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(Carta Editorial

Estimados lectores:
En este nimero les traemos:

@ @ Yuri de Gortari- Preservacion de la cocina tradicional Mexicana.. (4)
t @ TWIN PEAKS Debula en la CDMX y América Latina . (6)
“\':‘.L \ @ Restaurante Bajacaliforniano, recibe reconocimiento Internacional (8)
U @ La nueva familia de vinos monovarietales de Bodegas Domecq. (10)

@ Rincon Histérico con las mejores BIRRIERIAS de Guadalajara. (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. Asi 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 opinién.
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Nacional...

uri de Gortari - Preservacion de la cocina tradicional

MEXICANA, o us nonidam

En el marco de la celebracion del 10° aniversario
del nombramiento de la Cocina Tradicional Mexicana
como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad, se
Ilevo a cabo la conferencia magistral titulada
Rescate de la Gastronomia Mexicana, a cargo
del reconocido chef Yuri de Gortari, quien tiene
una amplia trayectoria en la investigacion, difusion
y ensefianza de este tema.

Gracias a la invitacion de la Secretaria de Turismo
del estado de Zacatecas, Yuri de Gortari comparti6
algunas de sus experiencias y acercamientos a la
cocina tradicional de este estado. Resaltd la importancia
de apoyar a las cocineras fradicionales en los diferentes
estados del pals.

El reconocido chef compartié su experiencia con
algunos de los platillos tradicionales del estado
de Zacatecas que ha tenido la oportunidad de probar
y elaborar junto a cocineras tradicionales, como
el tradicional asado de bodas, el atole de trigo, las
gorditas, entre otros.

Asimismo, durante esta conferencia magistral se
destacd la importancia de preservar los ingredientes
e instrumentos tradicionales usados en la cocina
de cada region del pais, pues son la esencia principal
que mantiene viva la cocina tradicional.

Por su parte, el Secretario de Turismo estatal, Eduardo
Yarto, destacé a la gastronomia como una Farte
fundamental de |a actividad turfstica y resalt6 la
enorme diversidad de sabores que ofrece el estado
en sus diferentes regiones.

Zacatecas es un estado con una rica diversidad

tronémica; el asado de boda, los tacos envenenados,
as gorditas de horno, el agua de obispo o el pollo
a la valentina, son algunos ejemplos de los platillos
imperdibles del estado. Ademés, gracias a que la
entidad cuenta con una enorme produccion agricola,
los ingredientes que llegan a las cocinas zacatecanas
son de una enorme calidad.

Por todo esto, Zacatecas es un destino que no
puedes dejar de visitar #CuandoTodosEstemosListos,
y disfrutar de la gran variedad de sabores que ofrece.
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Reportaje dg Portada.

I WIN PEAKS Debuta en la CDMX y América Latina

E 2020 demostré ser una prueba mundial de resistencia,
sin embargo, esto no dejo trunco la meta de aperturar
el mejor restaurante de “comfort food” con el concepto
mas original en un establecimiento para ver deportes.

Twin Peaks es un lugar fantdstico, cuando entras no
sabes hacia donde ver, si a las gigantescas barras
donde a simple vista se puede observar el stock
de licores que rebasa la palabra “completo” o la
decoracion saturada de elementos gréficos, taxidermia,
candelabros y esos famosos posters que por alguna
razén nos atrae tanto.

Twin Peaks da la bienvenida a todos los aficionados
de los deportes en horario estelar con cerveza helada
a— 20y ahora, nuevos elementos de ment ahumados
con su “smoker program”. Todo el menu se prepara
en casa, al momento y en generosas porciones para
satisfacer a todos los apetitos. La abundante comida
reconfortante hecha desde cero (made from skratch)
combina perfectamente con una cerveza de barril
helada o un cdctel de whisky o tequila cléasico.

Por ello a partir de ahora Twin Peaks, ser4 el lugar
predilecto para pasar un rato agradable y claro como
olvidar degustar de jsus cervezas originales! Sf,
Twin Peaks tiene una cervecerfa que ofrece desde
cervezas ligeras estilo lager mexicana o cervezas
con cardcter.

Twin Peaks debuta en América Latina con su ubicacién
en Av. Insurgentes Sur 674, Col. Del Valle, Benito
Judrez, esta apertura marca el primer Twin Peaks
en la Ciudad de México y el 79 a nivel mundial.

El nuevo albergue deportivo de 558 metros cuadrados
albergara 24 cervezas de barril, cuenta con un
comedor central y patio, asi como 67 televisores
en total en todo el restaurante.

