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(Carta Editorial

Estimados lectores:
En este nimero de Enero les traemos:

@ El templo al trompo de Sirloin en la COMX. (4)
@ ZERU restoran, esta de regreso. (6)

SESTORAN

@ Marcelo Hisaki - Chef. (8)
@ VINO de Baja California gana ORO. (10)
@ Platillos regionales de Campeche. (12)

En revista SABORES Melropolitanos, deseamos que usted amigo lector,
forme parte de nosotros y que encuentre en las paginas de la revista, el
mejor lugar en donde estar con la familia o los amigos. Asf también,
disfrute de los descuentos, promociones y eventos, especialmente
preparados para usted, por parte de nuestros anunciantes y patrocinadores.

Envienos sus sugerencias, felicitaciones y quejas, nos interesa saber su opinion.

Los Editores.
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saboresmetrop@revistauno.com

2 @ 2 @ unoeliniciodetodo@gmail.com
~ : Tel. 04455-1366-9455
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Nacional...

el templo al trompo de Sirloin en la CDMX.

Para quienes consideran al taco como un delicioso
arte comestible, constantemente se encuentran en
bdsqueda de aquel que satisfaga su antojo. Y es
que, aunque a primera vista se presenta como un
alimento sencillo, su preparacién depende mucho
de la calidad de los ingredientes y del sazén que
cada taqueria le otorga. Por esta razon, para los
que buscan el mejor taco de Sirloin de la Ciudad
de México, nada mejor que descubrir La Sirloineria.

La Sirloinerfa es una nueva alternativa gastronémica
que mezcla la taqueria de barrio y la taquerfa artesanal
para compartir los sabores mas caracteristicos y
ricos del noreste y centro del pais a través de tacos
y otras exquisiteces.

Localizada en la calle Gral. Pedro Antonio de los
Santos No.69, en la colonia San Miguel Chapultepec,
La Sirloineria comparte un mend inspirado en el
Sirloin, el cual es preparado en un trompo que a
primera vista atrapa miradas para después cautivar
por su sabor.

Top Sirloin Angus Certified es la carne de res que
utiliza La Sirloinerfa con una cocci6n en trompo,
que hace que las delgadas ldminas de Sirloin suden
para comparlir su jugoso e inigualable sabor, el
cual ademas es acompaiiado con una seleccion de
salsas artesanales con la receta de |a casa.
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Recientemente La Sirloineria incorpord tortillas
de maiz criollo elaboradas a mano por personas
que perdieron el empleo a causa de la pandemia.
Estas tortillas, cuyo ingrediente es esencial en la
gastronomia mexicana, envuelve caliente y deli-
ciosamente al taco de Sirloin.

Otro de los productos estrella de este lugar son
las aguas frescas que van mas alla de las clasicas
horchata, tamarindo y jamaica, pues ofrece a los
comensales recetas especiales elaboradas con
mazapan y cardamomo, una delicia que marida
perfecto con los tacos que integran el mend.

Para que ningin comensal se quede con el antojo
de tacos de Sirloin, este negocio creado por
emprendedores mexicanos, ha adaptado su concepto
culinario a la nueva normalidad, por lo que ofrece
servicio de entrega a domicilio siguiendo todas
las indicaciones sanitarias.

Asimismo, La Sirloineria cumple al pie de la letra
las indicaciones sanitarias para recibir en su sucursal
a los comensales, quienes tendrén la seguridad
de disfrutar alimentos cocinados con estrictos
estandares de calidad e higiene, para tranquilidad
de los visitantes.

Visitar La Sirloineria es darse la oportunidad
descubrir las delicias que ofrece un corte de carne
de res que se transforma, al ser cocinado en un
trompo, para otorgar una novedosa propuesta a la
gastronomia urbana de Ciudad de México.

La Sirloineria

Horario de servicio: martes a sdbado de:
14:00 a 22:00 horas

Teléfono: 56 1111 5202

Publicidad: 55-1366-9455
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Reportaje dg Portada.

ERU RESTORAN, ESTA DE REGRESO.

or: Betzy Herreramoro/Sh
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Mientras nos adaptamos a la nueva normalidad
abrimos con todas las medidas necesarias y
requeridas para garantizar sequridad de nuestros
comensales y juntos iremos descubriendo cémo
se desarrollaré la sociedad entorno a la crisis que
seguimos viviendo y que aprenderemos a superar.

