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(Carta Editorial

Estimados lectores:
En este nimero de Enero les traemos:
@ El conceplo gastronémico de la nueva normalidad. (4)
@ Edicion 16 de Restaurant Week, Puerto Vallarta 2020, (6)
@ Tres Cocineras Tradicionales de San Luis Potost. (8)
@ La ruta Cervecera de Guadalajara. (10)
@ Birria 0 Barbacoa. (12)

% Enrevista SABORES Metropolitanos, deseamos que usted amigo lector,
| forme parte de nosotros y que encuentre en las paginas de |a 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.

IMPORTANTE

S

SABOR=ESMETR0P

SepHEMBrE  pubiicidac

2 @2 @ saboresmetrop@revistauno.com

| P unoeliniciodetodo@gmail.com

|

; Meg de s Pafiais e 0as55-1366-0455

Revisla Sabores Metropolitanos, s una publicacidn mensual editada y publicada DIRECTORIO

| por UNO =||)"'"C‘° de todo, con d"m‘g" en: Calz. Legaria "F°- 233 in1 02, Cal. e José Quintero Carrillo Director Editorial ® José Antonio
Irrigacién, Delegacion Miguel Hidalgo CP. 11500 Méxica D.F.; Editor responsable:

| Jos4 Quintero Carrillo. Nomero de Resarva de Titulo en Derechos de Autor: en tramite. Martinez Pérez Administracion ® Equipo de Ventas revista

| Nomero de Certiticado de Licitud y Contenido ants k2 Comisidn Certiticadora de Sapores Metropolitanos e Disefio Gréfico ® C. Sarai Martinez
Publlicaciones y Revistas Impresas en trémite. Certificacién de circutacion en vémite.  Oviedo Coordinacién de Logistica y Distribucién e Georgina

‘ Prohibida su reproduccion parcial o total. EI contenido de los articulos son Oviedo G. Correcci6n de Estilo  Colaboradores: Agencias

[ 2sponestiidad st ko, de Relaciones Pablicas.

| WWW.REVIETAUNO.COM

08 lectores y amigos,



d] | &
u"!ﬂéa.pa' L

Un mundg @é p duc 08 de limpieza™ TU\VIDA

-"mo

* SOLUCIONES

'

O Detergemiss
@YAomatizantes]

O Elengueaderss
@lDesinfectantes]
@lvesengrasantes
@)GelVntizBactelial
O CUiEr-SErie, E..



Nacional...

CONCEPTO GASTRONOMICO DE LA NUEVA
NORMALIDAD  ror: antonioFtoresem.

A principios del mes de agosto en el Colectivo
Gastronomico Mercado Del Carmen, en San Angel,
quedd inaugurado Pache Foods, un nuevo concepto
gastronémico que cimenta sus productos en la
calidad y variedad de productos al grill y frozen
food. Los creadores de esta especie de cocina y
carniceria ambulante son los hermanos Daniel
&Chel Mr Pig) y Mario Bautista, Ivan Calderén y
Ifredo Pacheco.

La oferta de cortes y frozen food es variada, y a través
de envios a toda la CDMX y Estado de México, es
como Pache Foods le ofrece a las personas el buen
comer sin salir de casa, aunque también existe la
posibilidad de asistir al Mercado Del Carmen
(Amargura 5, Col. San Angel) directamente, a escoger
personalmente el producto.

La oferta grill de Pache Foods es variada y con cortes
ue comunmente no encuentras en cualquier tienda
e autoservicio 0 mercado convencional, de ahi

que puedes hacer tu pedido y cocinarlo a tu antojo
en la comodidad de tu hogar. Los cortes van desde
agujas de rib eye, nortefia, arrachera, brisket angus,
brisket nacional, chamorro de puerco, alitas, chicharrén
cachete, chuleton, costilla de puerco, costillas de
rib eye, costilla short rib, cowboy rib, filete de res
angus, supremo, lechones, hueso tuetanero, new
york, picafa nacional, new york angus choice,

?mﬁa angus choice, poner house, short ribs angus,

Bone y top sirloin por mencionar algunas carnes
dereso dpuerco. pero también cuentan con una amplia
variedad de camarones en 5 tipos.

