico son los adultos
familieros, los paladar
experimentado y los
veganos.

SALSAS | 9
Chimichurris
Con mostaza | De montafia | Picante
Jalapefios
Ahumado | Rojo | Verde
Selectas
De soja | Inglesa | Malbec

CONDIMENTOS | 4
Aceite de Oliva | Aceto reduccién
Ajoliquido | Vinagre de vino

GOURMET | 12
Chutney
Membrillo | Manzana | Ciruela
Mostaza
Dijén | Con miel
Curry

Tomate y leche de coco | Cebolla y leche de coco
Pastas

Tapenade tradicional | Hummus | Babaganush

Salsa tahine | Pasta de alcauciles

Fermentos naturales agroecoldgicos

Fermentos a base de
repollo. Orgénicos, sin
pesticidas ni herbicidas.
Su publico son los paladar

experimentado y los
jovenes catadores.

FERMENTOS | 7
Kimchis

Clasico | Repollo morado | Picante
Chucruts

Clasico | Con ciruelas | Con manzanas
Coleslaw

Mayo V

Condimentos veggies
dirigido a interesados en la
comida saludable.

Su publico son los veganos
y los jévenes catadores.

CONDIMENTOS | 8
Original | Tartara
Zanahoria | Remolacha
Con ajo | Albahaca
Sriracha | Merken

Hashi

Sabores orientales.

Su publico son los j6venes
catadores, paladar
experimentado en mayor
medida, y los adultos
familieros en menor

SALSAS | 6
Teriyaki | Soya
Wasabi | Tonkatsu
Agridulce | Sriracha

porcentaje.
A : ,
n = 7
Identidad Packaging Difusion

14



CONCLUSION

ETAPA ANALITICA

Al concluir esta etapa, se destacan algunos aspectos clave para tener en
cuenta a la hora de trabajar con productos gourmet:

— En primer lugar, es fundamental que el mensaje sea claro, se entienda
rapidamente de qué producto estamos hablando.

— La importancia de resaltar la «apetitocidad» de los productos, deben
verse deseables y tentadores, sin comprometer la sofisticacion.

— Finalmente, enfatizar en las materias primas y la cuidadosa elabora-
cién que caracteriza a los productos de este rubro.

Objetivo

Disefiar un sistema grafico para las distintas lineas de productos de Al-
caraz Conservas Gourmet, logrando una fuerte diferenciacién de sus
multiples marcas producto con el requisito de comunicar lo natural de
la materia prima.

15
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ESTRATEGIA

N°1

Raices de Alcaraz

Se propone que cada linea comunique en su etiqueta literalmente la
materia prima principal de cada producto. La técnica utilizada en cada
linea tienen coherencia con lo que desea transmitir teniendo en cuenta
su publico objetivo.

Recetas de Entonces — Técnica de collage, mostrando la materia prima
de manera divertida y a través de la idea de fragmentacién y reconstruc-
cién, lo que suele suceder en la cocina.

MayoV — Ténica manual, desestructurada, en relacién con la juventud
y la diversién que representa la linea.

17



Fermentos naturales agroecolégicos — Representar de manera abstracta
y natural la materia prima de cada fermento.

Hashi — Técnica utilizada generalmente en los productos orientales,
minimalistas y tipo sello.

"L comida % tods Lo qure not conecta con la vida.
Prede evarmes a digerumtes portes del mmdes
s saliw de nnestra casa)

Anthony Bourdain

X

Hashir

18



ESTRATEGIA

N°2

Alcaraz a través del arte

Se plantea un estilo o movimiento artistico para cada linea, segin las ca- feqmerre imstinte % W
PR /. . , PR ke "
racteristicas del producto y el publico al que esta dirigido. e WM medidas exackas

Marcel Boulestin
Recetas de Entonces — Arts and Craft, estableciendo una relacién entre la
calidad artesanal, técnicas manuales y florituras que caracterizan al movi-
miento, con el arte culinario de la comida casera. Estilo clasico.

MayoV — Dadaismo, reflejando la juventud de su publico, adoptando
caracteristicas del movimiento como sus nuevas ideas, rompiendo es-
quemas y estableciendo nuevas tradiciones —como el veganismo- abra-
zando las nuevas tecnologias, y todas estas cualidades compartidas con
el movimiento.

19



Fermentos naturales agroecolégicos — Arte orgénico o naturalista, trans-
mite lo natural y organico de esta linea, utilizando la materia prima como
técnica artistica para representar el producto, tal y como se aplicaba en
este movimiento.

Hashi — Sumi-e, estilo artistico japonés que se caracteriza por el uso
de manchas y minimalismo. Consiste en pinceladas rapidas y gestuales
para capturar la esencia del sabor con el menor nimero de trazos posi-
ble, v se enfoca en la expresién de la energia y el movimiento.

"Cotimar tf come pimtar
& AL una, camcien”

Wolfgang Puck

20



ESTRATEGIA

N°3

Sabores de Alcaraz

Serepresentan los sabores y caracteristicas distintivas de cada linea a través
de la metafora, comunicando conceptos, emociones y sensaciones que co-
nectan con la experiencia Gnica que cada linea ofrece a su pablico objetivo.

Recetas de entonces — El sabor de lo casero. Representa la experiencia, el
juego de texturas y aromas, la mezcla de dulces y salados, la combinacién
de 4cidos y picantes, todo ello en el acto creativo que sucede en la cocina.
Familiaridad | Calidez | Autenticidad

Mayo V — El sabor de la amistad. Expresar el concepto de la amistad y la
juventud del publico al que esta dirigida esta linea.
Diversion | Apoyo | Afecto | Compariia

21



Fermentos naturales agroecoldgicos — El sabor de lo natural. Pone en va-
lor lo orgénico, la pureza y lo saludable del producto, dejandole el protago-
nismo al contenido y permitiendo que la textura propia de los fermentos y
sus colores sean lo mas llamativo.

Auténtico | Puro | Fresco | Ecoldgico

Hashi — El sabor delo oriental. Representar la cultura oriental a través de
simbolos graficos que nos remitan a sus tradiciones.
Minimalismo | Respeto | Fluidez | Simbolismo

"Lav cocimar o8 v lemgmage mediamte eb cnal
4 pnede expresar avmenia, pelicidad, belleza, peesia,
complejidad, masioa, hiwmet, provecaciér, cmtwia”

Ferran Adria

| kgntgu'

-




ESTRATEGIA

SELECCIONADA

Sabores de Alcaraz

Se toma como estrategia final la nimero 3, que consiste en construir
un relato alrededor de cada linea de productos utilizando metaforas que
transmiten los conceptos que las identifican segin el publico y el tipo de
experiencia que ofrece. Al utilizar metaforas se crea una narrativa que
unifica y otorga identidad a los productos dentro de una linea, a la vez
que genera una diferenciacién entre lineas.