Es hora de agradecer a todos nuestros clientes, amigos
comunidad que por sus pedidos de take-out nos
n ayudado a subsistir. Ahora ra podremos compartir

el espacio y atenderlos con la experiencia de alta

restauracion que Zeru siempre ha buscado.

NUEVA NORMALIDAD.

Se tendra un aforo del 50% y se respetard la sana
distancia.

Las instalaciones solo tendran un reacomodo de
espacios para cumplir la sana distancia para cumplir
con la nueva normalidad.

Las instalaciones se sanitizan constantemente (cada
2hrs) y se tiene los certificados pegados en la entrada
del restaurante.

El personal llevard a cabo todas la medidas incluidas
en el manual adjunto (caretas, cubrebocas, guantes).

Tendra un horario especial con el personal (2 bloques
de personal) y continuara con entrega a domicilio.

No se usardn los percheros, no habra mdsica de
fondo, hay dispensadores autométicos en diversos
lugares del restaurante.

Existe un protocolo tanto para comensales (tomar
temperatura, preguntas de rutina sobre sintomas)
como proveedores se reciben en la terraza después
de ser sanitizados completamente junto ocn el
producto.

Debido a la nueva actualidad el restaurante Zeru
abrird una segunda sucursal en lomas donde se
realizard el proyecto basado en esfa nueva actualidad
con mamparas, separaciones, diversas areas efc.
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Mareglo Hisaki - Chef
De )"de/)U para...
Baja California.

El chef Marcelo Hisaki es de origen l{:ponés. e inicia su gusto
por la gastronomfa en la Ciudad de México, lugar donde poco
a poco desarroll6 su lalento y en donde es invitado por la
Fundacion Turquois a continuar sus estudios en Mdnaco y realizar
una especializacion en cocina francesa en el Liceo Hotelero y
restaurante de Monte Carlo.

En 2013, inspirado por la riqueza y belleza de Baja California,
inicia el proyecto restaurantero Amores con su esposa y Chef
Reyna Hisaki, ubicado en el pueblo mégico en Tecate. De esta
manera su técnica en Amores se caracleriza por ser un conceplo
culinario de mezclas francesas, mexicanas y rafces orientales,
que crea con los ingredientes de temporada, produclos locales
y un men(i experimental que cambia cada dfa y que aseguramos
te hace sentir el amor por los sabores y aromas de Ia frontera.

@mvistauuuwm/uulicias sabores-metropolitanos

Ademds de encontrar un gran sabor crealivo, fresco y acogedor
g esperan emplatados impecables que generan inspiracion en
el comensal y que han permitido la creacidn de ofros proyectos
como Rennai Ramen, La mesa Sol y Barro, Amora Pasteleria,
ademds de ser el rggresenlante_de México para la final del
Bocuse d’Or, a celebrarse préximamente en Lyon, Francia,
certamen coloquialmele conocido como “las olimpiadas de |a
gastronomifa”.

Entre las préximas aclividades para las transmisiones de la
SEST, se daran a conocer charlas de turismo de naturaleza,
catas virtuales con expertos en vino, cerveza y dindmicas para
dar a conocer el turismo gastronémico que te espera en la
frontera después de la contingencia.

g
MARCELO

e
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Publicidad: 55-1366-9455
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Intgrnacional.

INO DE BAJA CALIFORNIA GANA ORO EN EL
CHALLENGE INTERNATIONAL DU VIN DE FRANCE ror: Antonioriores .

En el marco del Challenge International Du Vin,
uno de los certdmenes de vino mas reconocidos
e importantes del mundo, la bodega bajacaliforniana
(Casta de Vinos fue galardonada con una Medalla
de Oro, para su tinto nebbiolo Casta Negra, de
afiada 2016.

Fueron 700 profesionales y consumidores aficionados,
quienes se dieron la tarea de realizar una cata a
ciegas con mds de 4 mil etiquetas procedentes de
38 paises como Francia, Italia, Espaia, Australia,
Sudafrica, Chile, Argentina y México, entre olros,
para seleccionar a los mejores vinos del mundo.
Este encuentro enolégico se realizé el 18 de Julio
pasado en el Palais Des Congres De Bordeaux,
Francia.

Ubicada en el corazén del Valle de Guadalupe, Casta
de Vinos ha sido una bodega recurrente ganadora
en concursos internacionales como el Challenge
International Du Vin y el Concours Mondial de
Bruxelles, gracias a |a pasion y trabajo que le ha
imprimido su sommelier y winemaker, Claudia
Horta.