Y si los productos al grill te parecieron espectaculares,
la frozen food no se queda atrés, literalmente platillos
que conllevan una minuciosa preparacion, listos
para calentar en minutos y disfrutar en la comodidad
de tu casa. La oferta va desde el asado de puerco,
barbacoa de pescuezo, chicharrén en salsa verde
con habanero, cochinita pibil, cortadillo de res pulpa
negra, discada, fajitas de pollo a la plancha, frijoles
(Charros, refritos, con veneno y en bola), jalapefio
relleno, menudo, pollo al chipotle, rajas con queso
y elote, pollo en mole y pechuga de pollo al horno,
por mencnonaralgunos Solos son deliciosos, pero
le puedes anadir ingredientes para preparar platillos
con tu propio estilo.

@revistauno.com/noticias~sabores-metropoliianos

PACHE

GRILL & FROZEN FOOD

Es asf como Pache Foods llega para quedarse y
cuidarte en esta transicion social que estd viviendo
el planeta, y a través de los productos de la mejor
calidad en la puerta de tu hogar, es como te consiente,
te ahorra tiempo y te brinda la oportunidad del buen
y bien comer.

Publicidad: 55-1366-9455
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Reportaje dg Portada.

eﬂicién 16 de Restaurant Week,
Puerto Vallarta 2020 ror: Giovanni ortegaem

La oferta gastrondmica de Puerto Vallarta y la region
serd la grarwotagonista de la 16° edicion del evento
Restaurant Week, que se celebrara del 15 de septiembre
al 10 de octubre; ofreciendo como cada afio a los
comensales |a oportunidad de disfrutar menus
innovadores de tres tiempos a precios reducidos
en los restaurantes mas prestigiosos del destino.

Durante 15 afios, este evento gastronémico ha
demostrado ser el punto de encuentro ideal entre
los talentosos chefs locales y foraneos que cautivan
los Faladares de los visitantes, y los residentes
locales, que aprovechando as promociones, pueden
degustar platillos especiales.

El Fideicomiso de Promoci6n de Puerto Vallarta y
la Oficina de Visitantes y Convenciones de Riviera
Nayarit, respaldan y promueven activamente el
Restaurant Week, a nivel nacional e internacional.

La edicion de este afio de Restaurant Week es muy
especial, ya que tiene el objetivo de ayudar a que
los restaurantes participantes comiencen la siguiente
temporada alta con el pie derecho, sefalé Luis
Mendoza, director de operaciones de Vallarta Lifestyles
Media Group, organizador del evento.

“Ante los recientes acontecimientos, tenemos que
trabajar duro para lograr el inicio de lo que, esperamos,
sea un regreso fuerte a nuestras labores como
destino turistico”, agregd el representante de los
organizadores.

MECA DEL BUEN COMER.

Por otro lado, el director interino del Fideicomiso
Pablico de Promoci6n Turfstica, Luis Villasefior,
compartid, “el Restaurant Week se ha posicionado
como uno de los eventos més importantes de la
region, invitando a locales y visitantes a degustar
la amplia y variada gastronomia de nuestro destino
que nos ha posicionado como una de las mecas
nacionales del buen comer".

También resalt6 el tema de la bioseguridad, “Puerto
Vallarta y su oferta de servicios, entre ellos el
restaurantero, ha trabajado arduamente en la
implementacion de los protocolos de salud que las
autoridades competentes han instalado para la
reactivacion econémica del Estado, hoy nuestro
destino cuenta ya con avales como el del Sello
Viaje Seguro de la WTTC."

@revistzzuno‘com/nnticias~sabores-merropolilanos

Ademés Restaurant Week dara mucho de qué hablar
y comer en la préxima caravana de Fromocién por

el Bajio, donde una amplia oferta hotelera, mayoristas
y lineas aéreas estardn realizando visitas de negocio,
para incentivar las ventas en los proximos meses;
sin duda alguna el buen comer en Puerto Vallarta
se ha vuelto una tradicion y con el Restaurant Week
un festin de opciones a precios muy competitivos
en [%staurantes icénicos y de alto nivel en nuestra
region.