Un aspecto importante de la estrategia, es que busca una diversificacién
grafica entre las particulares lineas de Alcaraz Conservas Gourmet, pero
relacionandolas a través del uso del color.

La seleccién de la propuesta niimero 3 se basé en el andlisis de las di-
versas lineas que conforman el proyecto. Considerando la complejidad
derivada de la cantidad de productos y sus respectivas variaciones,
se concluyd que esta estrategia es lo bastante elastica como para pro-
porcionar la mejor manera de comunicar los diferentes conceptos que
cada linea busca transmitir, al mismo tiempo que permite diferenciar-
las entre si. Esta propuesta alcanza y equilibra la coherencia global del
proyecto con la necesidad de destacar las caracteristicas inicas de cada
linea de productos.

23
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Recetas 4e
entonces



IDENTIDAD
& MARCA

0

A

)

S

Rediseno de marca

Se realizé un redisefio de marca de la linea «Recetas de entonces» ya que
su identidad anterior se percibe como una mancha con demasiado peso
visual. Ademds, presenta complicaciones de pérdida de legibilidad en
tamaiios reducidos, y a la distancia se distingue solamente un recuadro
negro que puede confundirse con algin etiquetado.

Se propone una nueva identidad que refleja de manera mas precisa el
rubro, ddndole aire e incorporando una diéresis en la letra "O". Esta ca-
racteristica afiade elegancia y sofisticacién al disefio tipografico, comu-
nicando la alta calidad de los productos. La morfologia del logotipo es
minimalista y de formas estilizadas para enfatizar la exclusividad y la
distincién asociadas con el mundo gourmet.

Antecedente

Recetas 4e
entonces

Propuesta de identidad

26



DISENO

DE PACKAGING

El sabor de lo casero

La linea Recetas de Entonces busca poner en valor la comida casera y la
experimentacién con los diferentes productos y sabores a la hora de coci-
nar. Como elemento grafico se utilizan diferentes tramas que simbolizan
y representan, de manera abstracta, la maridacién y el juego de sabores,
texturas y la materia prima base de cada producto y cémo se relacionan
armoénicamente entre si.

Para el estilo dela ilustracién se decidié utilizar una técnica manual. Esta
eleccién se hizo para mantener la coherencia con el concepto general de
lalinea y transmitir la sensacién de «caos» que caracteriza a la cocina, asi
como comunicar lo artesanal—hecho a mano— vy lo casero.

El uso de esta técnica busca afiadir una dimensién tactil y organica a las
ilustraciones, enfatizando la autenticidad y la conexién entre los alimen-
tos preparados de forma tradicional.

"Lav experimentacién en la cocima
o4 come wiv viaje de descnbimionts.,

nnNCa 5okt Guue ninevad combrinaciones
de sabores v teatwrias encontranas’

Yotam Ottolenghi

"L cotima ¢4 pasa divertitve: wi heches
cltwnal % también, wn espacie lidice
donde jngar o intespretar’

Joan Roca
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Los diserios de las diferentes texturas de cada etiqueta se realizaron en
base a un mecanismo jerarquizado y ordenado para la diferenciacién y
categorizacién de los productos.

Este mecanismo estd pensado para agilizar la implementacién de nuevos
sabores o tipos de productos, ya que ésta linea en particular de Alcaraz
contiene gran variedad de conservas.

DIFERENCIACION Planos
1 o ENTRE CATEGOR{AS de divisién |:|:|:|
DIFERENCIACION . . . 7
2. ENTRE CLASES Direccionalidad V1
3 DIFERENCIACION Texturas NAAY
. ENTRE TIPOS N

DIFERENCIACION
4' ENTRE SABORES Color @

-

ETITINA

FWIC I  TES S
TR S THEA AHCE

Rec
entaonces

SALSA
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El mecanismo general de disefio, consiste en ordenar de manera que
siempre comience con la representacién de la textura de cada producto,
luego de la materia prima, y finalmente una trama que demuestre que
tan fuerte es el sabor.

= oA A —
~ A YN AN
Suave Intermedio Picante Agridulce

Esta regla es general para toda la linea, asi se logra una coherencia y
orden visual en las diferentes texturas que tiene cada producto.

La tipografia utilizada en el frente de la etiqueta es una sans serif de aspecto
ligeramente irregular, para acompaiiar el estilo desestructurado de las tra-
mas, y es aparejada con una tipografia con serifas para contrastar. Ademas,
la eleccién de una tipografia con serif, se hizo considerando que «Recetas de
Entonces» se trata de una linea més tradicional que las demas marcas de
Alcaraz, es por ello que distingue un estilo mas clasico y detallado.

Ademas, se agregé un cartel que le da mayor visibilidad a la marca para-
guas Alcaraz, disefiado con un estilo clasico que destaca su trayectoria
desde 1985.

Alcaraz

DESDE
1985’
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Condimentos

Esta primer categoria compuesta por 4 condimentos, es diferenciada con
una divisién de plano horizontal. Este plano en este caso llega hasta la
mitad de la etiqueta. Al tratarse de 4 clases diferentes, aunque estén enla
misma categoria, las direccionalidades de todos los productos son distin-
tas, cumpliendo con los criterios de disefio anteriormente mencionados.

Vinagre Aceto

/N

Recetas s
entonces

ACETO ACEITE

BALSAMICO DEOLIVA

eXIra virgen

Aceite Ajo VINAGRE
DEVINO

con hlerbas

reduceion




Salsas

Todas los productos que entran en esta categoria tienen una divisién
horizontal, de igual medida. Lo que diferencia las clases de productos es
la direccionalidad, indicada a continuacion.

Jalapefios

N

Chimichurris

Recetas .
entonces

CHIMI

PICANTE

MONTANA

Recetas .
ENlOnces

CHIMI
MOSTAZA!
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Selectas

%

Gourmet

En esta categoria, la divisién es vertical, a diferencia de las anterio-
res, ademas de que el recuadro que contiene a las texturas es de forma
cuadrada, y la direccionalidad ser4 segtn la clase de producto, como se
muestra a continuacién.