S 1_0 '5th;{§1§&%&§ RS

CASTA” B

Challenge International

Du Vin
4000 das a ciegas | 800
catadores expertos | 38 Paises

CASTA NEGRA 2016
Nebsicio, Petes Syran

Calle del IMSS/ Pasando Adobe de Guadasiupe / Emeve /

e Ejido por venic
(864) 8483161

Foo s

www.CastadeVinos.mx
CastadeVinos.mx@gmail.com

Casta Negra 2016 es un vino con 18 meses en
barrica americana, intensidad aromatica media,
color granate limpido y en boca presencia de frutos
negros con permanencia media, perfecto para maridar
con cortes de carne y vegetales.

A través de estos reconocimientos internacionales,
Casta de Vinos posiciona a las distintas regiones
vinicolas de Ensenada en la cumbre enoldgica de
calidad y prestigio. Recientemente el Valle de
Guadalupe fue nominado a Mejor Ruta del Vino
de América del Norte por parte de la publicacién
estadounidense USA Today.

BAJA CALIFORNIA

Publicidad: 55-1366-9455
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Pestinos Gastrondmico.

latillos regionales de Campeche

Por: Alcjandro Flores/Em

La variedad gastron6mica con la que cuenta el
territorio mexicano, es sin duda una de las grandes
riquezas que las deméds regiones aplauden y degustan
al llegar a tierras mexicanas. Pan de cazon, é);rl:uchos
y demds preparaciones son reconocidos en Campeche
gglén ostenta deliciosos y Gnicos platillos provenientes

la cultura maya, haciendo gala de sus ingredientes
a propios y extrafios.

La gastronomia prehispdnica contaba primordialmente
con ingredientes como el venado, jabalf, iguana y
tortuga, ademds de otros componentes a modo de
acompaiiar el platillo como por ejemplo: el maiz,
el cacao y la miel. Posteriormente con la llegada
de los espafioles e invasiones de piratas, se sumarfa
el cerdo y asf se crearian nuevas formas de preparacion.

Sin duda un plato emblematico de Campeche es
El Pan de Cazén, el cual es reconocido como
Patrimonio Cultural Inmaterial de la Humanidad
por La Organizacion de las Naciones Unidas para
la Educacidn, la Ciencia y la Cultura (UNESCO por
sus siglas en inglés) y solicitado en todos los
restaurantes por sabor y aroma que se caracterizan
de todos los demas, siendo su ingrediente principal
un escualo perteneciente a la familia de los tiburones,
s6lo que més pequeno y que se localiza en el Golfo
de México.

Su preparacion consiste en tres tortillas con frijoles
refritos sobre los que se coloca el cazén guisado
y desmenuzado, banado en una salsa muy especial,
con manteca de cerdo, cebolla y el aromdtico epazote.
Se sirve adornado con rebanadas de aguacate y
chile habanero.

Otra preparacion que se disfruta singularmente los
sabados en la tarde noche en los hogares de Campeche
es el Chocolomo, que significa “caliente y lomo”,
que tiene su origen en 1543, cuando los Mayas
empezaron a sacrificar reses dejando de lado al
venado. El plato lo consumen ya sea para fiestas
0 para curar la resaca.

La elaboracién consta de un puchero de lomo de
res y rinones todo condimentado con jitomate,
ajo, pimienta, orégano, cebolla, cilantro, comino,
hierbabuena, clavo, jugo de naranja y sal. Cuando
finalmente esta cocido se agregan rebanadas de

lima y lechuga. @

e
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@fevislauno.corn/nmicias~sabores-metropolilanos

Campeche no solamente dispone de ua gran variedad
de platillos gourmet, también presume de un sinfin
de postres y dulces tipicos que deleitan el més fino
paladar del mundo. Nance, frailes, pepitorias y
negritos son s6lo algunos aperitivos que se pueden
localizar en el estado.

El sabor de Campeche cuenta con una variada
influencia de la cultura maya que se complemento
con la llegada de los espanoles; animales marftimos
como el pez angel, la frucha, la mantarraya, el tibur6n
y el pampano, por mencionar algunos, abundan
en la tierra amurallada, y de igual manera la almendra,
vainilla y guayaba que son ingredientes extras que
se utilizan en la elaboracion de sorprendentes
platillos regionales.

Publicidad: 55-1366-9455
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