La lista de restaurantes participantes de Puerto Vallarta
da una idea de |a amplia variedad de opciones
gastronémicas de este destino, donde se encuentra
cocina tradicional mexicana, cocina fusion y especialidades
italiana, francesa, espafiola, china, entre otras.

Son un total de 43 restaurantes representativos de
Puerto Vallarta y alrededor de 7 opciones a explorar
en Bahia Banderas.

El evento de este afio, cuya fecha extraordinaria fue
seleccionada con la ayuda de los restaurantes
Bartlcnpantes, sera patrocinado por Cristaleria del

acifico, una compania vallartense con mas de 30
aios de experiencia, la cual se ha posicionado entre
los mejores distribuidores de equipo para restaurantes
y cadenas hoteleras de prestigio internacional.

También respalda el evento Vinoteca, una empresa
mexicana con mas de 20 sucursales en el pais que,
desde 2015, se establecid en Puerto Vallarta para
ofrecer la mas alta calidad en vinos y licores
provenientes de diversas partes del mundo.
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dgmblanzas.
rgs Cocingras Tradicionalgs de
éan ]DUig pOtosi. Por: Laura Lanuza/Em

Hace unos dias se llevo a cabo de manera virtual la : .
Segunda Edici6n del Festival de Cocineras Tradicionales vicenta Gorefo Castro
de San Luis Potosf, una iniciativa que, a pesar de ser

muy joven en el estado, muestra la relevancia, cultura,
tradicion y Sobre todo el sabor de la cocina potosina. t}
A continuacion, te compartiremos nombres de algunas >
de las cocineras mas destacadas de la entidad:

Vicenla Corefio Castro: es una mujer iconica para la gastronomia
potosina, pues fue a primera a quien se le otorgd el nombramiento
de Cocinera Tradicional. Recibié esta distincion gracias a
sus deliciosas enchiladas potosinas, las cuales provienen de
la receta original, pues aprendio a elaborarlas con Ia hija de
Dona Cristina Jalomo (la inventora del platillo), Victoria Medellin
Jalomo quien era su suegra. Vicenla se inicio como cocinera
desde los 16 afios, y a la fecha continua con el legado de la
familiaJalomo, en su restaurante que se encuentra en el municipio
de Soledad de Graciano Sanchez. Cabe destacar que en 2019

Vicenta fue la rimera en representar a San Luis Potosi a nivel
nacional a fravés de un programa llamado Probemos México.

Reyna Pardo Ortiz: tuvo su primer acercamiento con la cocina
potosina a los 6 afios gracias a su familia quienes vendian
pulque y preparaban un peculiar platillo llamado “tostada
borracha”, la cual hoy en dia es su especialidad y guiso por
el cual le han reconocido como Cocinera Tradicional. Reyna
Ileva més de 20 aiios elaborando su famoso platillo y es
originaria del municipio de Mexquitic de Carmona. Actualmente
cuenta con un negocio propio donde comercializa sus productos,
ademds apoya en actividades de divulgacion de los beneficios
y consumos del pulque en el Colectivo El Carifio de un
Tlacuache,

Juana Paredes Torres: es tal vez una de las cocineras que
lleva mas tiempo involucrada en la elaboracion de platillos
tradicionales, pues lleva alrededor de 60 afios vendiendo
sus tradicionales tacos rojos en |a esquina del Jardin de
Tequis en la capital potosina. Si se visita esta zona, los
tacos de dofia Juana son parada obligaloria, son tan famosos
que futbolistas, politicos y artistas han pasado por su puesto
en via publica para deleitarse con sabor. Hoy en dia toda Ia
familia se encarga de atender el negocio y ademds de su
guisado estrella, también se pueden degustar mololes y

enchiladas potosinas.
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Integrnaeional.

A RUTA CERVECERA DE GUADALAJARA.

'or: Fatima Romero Viloria/Em

La cerveza sin duda es una de |as bebidas fermentadas
més antiguas y consumidas de todo el mundo, su
evolucion Ia ha llevado a experimentar con diferentes
ingredientes que han arrojado sabores exquisitos
y exclusivos, en ese sentido la Oficina de Visitantes
y Convenciones de jlajara se une a la celebracion
del Dia Internacional de la Cerveza, presentando una
serie de tastings para visitar en Guadalajara, una
vez que las medidas sanitarias lo permitan.