Mostazas
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DIFUSION

EN REDES
<k

Instagram

Se utilizé esta plataforma para la difusién y promocién de los productos de
lalinea, ya que es una de las redes sociales mas utilizadas en la actualidad
y facilita la interaccién con nuestro puablico objetivo. Continuando con el
concepto que envuelve a esta linea, se llevan las texturas de cada etiqueta
mas alla de los limites de la misma, con el propdsito de reforzar la idea
de que estas tramas son la representacién de la multiplicidad de sabores
y el juego entre ellos, y que simbolizan al producto atrapado en el frasco.
Ademas, se alternan fotos de realidad y fantasia, para mostrar también los
procesos de produccién, y darle visibilidad a la marca paraguas Alcaraz.

a recatasdentonces a recetasdentonces

——

Perfil

& recetasdentonces
987 3,076 1,584

Mensala -2, || =

recetasdenionces

Consarvas Gourmat ¥

Elssbor de lo caserg, el sabor da Alcaraz 8
Hechas con amor desde 1985«

BBM

Condimantos Galent Pastis Acaraz Gol

Destacadas

®QvY W
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Presentacién de productos

Esta estrategia visual no solo busca la amplificacién de la experiencia
sensorial, sino que cada una se convierte en una ventana a un mundo de
posibilidades culinarias, invitando a los consumidores a explorar, expe-
rimentar y disfrutar de la diversidad que pueden crear en la cocina.

Carrucel

Instagam. ()

@ RecetasDeEntonces

¢Todaviano
las probaste?

Diserfio de historias

v Qg EI

354 Mo gasta

RecetusoEntoncen Conask nuests saliss y dale s i
cofTicas &34 Toque dque no pupde ftia)

Coimbing kb a0ans y hogrd 198 Teeturss mad ricad di
Mencoras. #5aboresMendocnes AAlcarar AGourmet

[, | Q & &
\ < y
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Rediseno de marca

Se realiz6 un rebranding de la identidad visual de esta linea, ya que lue-
go de un anélisis se concluyé que la antecesora, aunque busca nombrar
con literalidad a los productos que contiene, la palabra «fermentos» se
relaciona con el proceso de fermentacién, que suele asociarse a olores
desagradables. Esto puede provocar cierto rechazo por parte del piblico.

Es por ello que para la propuesta de naming se decidi6 utilizar una sinalefa,
«Fermentos Agroecolégicos» resumido en «Agrofer».

FERMENTOS

NATURALES AG ROECOLOGICOS

Antecedente

AGROFER

Propuesta de identidad
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El sabor de lo natural

Esta linea busca poner en valor la frescura, lo saludable y organico de los
productos que la conforman. Los fermentos naturales son alimentos que
han sido sometidos a un proceso de fermentacién utilizando microor-
ganismos como bacterias, levaduras u hongos. Estos microorganismos
convierten los azicares y carbohidratos presentes en los alimentos en
acidos orgénicos, alcoholes y gases, lo que da como resultado un cambio
en el sabor, la textura y la conservacion de los alimentos. Los fermentos
naturales son ricos en probidticos, que son microorganismos beneficio-
sos para la salud intestinal.

DISENO

DE PACKAGING
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DE DISENO

Es asi que se priorizé el protagonismo de la textura y el color natural
de cada fermento. La etiqueta solo la acomparnia, generando contrastes y
comunicando a su vez los sabores a través del uso del color.

Ademas, en estalinea se buscé un aspecto més artesanal, para transmitir
la autenticidad y calidad a los fermentos, dejar ver su naturalidad, ya
que se tratan de productos organicos, y lo que la diferencia de las demas
lineas de Alcaraz, es que su cosecha es a mano y posee minimos aditivos.

Teniendo en cuenta esto Gltimo, se utilizaron elementos graficos limpios
v despojados de ornamentaciones. La tipografia seleccionada es una sans
serif de aspecto rustico, para enfatizar lo <hecho a mano» y natural. Su
objetivo es Gnicamente comunicar de manera clara el tipo de fermento al
cual contiene, sin interferir en el foco de atencién que genera la textura
y color de cada uno de ellos.

"L pprvmemtacién ek eb abma de bas cocima.

o b aste de dejary qume Loy imapediontes hablon pot
8 mismes vy se conwietan en alge mas spramde que
la swmav de s partes”

Dan Barber
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SISTEMA AGROFER

La paleta cromatica de la linea parte de los sabores clasicos de chucrut y
kimchi, que comparten la gama del verde, ya que son el sabor basico de
ambas categorias. Luego, segin el sabor de cada uno, se seleccioné un
color que cumpla con los requerimientos de, en primer lugar, represen-
tar la materia prima base del sabor, y en segundo, pero no menos impor-
tante, que contraste armoénicamente con la textura y color del producto.

Finalmente, para completar este juego de colores atractivos, se utilizo el
celeste para el coleslaw, para diferenciarla de las anteriores categorias,
ademaés de que este color aporta asociaciones como la frescura, el agua y
la pureza, caracteristicas que suman positivamente a la vista de la linea
en general.

Repollo morado

CHUCRUT Clasico I

Manzana I

Ciruela [ ]

KIMCHI Clasico [ ]
Picante

[ ]

[ ]

COLESLAW Ensalada
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El sabor de la amistad

Esta linea invita a compartir un clima de compaiiia, juventud y diver-
sién. Consta de 8 mayonesas veganas, que buscan promover un estilo de
vida y de alimentacién saludable, ademas del cuidado por los animales y
el medio ambiente.

En un enfoque inclusivo y moderno, al tratarse de una linea joven y veggie,
se decidi6 disefiar un personaje, de caracteristicas amigables y atractivas,
para cada una de las mayonesas. Esta decisién se fundamenta en la bus-
queda por comunicar los conceptos que propone la linea, a la vez que se
considera disruptivo en este tipo de mercado. Estos personajes se crearon
con caracteristicas andréginas, reflejando el compromiso con la diversi-
dad e igualdad, y reconociendo la amplia gama de identidades de género
presentes en la sociedad actual.

El estilo de los personajes se relaciona con la modernidad que caracteriza
la juventud, por lo que se realizaron con técnica vectorial. Ademas se re-
fleja dinamismo en sus expresiones faciales, distorsionadas o fragmenta-
das, que logran una cercania con la vanguardia del cubismo.

El disefio busca, a través de elementos graficos vibrantes y contrastan-
tes, capturar la energia y vitalidad de la juventud contemporanea. Cada
etiqueta esta disefiada para ser visualmente atractiva y facil de identifi-
car, creando una experiencia visual impactante y diferencial.

