


No solo es cosa de niños

El interés significativo del consumidor y la expansión esperada 
del menú indican que las alitas deshuesadas se están convirtiendo 

en un elemento básico, no solo en una tendencia fugaz.

Saborea las ganancias: Cómo las alitas 
deshuesadas realzan tus ganancias

Aclaremos las cosas. Las alitas deshuesadas no son solo para niños o para los débiles, 
son una revolución del menú. Si bien pueden parecerse a los nuggets a primera vista, las 
alas deshuesadas tienen su propia narrativa única. Por lo general, están elaboradas con 

carne de pechuga de pollo tierna y proporcionan una alternativa rica, una tendencia y 
una opción rentable en lugar de las alitas tradicionales con hueso.

de los consumidores adoran 
o les encantan las alitas 

deshuesadas, destacando su 
popularidad generalizada*

Las alitas deshuesadas son  
rentables en términos de 

ingredientes y preparación, 
lo que puede ayudar 

a ofrecer un potencial 
de alto margen.

El aumento anticipado de la 
presencia de alitas deshuesadas 

en menús de EE. UU.  
para 2028, que remarca su  
creciente popularidad en la  

industria culinaria*

Las alitas deshuesadas se 
pueden transportar bien, se 

mantienen crujientes y deliciosas 
incluso al momento de la 

entrega, lo que las hace ideales 
para los comensales que quieren 

comerlas mientras viajan. 

Las alitas deshuesadas 
ayudan a optimizar las 

operaciones al cocinarlas 
de manera eficiente en lotes 

grandes, lo que libera al 
personal para que pueda 

concentrarse en otras tareas. 

La diferencia en lo 
deshuesado:

Administración 
de costos:

EL TRIUNFO DE LA 
COMIDA PARA LLEVAR: 

Eficiencia 
operativa:

*DATASSENTIAL, 2024
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NUESTRA ELECCIÓN: 
Buñuelos fritos de pollo  
Patuxent Farms®

Los buñuelos fritos están hechos de  
más del 30 % de rebozado por peso,  

lo que ofrece una textura clásica de fritura estilo sureño.

El rebozado intenso absorbe las salsas audaces  
y hace que los buñuelos fritos sean una base 

perfecta para los sabores principales.

Los buñuelos fritos son más rentables que los no fritos.

Al mantenerse crujientes después de la salsa,  
los buñuelos fritos garantizan una textura satisfactoria.

Buñuelos fritos

NUESTRA ELECCIÓN: 
Trozos de pollo  
Premium empanizados 
de galleta  
Patuxent Farms

Menos rebozado en comparación con un buñuelo  
frito significa que los buñuelos no fritos  
proporcionan una textura de primer 

nivel centrada en el pollo. 

Si bien los buñuelos no fritos pueden ser más caros,  
ofrecen un sabor más rico, lo que hace 

que la inversión valga la pena.

Los buñuelos no fritos son ideales con condimentos 
y adobo seco sin sobrecargarlos.

Buñuelos 
no fritos

Agregar alitas deshuesadas sin empanizar a su menú  
ayuda a satisfacer una variedad de 

preferencias dietéticas de los comensales.

Un trozo de pollo a la parrilla sin empanizar 
ofrece un sabor ahumado que mejora los 
condimentos ligeros y las marinadas.

Sin empanizar

NUESTRA ELECCIÓN:  
Trozos de pechuga de 
pollo a la parrilla  
criado sin  
antibióticos  
Patuxent Farms®

Elige la base correcta para 
preparar el terreno para 

el sabor



Salsas  
de moda

SALSA BUFFALO:  
Esta favorita atemporal  

ofrece un perfecto equilibrio  
de calor y sabor fuerte

BARBACOA BLOODY MARY:  
Combina la mezcla Bloody Mary 
con la salsa BBQ para darle un 

toque ácido a la tradición.

SALSA BARBACOA:  
Rica y ahumada, ideal para  

aquellos que anhelan un 
sabor dulce y fuerte

MIEL DE SRIRACHA  
CON GOCHUJANG:  

Combínalas para lograr una 
fusión picante con dulce que 

tenga un toque especial.

SALSA PICANTE:  
Para aquellos que no pueden 

vivir sin acompañamientos 
picantes, agregando un toque  

ardiente a cada bocado

GOCHUJANG  
CRUJIENTE DE LIMA:  

Mezcla jugo de lima,  
cacahuates picados y cilantro 

para un toque sabroso y crujiente.

SALSA TERIYAKI:  
Dulce y salada con un  

estilo asiático, perfecto para un  
toque sabroso

TRUFA CON AJO Y 
PARMESANO:  

Eleva tus alitas con el rico 
sabor del ajo y parmesano 

y el aceite de trufas.

SALSA DE AJO Y PARMESANO:  
Cremosa salsa de queso repleta 

de ajo, es una sofisticada 
elección que nunca falla

MAPLE NASHVILLE HEAT:  
Mezcla el jarabe de arce 

con la salsa picante 
Nashville para lograr una 
delicia dulce y ardiente.

Ofrecer una variedad de salsas 
te permite satisfacer diversos 
gustos y destacarte de la 
competencia. Experimenta con 
combinaciones únicas para crear 
sabores exclusivos y atrayentes.