La Taberna Minerva. ,
Este lugar estd disefiado para disfrutar de todos los estilos
que ofrece la marca Minerva, nacida en julio de 2003 en
el corazon de Jalisco. La taberna se encuentra a un lado
de la planta de produccion y es uno de los puntos de venta
{.,Iasting room obligados en la Ruta Cervecera. Asistir es
toda una experiencia pues sus muros y alrededores estdn
‘decorados con objetos industriales referentes a la cenveza,
los visitantes pueden degustar las 16 etiquetas ya sea
en barril o eligiendo la amplia seleccion de botellas de
la'casa, las nacionales e importadas, ademés de que las
podran acompafiar con botanas o platos fuertes, pero la
experiencia no lermina ahl, ya que los dfas jueves'y sdbados
se coordinan recorridos en |a fabrica con el objetivo de
conocer la elaboracion del producto.

Casa Tapriche.

En esla casa el plato fuerte s 1a cerveza Colima, su conceplo
es la mezcla perfecta entre lo artesanal y lo local, su carta
es especial, pues cada linea indica el maridaje perfecto
entre surgastronomia y los diferentes estilos de cerveza
con los que cuentan, como lager, pale ale, porter o lager
tropical. También ofertan a sus asistentes una variedad
de sabores experimentales 0 los llamados de temporada.
Este espacio que brinda un oasis natural se localiza en
la colonia Americana sobre Ramos Milldn 146.

UHMO .

La Cerveza Loba es una de Ias estrellas mas famosas de
la perla tapatfa, no s6lo se ha colocado en el reconocimiento
nacional, su sabor la ha llevado ganar premios en la
International Beer Challenge de Reino Unido, un motivo
que inspiro-a sus creadores a crear UHMO, un espacio
gastrondmico donde Cerveza Loba es la protagonista del
mend, llevando a la mesa de sus comensales cualquiera
de los 7 estilos de la casa que se mezclan perfectamente
con platillos como el aguachile verde, ceviche peruano,
ensaladas o un pay de carne. El templo de esta bebida
espumosa se localiza muy cerca del mercado Santa Tere,
ademas del restaurante en el mismo espacio se encuentra
la fabrica y tasting room.

El Puesto Ambulante.
Con su barra de cerveza y su comedor artesanal ya forma
parte de los sitios imperdibles de la Zona Metropolita

@ruv|suuno.um:,":m!m:as sabores-metropolitanos

de Guadalajara, la cervecerfa presenta nueve lineas directas
de cerveza de barril donde destacan las de la casa, las
invitadas y el tepache mientras que su mend es una
propuesta gastronémica mexicana compuesta por facos
de discada, lonche de labio o papas ahuyentadoras. Este
puesto se ubica en Juan Manuel 1562.

Avenida Chapultepec.
L2 lradicional Avenida Chapultepec resguarda una infinidad
de sitios para el entretenimiento, cultura, musica y
‘onomia, sobre sus pasillos se localizan cervecerias
stacadas como E| Depésito, que con su decoracion de
una bodega clandestina de los afios 20y amplia variedad
de cervezas artesanales nacionales y exlranjeras atraen
la mirada de cualquiera, El grillo, ofrece una vasta carta
de la bebida con etiquetas locales, nacionales e importadas
y.Cervecerfa Chapultepec que ademds de ofrecer una
amplia carta de cervezas tiene la tarea de vender sus
bebidas y comida a un solo precio.

Es asi como la Oficina de Visitantes y Convenciones de
Guadalajara presenta una opcién mas para disfrutar de
la oferta de la perla tapatia e invita @ permanecer en casa
siguiendo lodas las reglas sanifarias establecidas por Ias
instituciones oficiales, para que una vez iniciada la nueva
normalidad visites la ruta de la cerveza.

Publicidad*:
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Pestinos Gastrondmico.