"L comida v el lemamage del ame*,
la amistad, v la felicidad,”

Jamie Oliver
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Los personajes estan disefiados a partir de una simplificacién de cada verdu-
ra que representa el sabor de cada mayonesa. Esta estilizacién visual facilita
la identificacién del producto y refuerza la relacién entre el personaje y el
sabor especifico, ala vez que genera una conexién emocional con el usuario.

Ademas, fueron creados a partir de criterios de continuidad y coherencia,
tal como vemos en la repeticién de sus ojos, donde solo el color es el que
se modifica segin el sabor. Adema4s, se buscé que las miradas de ellos sea
dindmica, mirando hacia un lado y hacia otro, para representar esa cone-
xién que se genera en una reunién de amigos.

Todos los personajes son acompafiados por un globo de didlogo que co-
munica que se trata de una linea de aderezos apta para veganos, de una
manera simpatica y coherente.

Lamarca Mayov es la que Alcaraz utiliza actualmente porque es adecuada
paralalinea, solo se cambia el color de la «V» segtin el sabor del aderezo.

La tipografia que comunica el sabor, busca romper y contrastar con lo
vectorial, utilizando una cursiva desestructurada que tiene relacién con
los encuentros de amistades.

Finalmente, para la informacién que viste y comunica las caracteristicas
del producto se utilizé una tipografia sans serif, ya que acompafa los con-
ceptos modernos que representan a la linea.













SISTEMA MAYOV

La colorimetria de cada etiqueta consta de 2 colores principales, un con-
traste entre el color del personaje principal, que lleva el color literal de la
verdura con la que esta producida, y un color complementario o triddrico
sinos paramos en la rueda cromética.

Ademas se realizé un pictograma en la contraetiqueta de cada una, que
muestra de manera literal a la materia prima base principal de cada ade-
rezo. La forma de los pictogramas fue creada en coherencia con la estruc-
tura de los personajes para mantener una relaciéon de aspecto importante
para mejorar su comprension.

ORIGINAL I

TARTARA - -

ZANAHORIA -

coNAJO I
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El segundo color acompaiia, da contraste y genera una continuidad a las
lineas de 45° utilizadas para darles sombra y dinamismo a los personajes.
Ademas funciona como fondo para contener a la cantidad de octégonos
—4— que lleva obligatoriamente esta linea en particular, y hacerlos pasar
un poco mas desapercibidos. También es utilizado en la parte de los datos
nutricionales para darle constancia al uso de ese color en ambos lados de
la etiqueta.

REMOLACHA

ALBAHACA

MERKEN

SRIRACHA

+ € 8@
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El sabor de lo oriental

Esta linea nos sumerje en la cultura oriental a través de la delicada y ele-
gante préctica del shodo, (Ei& «camino de la escritura») que es una antigua
caligrafia japonesa, un arte tradicional y disciplina muy conocida y
popular en Japén.

Para el desarrollo de la tipografia de las etiquetas se utiliz el estilo Kaisho
(#&3), que es considerado la base de la que descienden todos los demas.

Este es el estilo estandar, mas comudn vy facil de usar, aunque el menos
ornamental y decorativo. Para escribir este estilo se levanta el pincel en
cada trazo. Las letras se realizaron utilizando los trazos, direccionalidad
y presién del pincel caracteristicos de este arte milenario para transmitir
la expresividad de la cultura japonesa.

La colorimetria de las diferentes salsas orientales fueron elegidos en re-
lacién con los diferentes sabores de cada una.

Shodo estilo Kaisho.

DISENO

DE PACKAGING
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La contraetiqueta de esta linea presenta una ilustracién de un chef, di-
sefiado en un estilo minimalista y caricaturesco que refleja la estética
cominmente asociada con los productos japoneses. Ademas, este perso-
naje comunica y representa a través de sus distintas expresiones el sabor
que podemos encontrar en cada salsa oriental.

Ademas, el color del sombrero de este chef japonés, tiene coherencia con
el color utilizado en la tipografia que comunica el sabor de cada una de

las salsas orientales.

TERIYAKI = TONKATSU SOYA WASABI SRIRACHA  AGRIDULCE

Lo cara de wna persena ab probras
ww plats deliciess ey ta mak honesta
de teday Lok chiticas culimasias”
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SISTEMA HASH

Para las etiquetas de estas salsas orientales, se utiliz6 un troquel con una for-
ma que larelaciona con los torii (FB/&), que es una puerta sagrada japonesa o
arco tradicional, que suele colocarse en la entrada de los santuarios sintois-
tas para marcar la frontera entre el terreno profano y el terreno sagrado.

Los torii estan compuestos por dos pilares verticales y dos travesafios ho-
rizontales, donde el travesafio superior se curva hacia arriba en los extre-
mos, creando una apariencia diagonal distintiva, como se ve en la etiqueta.
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Aprovechando el mismo troquel utilizado en el frente, se decidi6 abara-
tar costos utilizando el mismo, colocando el codigo de barras en el espa-
cio donde se encontraba la marca. Ademas, se nombra a la marca para-
guas, para darle identidad a la empresa productora Alcaraz.

Para la informacién que viste al producto se utilizé una sans serif para
darle un aspecto moderno y contrastar con los trazos expresivos de la
escritura japonesa del frente.
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NORMATIVA

| DENT' DAD VISUAL Versién positiva

Recetas de Entonces Recetas de
entonces

Versién negativa

Recetas 4e

entonces

TIPOGRAFIA Aa abcdefghijklmniiopqrs

Lateef SemiBold tuvwxyz0123456789 Zona de seguridad

cODIGO . Pantone: black

CrowATIco cwvic #0000 KQ%
REDUCCION Recetas ¢ 50 x 18mm } ;

MINIMA entonces
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NORMAI SELECTAS | JALAPENOS

SISTEMA

Medidas
16 cm
Recetas de Entonces
g
(S}
wn
TIPOGRAF{AS Aa abcdefghijklmniiopqrs
Acmeregular tuvwxyz0123456789 Grilla
a abcdefghijklmnfiopqrs Fotgragyiop nutriciond Recetasae 5 ez
Taviraj regular tuvwxyz0123456789 T enfonces : oesot
5 : Ci9ged
abcdefghijkImniopqrs E
Aa bedefghijkl 0q ::
Taviraj italic tuvwxyz0123456789 80 'ml
Aa abcdefghijklmniiopqrs
Taviraj bold tuvwxyz0123456789

TINTAS o0 © CMYK Sangrado

Informacién nutricionk
Porcion 1

o Recetas e
PAPEL Martelé blanco Autoadhesivo gt entonces °{ Mmami,‘u
1984z

SOIUBAIOSUOD UIS

S SALSA
MALBEC

SALSA MALBEC
I

Cont. neto

180 ml

LSYEZT[VEZTO6|S

ACABADOS |:] Corte

Barniz protector Mate




CHIMICHURRIS

18 cm

PASTAS | CURRYS | MOSTAZAS | CHUTNEYS

Medidas Medidas
15 cm
; ;
) N
Grilla Grilla

Rece
entonces

CH
MON

e
CANT P/ PORCION %vD*
0 GKal-sK |

fric

PRODUCTO DE MENDOZA
INDUSTRIA ARGENTINA

Sangrado

Recetas a
entonces

CHIMI

i

:
E

MONTANA

Cont. neto.