DESTÁCATE  
CON LOS COMBOS  
DE SALSAS 
PERSONALIZADOS

COMBINACIONES 
OSADAS PARA  
FANÁTICOS DE 
LAS ALITAS

Explora las mejores 
salsas que están 
conquistando el mundo 
de las alitas deshuesadas. 
Desde picantes hasta 
dulces y ahumadas,  
estas salsas son las 
preferidas de todos.



nuestras elecciones:
MEZCLA DE CONDIMENTOS MONARCH® 

LEMON PEPPER: Brillante y picante, perfecta 
para una sabrosa experiencia de alitas

MARINADA JAMAIQUINA: Una mezcla  
de especias que traen el auténtico calor caribeño

nuestras elecciones:
ADEREZO DE SALSA RANCHERA  

CON SUERO DE LECHE MONARCH®:  
Una opción cremosa que mejora cualquier alita

QUESO AZUL ESPESO MONARCH:  
Una salsa rica y satisfactoria para los amantes del sabor audaz

ADEREZO DE MOSTAZA A LA MIEL MONARCH:  
Dulce y ácido, ideal para una experiencia de salsa versátil

PIMIENTA DE LIMÓN

CAJÚN

SALSA RANCHERA

MARINADA

MEMPHIS

SALSA RANCHERA

SALSA RANCHERA CON SUERO DE LECHE

RANCHERA DE CHIPOTLE

QUESO AZUL

MOSTAZA A LA MIEL

Consejo de experto: 
Los adobos secos funcionan mejor 

con los buñuelos no fritos o 
sin empanizar, ya que la mayor 
proporción de empanizado de 
los buñuelos fritos puede no 

absorber los condimentos secos.

Consejo de experto: 
Cobra un recargo por salsas 

adicionales y responsabiliza a 
la cocina solo de proporcionar 

esas salsas extras cuando 
hayan recibido el pedido.

Los adobos secos agregan una 
capa de sabor y textura que 
puede hacer que tus alitas 
deshuesadas se destaquen. 

Perfecto para aquellos 
que prefieren un enfoque 

centrado en el condimento en 
lugar de opciones de salsa.

Las salsas y los aderezos 
agregan otra capa 

de sabor a tus alitas 
deshuesadas, ofreciendo 

opciones cremosas, 
agrias y saladas que 
complementan cada 

perfil de sabor.

ADEREZOS  
QUE MARCAN  

LA DIFERENCIA

Adobos secos  
populares: 

Descubre los adobos secos más 
populares que llevarán tus 

alitas deshuesadas al siguiente 
nivel. Estos condimentos ofrecen 

sabores audaces y memorables.

Aderezos y salsas 
populares: 

Explora los aderezos más populares 
que combinan perfectamente con 

las alitas deshuesadas. Estas 
salsas mejoran el sabor y agregan 

un toque final delicioso.



•	 COCKTAIL CRUNCH: combina una crujiente alita deshuesada con el mejor Bloody Mary. Este 
sorprendente combo agrega un toque satisfactorio a su experiencia de cóctel y seguramente despertará la 
curiosidad de tus invitados 

•	 STIR FRY STAR: cubre un vibrante y crujiente salteado con alitas deshuesadas crujientes rociadas con 
salsa Umami para un plato fusión que combina textura y sabor

•	 BANH MI BRILLIANCE: eleva tu pollo frito crujiente Banh Mi con un toque de salsa picante Nashville.  
Es un toque audaz que agrega capas de sabor a este sándwich clásico

•	 MAC & CHEESE MAGIC: agrega trozos deshuesados a una cremosa mezcla de macarrones con queso 
y cerveza. El pollo crujiente complementa la rica bondad del queso para lograr un plato abundante y 
reconfortante

•	 PIZZA PERFECTION: crea un pastel exclusivo con alitas deshuesadas picadas y una lluvia de salsa buffalo 
picante, que ofrece sabores audaces y un toque crocante satisfactorio

•	 BREAKFAST BLISS: comienza bien el día con un suculento desayuno skillet con trozos crujientes 
deshuesados mezclados con huevos revueltos, papas y verduras

•	 ELEMENTOS ESENCIALES DEL MARKETING: destaca las alitas deshuesadas como una nueva 
incorporación a tu menú para atraer más clientes, desde mensajes destacados en tu menú y sitio web 
hasta expositores de mesa y bolsas con publicidades para la comida para llevar. 

•	 PROMOCIONES DE OFERTA LIMITADA: impulsa la urgencia y las ventas con ofertas por tiempo 
limitado, como un nuevo “sabor del mes”, que tienten a los clientes a ir a comer con más frecuencia

•	 PARTICIPACIÓN EN REDES SOCIALES: usa plataformas como Instagram y Twitter para publicar 
imágenes atractivas y ofertas exclusivas, alentando a los seguidores a participar y compartir

•	 IMPACTO VISUAL: usa carteles que llamen la atención en ubicaciones estratégicas para despertar 
antojos de consumir tus alitas deshuesadas

estas favoritas de todo el mundo pueden agregar 
estilo y sabor a una variedad de platos.

Explora tácticas clave para amplificar el atractivo de 
tus alitas deshuesadas e impulsar las ventas.

El equipo de Diseño de Menú de US Foods® puede 
ayudar a crear todos los materiales de marketing 

impactantes que necesitarías para preparar 
tus alitas deshuesadas para el éxito. 

Pon alitas deshuesadas en todo tu menú

La magia del marketing para 
alitas deshuesadas

Desde el Día del Juego 
hasta Gourmet:
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