BIRRIA 0 BARBACOA s fusos e v

[
!

s.,:'- Birria

La birria y la barbacoa son platillos tradicionales
de nuestro pafs, la birria famosa en la Perla Tapatia
y la barbacoa en regiones como Hidalgo o el Estado
de México. Ambos consisten en la coccitn del
borrego o carne de chivo principalmente, y para
poder diferenciar estos dos platillos, a continuacion
te compartimos las diferencias entre uno y otro.

De platillos tan populares como estos se encontraran
multiples recetas con variaciones que cada region
del pals les aportan; sin embargo, nos hemos dado
a la tarea de sefialar los elementos que la mayorfa
utiliza y que se convierte en |a base de los dos
Quisos.

La birria, tipica en la Perla Tapalia, se elabora
principalmente con carne de chivo, aunque se
pueden encontrar de cordero, carnero, borrego,
cerdo, pollo, ternera o res, que es condimentada
con una mezcla de chiles (los mas utilizados son
el chilacate guajillo, pasilla, morita y cascabel), ajo,
cebolla, pimienta negra, clavo vinagre, comino,
canela, tomillo ajonjoll y laurel.

En el proceso tradicional, el primer paso es salar
la carne y dejarla marinar con la salsa por alrededor
de 12 horas. Posteriormente, la carne se envuelve
en pencas de maguey, con mas mezcla de marinado,
y se introduce en una olla sellada para cocinarla ya
sea directamente sobre el fuego u horneada. Una
vez ?ue la carne esta suave y se desprende del hueso
con facilidad, se separa el {ugo. para afiadirle jitomate
previamente asado y molido y se pone a hervir. Al
tener el caldo condimentado, se le anade nuevamente
la carne y esta listo para servirse acompaado de
cebolla picada y orégano, limén, tortillas y salsa
picante.

@revis!auno.com/nalicias-sabores-metromlilanas

La combinacion de ingredientes y sabores de este
plato lo han colocado como uno de los preferidos
no sélo de los tapatios sino de los mexicanos. En
Guadalajara, este platillo practicamente se puede
encontrar en cualquier parte, desde restaurantes
hasta puestos callejeros. Usualmente la birria es
tcaldosa. pero también se puede comer seca, en
acos.

Por su parte la barbacoa es popular en el centro del
pais, principalmente en el estado de Hidalgo. Su
Brmcnpal caracterfstica es la coccion de carne de

orrego o de chivo envuelta en pencas de maguey,
pero se hace en horno de tierra, una técnica de origen
prehispénico.

El animal utilizado se corta por la mitad y se cuelga
para que se ventile durante varias horas, esto con
el fin de que la carne se vuelva més resistente a la
coccion. El homo se trata de un aguijero en I tierra
de aproximadamente un metro de profundidad,
normalmente con paredes de ladrillos. Al fondo se

rende lefa y se mantiene vivo el fuego hasta que
0s ladrillos han absorbido el calor y se ven al rojo
Vivo.

Para cocer la carne al vapor, se coloca primero una
olla con agua; con ayuda de una rejilla, la carne se
coloca sobre el recipiente sin que entre en contacto
con el liquido. En ocasiones, al agua se le afiaden
ingredientes como cebolla, chiles'y especias, para
aProvechar el jugo de la carne como consomé. En
algunos |ugares, también se condimentan las visceras
y se utiliza como bolsa para |a coccion la misma
panza del animal y se introduce encima de la carne
envuelta. Ya con fodos los elementos en el horno,
se tapa el agujero con una lamina y se cubre con
se cubre con barro fresco para evitar que el vapor
salga y se deja enterrada durante horas.

La Oficina de Visitantes y Convenciones de Guadalajara
te invita a probar los sabores de la Perla Tapatia,
que ademas de conlar con la birria, también tiene
exquisitos platillos como la carne en su jugo, las
tortas ahogadas, el tejuino, las jericallas, etc.

Birria



e

{

Pkt

ELUSO CORRECTD DEL CUBREBOCAS
AYUDA A SALVAR VIDAS.

YOS



revista SABORES Melropolitanos en formato:

DIGITAL

Unete como: _
Patrocinador y/o Andnciante...

j Reserva tu espacio !
- Contrata Hoy mismo -

saboresmetrop@revistauno.com

INFORMES: unoeliniciodetodo@gmail.com
04455-1366-9455