250 ml )
N l‘;":, )

SOIURAIISUOD UIS

-

"HUMMUS

Recetas

SESAMOYY LIMON

Sin conservhntes

Sangrado

Recetasq
entonces

"HUMMUS

SESAMOYY LIMON
" Sinconservantes

Cont.neto 1758
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CONDIMENTOS

Medidas

Grilla Sangrado

3 cm

12 cm

Recetas ae

entgnces Recetas d
entonces

\GRE VINAGRE
EVINOQ DEVINO

erbas

con hierbas

Grilla

Alearaz
DEPDE
ITQ

VINAGRE DE VIN(

CON HJERBAS

Informacién sfutricional
Porcién 13 ml
CANY P/ PORCION %6V1

Noapora contdcks sigifcatos do

fibaatipentari

MANTENER EN UN LUGAR
FRESCO ¥ OSCUID

alcarazgourmet
wwwalcarazgoufmet.com
FLABORADO POR RBERTO ACARAZS.
heA: 13018327, L0t
MOS Y AURA. FAY LUIS BEITRAN,

TEL: +54 261 4021 |

5[1901234(1123457

AL
MAIPU, MENDOZA, ARGENTINA. CP 5531/
9

Sangrado

\ DESDE

1984

VINAGRE DE VINO
CON HIERBAS

Informacién nutricional
Porcion 13 ml

CANT P/ PORCION 96V

VAL ENFRGETICO 117Kl =401 K 6
GRASASTOTALES 135 2
soop 21 0

Noaportacantdades snfictiasdo
o ol aosas o, o s
Vftvaalimentana

'MANTENER EN UN LUGAR
FRESCO Y OSCUID

alcarazgourmet
wwwalcarazgourmet.com
ELABORADO POR ROBERTO ALARAZ SA
RINE: 13001484/ RAPA: 13045327, 105
ALAMOS Y AURA, FRAY LUIS BELTRAN,
MAIPU, MENDOZA, ARGENTINA CP 5831
TEL: +54 261 4921154

51901234(123457
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SISTEMA RECETAS DE ENTONCES

SALSAS JALAPENOS
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MOSTAZAS
CHIMICHURRIS

e MOSTAZA

T
g ks DUON
I
T P o ks g s s — . . X -
! Eotaion e e, T e N TaA AN, TR 1 Sin cormerantes
» s L s ]
= T 4l T4 1 o 175
hal =
- =
- LA e T LA A
it 10148015 A TEMATET, 10 AL T
ML FRAT LUTS BELTHATL MARE WY
L TINA TRea | TR ey A

e vﬂw | MOSTAZA

EN GRANOS ¥ MIEL

LR A ) A

N Rrar ey

et male i

Infiaremacifn nutricioial T et i .
Femin 1

AT PUTORCON e
VLENERETED  EmeE |
CARRIATRATE

135 ]
o, T Wi a
! 0 s s e
il o i e e
e
=
E

CHIMI
CURRYS

AR OB SIHTO 4142 S L.
TS, EIPA ) AT, L7 AL A Y
e

FRODUCTODE MESDOTA
INILETHIA ARGENTINA

TUA biazm
AVIEIVIPGA T 20 L <M AT

7 7 7

PR S CURRY

TOMATESY LECHE DECOCO

D e il Recetas e £
o ik il entonces
WL EERETED Al =88y ]

= weme—= §} _CHIMI
B i PICANTE f—

MDA VAT LR STHAN. WA ST,
ARV I t5L I TEL <4 281 A3

1

CEBOLLA Y LECHE DECOCO

HamLs ; e
— s
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CONDIMENTOS
VINAGRE ACEITE| | | ACETO AJO
DEVINO DEOLIVA BALSAMICO LiQuiDo
con hierbas extra virgen reducciin

CHUTNEYS

.. Recetas s
entances

CH UTNEY
DE MANZANAS

CHUTNEY
DE CIRUELAS

CHUTNEY
DE MEMBRILLO
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NORMATIVA

IDENTIDAD VISUAL

Agrofer

TIPOGRAF{A

Aa

Matrix Il Ext OT Semi Narrow

abcdefghijklmniopqrs
tUVWXYZ0123456789

Version positiva

AGROFER

Versién negativa

AGROFER

Zona de seguridad

CODIGQ . Pantone: black
CROMATICO CMYK: #00000
REDUCCION R 25% 6
MINIMA AGROFE o x bmm

>
AAGROFER
>
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SISTEMA

Agrofer

TIPOGRAFIAS Aa abcdefghijklmniiopgrs
Bitter regu]ar tuvwxyz0123456789
Aa abcdefghijklmniiopqrs
Bitter italic tuvwxyz0123456789
Aa abcdefghijklmniiopqrs
Special Elite tuvwxyz0123456789
) ancdefgni&klmnﬁoyeqrs
High Voitage Rough tuvwxyz0123456789
TINTAS oo ©° CMYK
PAPEL Martelé blanco Autoadhesivo
ACABADOS :l Troquel
Barniz protector Mate

Medidas

18 cm

4 cm

5l19012341[123457

LoTe | veNaMIENTO

Sangrado

5l901234(123457]
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SISTEMA AGROFER

COLES

901234(123457

w0Te | venamiNmo

LAW.....

