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Desde su planta de producción en Martinez, San 
Isidro (PBA) distribuye variados tipos de cerveza.

A fines del 2019, viendo que San Isidro no contaba 
con una propuesta gastronómica de altura, ni
grandes referentes, decidieron abrir su bar-resto 
temático “Taproom” dentro de la misma fábrica.

Hoy los comensales, que deben ingresar pronun-
ciando una contraseña, pueden disfrutar de una de 
las mejores hamburgueserías de zona norte.

Ante el crecimiento de distintos segmentos de consumidores que 
buscan sumar alternativas basadas en proteínas vegetales a su 
dieta (veganos, vegetarianos o flexitarianos) el Taproom contaba 
en su menú con una hamburguesa de vegetales.

El desafío pasaba por ofrecer una alternativa superadora, basada en proteínas vegetales, 
para el público flexitariano pero que estuviera a la altura de la reputación de Bierhaus y 
de la propuesta gastronómica diferenciadora en el barrio.

Martinez

DesafíoDesafío

Es hoy considerada una de las tres
mejores cervecerías artesanales en el país. 

Es hoy considerada una de las tres
mejores cervecerías artesanales en el país. 

@taproom.bierhaus

Caso de éxito



SoluciónSolución
Fue la gran experiencia multisensorial (sabor, apariencia, 
textura, mordida y facilidad de cocción) de la Tomorrow 
Burger lo que convenció al equipo de cocina de Taproom 
de innovar y sumar a su menú una hamburguesa que 
parece de carne pero es en realidad un excelente
complemento plant-based en el mismo.

La Tomorrow Burger no solo permitió reconquistar el 
paladar del cliente vegano o vegetariano, sino también 
ampliar su alcance a un público flexitariano curioso y ávido 
de complementar su dieta con proteinas vegetales.

PEA
  PROT

EIN

4/5
4/5

8.1/10

Quick InfoQuick Info
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Las ventas de la opción veggie en el menú crecieron un 800%
a partir de la introducción del medallón plant-based diseñado 

y desarrollado por Tomorrow Foods...

Las ventas de la opción veggie en el menú crecieron un 800% a partir de la introducción 
del medallón plant-based diseñado y desarrollado por Tomorrow Foods, quien otorga el 
respaldo foodtech a través de un activo co-branding en la carta.

juan.fimiani@tomorrowfoods.com.ar
+54 9 11 3152-8735
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