5901234123457
5l901234(123457|

Lore | vewcienTo
Lore venamenTo

901234(123457|
901234123457

[ AGROFER |

o NUTRICIONAL Porcion S0, ——
'VALOR ENERGETICO: 6Kcal= 27k] (0%VD). PPRODUCTO Ingredientes: agua,
CARBOHIDRATOS: 0,6g (0%VD), PROTEINAS: DEMENDOZA. S Tcatental (pizsis Ral i ey e
0,8 (1%VD), FIBRA ALIMENTARIA: 1,15 kale.
(&%VD), SODIO: 9mg (1%VD) a0
= 'ARGENTINA
=
i dortos con base a1 ltn o o
-« '2000kcal u 8400K). Sus ulores diarios pueden <
0 “ser mayores o menos dependiendo de sus. '
N ‘necesidades o~
sl tal
2 <«
H— Siconserates 3105 290g [ H=x
H=n PESONETO  PESOESC H=
£ o 'MANTENER EN UN IUGAR FRESCO Y SECO 'ELABORADO POR ROBERTO ALCARAZ S.A / RN.E- ] =
B o UNA VEZ ABIERTO REFRIGERAR ¥ CONSUMIR. s 13001484 / RNP.A 13048370,05 2
=3 o o o8 1 biAs Picante Sl e =" Manzana




NORMATIVA .

SISTEMA e

MayoV

3
TIPOGRAFIAS Aa abcdefghijkimniiopars
Roboto Condensed Regular ~ tuvwxyz0123456789 Grilla
A a abcdefghijklmniiopgrs
—_
Roboto Condensed italic tuvwxyz0123456789 T ] oo B
2 HORATOS g Z\ snﬁ::‘gxﬁs
: m Z {
abcdefghijkimniiopgrs 3
Roboto Condensed Bold tuvwxyz0123456789 § k= =
abcdepahishlmmiiopans > o 5
Emmancipt MV Std, wway20123456789 o
Sangrado
TINTAS o0 O CMYK I —
. [ 'maeommens
PAPEL Martelé blanco Autoadhesivo ——
i
Barniz protector Mate >




SISTEMA MAYO V

Lote | Fecha de elaboracidn | Vencimiento

‘CANT.P/ PORCION WD
CARBOHIDRATOS 19 0
GRASAS SATURADAS 149 6

mencescegeniendo d su eces e eesgtcas.

ADEREZO A BASE DE LEGUMBRES CON AJO:
e giaso, agu,grbonzos, orotos, o, mostzs,
aaicar,pnint, i d ma £5P WS 412,COL NS
171, CONS INS 385, CONS NS 202, CONSINS 21, benzost e otsi.

MANTENER EN UN LUGAR FRESCO Y SECO UNA VEZ ABIERTO.
'REFRIGERAR Y CONSUMIR DENTRO DE LOS 60 DIAS

b

ELABORADO PO ROBERTO ALCARAZ SA RNE: 15001454 / RNPA
12046327, L0S ALAMOS Y AURA,FRAY LIS BELTRAN MAPL, WENDOZA.
ARGENTINA P 5531/ TEL+54 261 521154

LSVEZT|IFEZTO6|S

//”//7////////

Lote | Fecha de elaboracidn | Vencimiento

GANT P/PORCION an
CARBOHIDRATOS 19 0
149 6

s

mencesdepeniend d s ecestes energicas

'ADEREZO A BASE DE LEGUMBRES CON REMOLACHA:
Igederes: st e, 0, gatans, s, telchs oz,
oo delin sl aica; it anidnde o, ESPNS 412, COLINS
17, CONSINS 385 CONS NS 20 CONS NS 21.benostocepotas

MANTENER EN UN LUGAR FRESCO Y SECO UNA VEZ ABIERTO.
REFRIGERAR Y CONSUMIR DENTRO DE LOS 60 DIAS

400 FOR ROBERTD ALCARAZ SA RIE: 13001484 / RAPA
13065327, 105 ALAMOS Y AURA, FRAY LU BELTRAN, AU, MENDOZA,
ARGENTINA 0P 5531/ TEL 454261 921154

LSYEZT||PEZTOG|

<<
=
) |

ALEERTATEAREREREEEEERERELRRERERRERRARAY

Lote | Fecha de elaboracion | Vencimiento

CANT. P/ PORCION WD
CARBOHIDRATOS 19 o
149 6
e

mencesdependence s ecesades energcs.

ADEREZO A BASE DE LEGUMBRES CON ZANAHORIA:
ngedinte: Acee e grasl, g, garanaos, portos, araho
ugodeimtn, sl aaicar, it imdendemaz ESP NS 417, COLINS
171, CONS NS85 CONSINS 202 CONS NS 21, benzsatodepotasi.

'MANTENER EN UN LUGAR FRESCO ¥ SECO UNA VEZ ABIERTO.
REFRIGERAR Y CONSUMIR DENTRO DE LOS 60|

L €

ELABORADO POR ROBERTD ALCARAZ SA RAIE: 13001464 / RNPA
TA048327, L0S ALAMOS Y AURA, FRAY LIS BELTRAN, MAPU, MENDOZA.
ARGENTINA CP 5531/ TEL: 454261 4921154

LSVEZT|IFEZTOE|

Lote | Fecha de efaboracidn [ Vencimiento

‘CANT. P/ PORCION W0
CARBOHIDRATOS 19 0
149 6

e

‘omenores dependereace sus recesiadeserrgees,

ADEREZO A BASE DE LEGUMBRES:
Ingredentes: Acite degrasol agua, gubenios, portos, mostza oo e
i, pmentsvidind mafs, ESPINS 412,COL NS 171,
CONSINS 385 CONS NS 20, CONS NS 21, berzotode ot
'MANTENER EN UN LUGAR FRESCO Y SECO UNA VEZ ABIERTO.
'REFRIGERAR Y CONSUMIR DENTRO DELOS 60|

L}

ELABORADO P05 ROSERTO ALCARAZ S4 RNE. 13001484
13044577, L0S ALAWOS Y AURA, FRAY LIS GELTRAN. WA,
ARGENTINA, G 5551/ TEL -+5126) 421154

LSVEZT|IFEZTO6|S

/RN
enDaza

-

EXCESO EN
AZUCARES

TOTALES

\

LEEEEEREEEREEEERARERELERNRERRRRARARRRNY
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SISTEMA MAYO V

INFORMACION NUTRICIONAL 1
‘Porcidn 12g (una cuchara de sopa) 1
CANTPIPORION D+
= CANTPIPORCON %+
VALORENERGETICO 60kcal =264k 3 Fl
=] (CARBOHIDRATOS 1g 0
: 650 2 e e 2z 2 TG 2
£ GRASAS SATURADAS 149 6 £ 149 b
H so s6mg 4 s
E st s s - g
5 el copdenoe s ecesdades negess = § e ol e
H 2 S O e s s
S (L ADEREZOABASEDE LEGUMBRES CON ALBAHACA: g s ~ i
3 9 Ingederes Acfe e grasol o gaterzos, porios, sbohacs mostza I T Y oy i 2
& o lcagaras ugo delimén s, azcat piiena amdén demaiz ESPINS s B R e v Eor
e R e I o iy
g 2N
£ LT WANTENGR N N LUOARFRESCO Y SECOUNA VEZ ADRTO. Lo MANTENEREN N LUGARFRESCO Y SECOUNAVEZ ABIERTO.
g = R SRS DOTRY| < & REFRIGERAR Y CONSUMR DENTRO DELOS 60DIAS
CE o £ y
) S
] s o st s e s e o P P R
S5 I o s v s i o S Tt (05 MDS AU ok LS AT AP NN
RGN G 1 T 164 70 2154
INFORMACION NUTRICIONAL
Porcion 129 (una cuchara de sope)
‘CANT. P/ PORCION. VO ‘CANT. P/ PORCION. BVD* = EXCESO EN
VALORENERGETICO ~ 60keal =264k 3 GRASAS
CARBOHIDRATOS 19 0 CARBOHIDRATOS 19 0
GRASAS TOTALES 659 12
GASISSATRADAS 14 s 14 s
S0DI0 96mg 4

“lores “lores

‘omenaes dependrnce s recesidadeserrgecs. mencesdependiensode sus neceseaes energéas

ANAY

ADEREZO A BASE DE LEGUMBRES:
Ingrdentes: Acete de asol, aua, Garbanz0s, e, anabsianab,
pepio, ol pimiento moron mostze, Bcaparas,ogode e, sl
aztcar pimient, nidon demaz

'ADEREZO A BASE DE LEGUMBRES CON MERKEN:
Ingedinte: Acete G e, gatbanaos prcos fes panies 5.

mostazajogo e, azica iint, aiicende iz, E5P NS 412,001
INS 171 CONS NS85, CONS NS 202, CONS NS 211 benzatode potsi.

'MANTENER EN UN LUGAR FRESCO Y SECO UNA VEZ ABIERTO.
'REFRIGERAR Y CONSUMIRDENTRO DE LOS 60 DAS

N\

D0 POR ROBERTO ALCARAZ SA RNE: 13001484 / RAPA
13048327, L0S ALAMOS Y AURA, FRAY LIS BELTRAN, AU, MENDOZA
ARGENTIVA. P 5531/ TEL-+54 261 4521154

MANTENER EN UN LUGAR FRESCO Y SECO UNA VEZ ABIERTO.
REFRIGERAR Y CONSUMIR DENTRO DE LOS 60 DiAS

Lote | Fecha de elaboracidn | Vencimiento
Lote | Fecha de elaboracién | Vencimiento

400 POR ROBERTO ALCARAZ S4 RNE" 13001484 / ANPA
105 ALAMOS Y AURA FRAY LU BELTRAN, WAL, MENDOZA,
95531/ TEL 154260 4921754

LSVEZT||PEZTO6|S
LSVEZT|VEZTOG|S
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NORMATIVA

SISTEMA

Hashi

Medidas Grilla

5 cm

abcdefghijkimnfiopgrs
Roboto Condensed Regular tuvwxyz0123456789

TIPOGRAF{AS

A a abcdefghijklmniopgrs
Roboto Condensed Italic tuvwxyz0123456789

Aa abcdefghijkimnfiopgrs
Roboto Condensed Bold tuvwxyz0123456789

TINTAS o0 © CMYK

14 cm

TR AT D UISAR

16 U AR

1
5”90 1234'1234 57H

PAPEL Martelé blanco Autoadhesivo

ACABADOS |:] Troquel

Barniz protector Mate

o | mv ST R

= JEHE
REY TETENRE LsY
AL fiey LUFS e L,
SIS P JE 45 450




SISTEMA HASH

HASHI

SALSA WASABI

et S O v, sk gk
ias drnbin e '

LR TS UL U IR AN LS L IR,
MANTENIR CH UN LUGAR MMESCO ¥ MANTEMIR CHUNLUGAR MESCO ¥ MANTENIR CH UN LUGAR TESCO ¥
DU UMA VIS AHERTOREFRIGHRAR DU UM VIS AHERIOREFRIGRAR SELLLUMA VES AHERTORERRIGH AR

 CTINSXII AT DF |05 00 DS,

01236 123457

Cont. nelo

22 250ml

INDUSTRIA ARGENT INA
PRODUCTD DF MENDCTA

W CTINE T DFEMTTNY O 105 D0 AL W TN IS EMTRN OF 105 90 1iAE
HASHI 12345 ‘ HASHI 12341123457 HASHI
. Cont. nelo Cont. nelo
< 250ml < 250ml

INDUSTRIA ARGENT INA INDUSTRIA ARGENT INA
PRODUCTD DF MENDCTA PRODUCTD DF MENDCTA

72



SISTEMA HASH

HASHI HASHI

SALSATONKATSU

HASHI

A
bRI S0 rinsm
DUl VA | e

1 i 2 e 9 kae,
- v L ias & ™ l
- 3 = - e
E i - s,
4 1 1o
“ . e it
LR TS UL U LR LA 5 L SRR R TS L U
MANTENIR CH UN LUGAR MMESCO ¥ MANTENIR CHUHLUGAR MIESCO ¥ MANTENIR CH UN LUGAR TMESCO Y

W CTINEIRSN DM DF 105 0 DiAs.

|||||||||||||\ HASHI

Lnnt nem

W CTINER [FMTRNLOF |05 00 Dk,

SELULUMA VIS BHEH O REFHNGERAR SELLL UM VLS BHEH | RERRIGERAR SELLLUMA VIS BHEH IO REEHIGERAR
[ W CTINE T DFEMTTNY O 105 D0 AL

v Cnnt. nem

FOOD.

v Cnnt. nem
FOOD
INDUSTHIA AHGENTINA

INDUSTHIA ARGENT INA
PRODUCTO DF MENDCZA PRODUCTO DF MENDCTA

INDUSTHIA ARGENT INA
PRODUCTD DE MENDCTA

- L
- L
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NORMATIVA

ETIQUETADO FRONTAL

LEY 27.642: Es un sistema que promueve la alimentacién saludable me-
diante avisos en los envases de los productos. Esta ley requiere que los
productos alimenticios incluyan etiquetas en la parte frontal del envase
que muestren ciertos aspectos clave de su composicién nutricional.

Sellos de advertencias

Las dimensiones del o los sellos estdn determinados de acuerdo al area
de la cara principal de la etiqueta. Los sellos octogonales y las leyendas
precautorias deberan colocarse en el margen superior derecho de la cara
principal de los productos.

Area de cara principal Medida del sello

>=15cm? a < 20cm? 1,3x1,3cm
>=20cm?a < 25cm? 1,4x1,4cm
>= 25cm?a < 30cm? 1,5x1,5cm
>=30cm?a < 35cm? 1,7x1,7cm
>=35cm?a < 40cm? 1,8x1,8 cm

SISTEMA DE RECETAS DE ENTONCES

Selectas | Jalapefios

£
o
CARAPRINCIPAL ¢+ sop = 30cm? SELLO
AREA EN CM2 1,5x 1,5cm
Chimichurris
4 cm
—
g
o
Nl
CARA PRINCIPAL B ) SELLO
AREAENCMz 4 X 6cm =24cm 1,4x1,4cm
Currys | Pastas | Mostazas
6 cm
| |
g
o
N
CARAPRINCIPAL ¢y 4cm =D24cm? SELLO
AREA EN CM2 1,4x1,4cm

74



NORMATIVA

ETIQUETADO FRONTAL

SISTEMA DE HASH

Salsas

14 cm

CARAPRINCIPAL 5 ¢ 14cm = 28cm? SELLO
AREA EN CM2 1,5x1,5cm

SISTEMA DE AGROFER

Fermentos

6 cm

]

4 cm

CARA PRINCIPAL 6% 4cm = 28cm?

Condimentos

SELLO

7 cm

AREA EN CM2 1,4 x1,4cm
SISTEMA DE MAYO V
5cm
I
CARA PRINCIPAL _ ) SELLO
AREA EN CM2 >x7cm = 35cm 1,8 x1,8cm
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CONCRECION
Y PRODUCCION




PRODUCCION
DEL PROYECTO

LINEA RECETAS DE ENTONCES Chimichurris

Recetas e
entonces

CHIM|
MONTANA |

Ficha de datos

SISTEMA DE IMPRESION Offset digital en bobina Condimentos
Recetas £
Martelé blanco autoadhesivo - g Recetau
SOPORTE ar i
SALSA ¢
MALBEC
. VINAGRE
CANTIDAD DE TINTAS 4 tintas — CMYK DEVINO
con hierbas
ACABADOS Semicorte laser

Barniz protector mate

Recetasae
\ entonces
TANDAS DE IMPRESION Trimestrales — 4 veces por afio HUMMUS
SESAMO Y LIMON
e A T5g
ETIQUETADO Automatico y semi-automatico

Ademas esta linea utiliza tapas de frascos que son impresas en el exterior
CANTIDAD A IMPRIMIR Tandas de 200.000 etiquetas mediante serigrafia, ya que este tipo de impresién no se encuentra dis-
ponible localmente.




PRODUCCION
DEL PROYECTO

LINEA AGROFER

Ficha de datos

SISTEMA DE IMPRESION Offset digital en bobina
SOPORTE Martelé blanco autoadhesivo
CANTIDAD DE TINTAS 4 tintas — CMYK

ACABADOS Semicorte laser

Barniz protector mate

TANDAS DE IMPRESION Cuatrimestrales — 3 veces por afio.
ETIQUETADO Automatico y semi-automatico
CANTIDAD A IMPRIMIR Tandas de 50.000 etiquetas

CHU

123457

Ademas esta linea utiliza tapas de frascos que son impresas en el exterior
mediante serigrafia, ya que este tipo de impresién no se encuentra dis-
ponible localmente.

5901234
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PRODUCCION
DEL PROYECTO

LINEA MAYO V

Ficha de datos

SISTEMA DE IMPRESION Offset digital en bobina
SOPORTE Martelé blanco autoadhesivo
CANTIDAD DE TINTAS 4 tintas — CMYK .,
e e
CANT. P/ PORCION V0
T ;
ACABADOS Semicorte laser e ;

Barniz protector mate

ADEREZO A BASE DE LEGUMBRI
Ingregentes: Acoe degrasolagua, gabenzos, portos, mostza o 6
i, 2, adca; pmeraalidnde mat, ESPINS 412,COL NS 171,
CONS NS 365 CONS NS 202 CONS N 21, berzntod potasio.
'MANTENER EN UN LUGAR FRESCO Y SECO UNA VEZ ABIERTO.
'REFRIGERAR ¥ CONSUMIR DENTRO DELOS 60 DAS

]

ELABORADD POR. ROSERTO ALCARAZ SA RNE: 3001484 / RNPA
13048327, 10S ALAMOS Y AURA, FRAY LUS BELRAN. WAPY] MENDOZ,
ARGENTINA, G 5531/ TEL -+54 261 421154

ES:

Lote | Fecha de elaboracion | Vencimiento

TANDAS DE IMPRESION Trimestrales — 4 veces por afio

LSVEZTIFEZTO6|S S

ETIQUETADO Automatico y semi-automatico

Ademas esta linea utiliza tapas de frascos que son impresas en el exterior
CANTIDAD A IMPRIMIR Tandas de 100.000 etiquetas mediante serigrafia, ya que este tipo de impresién no se encuentra dis-
ponible localmente.




PRODUCCION
DEL PROYECTO

LINEA HASH]

Ficha de datos

SISTEMA DE IMPRESION Offset digital en bobina
SOPORTE Martelé marfil autoadhesivo
CANTIDAD DE TINTAS 4 tintas — CMYK

ACABADOS Semicorte laser

Barniz protector mate

TANDAS DE IMPRESION Trimestrales — 4 veces por afio
ETIQUETADO Automaético y semi-automatico
CANTIDAD A IMPRIMIR Tandas de 100.000 etiquetas

HASHI

SALSA TERIYAKI

maedares. Suha G s s ks

NIV DERIADIE (6 S0

N ORMACH M MU DMAL - Paresas T0g
1 WAL PR T 7

LR TS UL U

MANTENIR CH UN LUGAR MMESCO ¥
SELLLUMA VES AHERTORERRIGH AR
 CTINSXII AT DF |05 00 DS,

901234123457

J

v Cont. nelo

22 250ml

INDUSTRIA ARGENT INA
PRODUCTD DF MENDCTA

HASHI\J [’
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"Coalguniena pnede hacote disgrumtas
e primesy bocads de wr plats,
e sole wn verdaders chef

puede hacote disgprutar o Mtime”

Francois Minot
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