“Estamos encantados de llevar nuestra aclamada
experiencia deportiva a América Latica”, dijo el
director ejecutivo (CEO) de Twin Peaks, Joe Hummel.
“El primer restaurante Twin Peaks de la Ciudad de
México es parte de un acuerdo de franquicia de
ocho unidades con Operadora 2 Montes. Con siete
restaurantes mas en preparacion para la Ciudad de
México, estamos ansiosos de impresionar a la zona
con el debut de nuestra primera ubicacién. Hemos
contratado a un excelente equipo de personas
extrovertidas para que se unan a nosotros para brindar
un servicio inigualable a la comunidad capitalina.

@revis!aunomm/nohcias-sabores-metropolilanos

Por: Viridiana Lemus Vargas

La salud y seguridad de sus huéspedes y miembros
del equipo es la maxima prioridad de Twin Peaks.
El restaurante ha implementado esténdares y procesos
de desinfeccion mejorados y continuara cumpliendo
con todas las pautas federales, estatales y locales.

El primer Twin Peaks de la Ciudad de México
estard abierto en horario habitual todos los dias
de 11:00 am a 2:00 am.

En 2020, Twin Peaks, logré conseguir un lugar en
la prestigiosa lista de los mejores 500 restaurantes
de cadena anunciada por Restaurante Buisness, de
Estados Unidos, esté lista identifica los restaurantes
que liderean el mercado con el crecimiento més
rapido. Adicionalmente tiene el honor de ser la
?ejor franquicia “Sport Bar" por parte de Franchise

imes.
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R gstaurante Bajacaliforniano
Recibe reconocimiento Internacional - s osstera

Restaurante Fauna es uno de los referentes més
emblemdticas para conocer la gastronomia de Ensenada,
Baja California, a cargo del apasionado dlo conformado
por el Chef David Castro Hussong y la Chef
Maribel Aldaco Silva, quienes se mantienen en
la mira por su espectacular proyecto de gastronomia
de vanguardia ‘x‘arecientemente ganador del premio
“Miele One To Watch Award” que lo enlista en Latin
America’s 50 Best Restaurants, uno de los rankings
gastrondémicos mas importantes de Latinoamérica
para ser reconocido como uno de los mejores
restaurantes emergentes.

Fauna nace en 2018 en el corazdn del Valle de
Guadalupe, como un concepto culinario dentro un
complejo conocido como Bruma — proyecto conformado
por una vinfcola, olivares, hotel y villas —. Fauna
te dejara sin aliento con un menu degustacion
experimental, creado con base en ingredientes de
temporada locales, maravillosos juegos de colores,
texturas y perfectos emplatados que se modifican
cada dia y que te asequramos dar4 equilibrio a tu
experiencia porque cada platillo se acompana de
una decoracion bohemia, maderas, velas, telas en
colores célidos, colores del mediterraneo y campos
de vides de Baja California.

Asi el Miele One To Watch Award es un galardén
especial con reconocimiento mundial que nace en
2013. Este importante premio lo otorga el equipo
de 50 Best a partir de la votacion de “un grupo influyente
de por lo menos 250 lideres en la industria de los
restaurantes en América Latina, cada uno seleccionado
por su opinion experta de la escena gastrondmica
de América Latina".

Cabe sefialar que, en medio de la crisis generada
por la pandemia, Miele One To Watch Award, apoya
al sector restaurantero y los destaca por ser proyectos
desafiantes, tener un men consistente, ser auténticos
en ingredientes y experiencia; de esta forma en su
octava edicion reconoce la trayectoria y el talento
de Fauna y sus jovenes talentos gastronémicos,
Castro Hussong y Aldaco Silva.

La ceremonia de la entrega del reconocimiento tendrd
lugar de manera virtual el 3 de diciembre a las
15:00 CDMX, en Facebook oficial de Latin America’s
50 Best Restaurants y en el canal de YouTube 50
Best Restaurants TV.

@revislaunulcom/nmims<sabmes~melropuli!anos
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Pero para que no te quedes con la duda, te sugerimos
en tu proximo viaje con las medidas de seguridad
adecuadas, dediques un poco de tiempo a conocer
Fauna, que ademas de ser un punto imperdible para
entender la gastronomia de la frontera bajacaliforniana,
debes saber que cada detalle de este lugar te
sorprenderd, con los sabores, aromas y colores
que viven en la frontera.
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JONSmonovarietales de Bodenas Domeca. . e s

Desde el corazon del Valle de Guadalupe en Baja California, el winemaker de
Bodegas Domecq, Alberto Verdeja ha decidido crear la primera linea de vinos
monovarietales después de anos de trabajo centrado en la produccidn de vinos
blended.

Casa Pedro Domecq, distinguida por su experiencia, tradicion y legado, presenta
dos etiquetas monovarietales de uva Syrah y Nebbiolo que buscan reflejar el
potencial de la tierra bajacaliforniana para aguellos consumidores que desean
explorar y vivir nuevas experiencias 100% mexicanas.

“La tierra y la expresion de la fruta estén en el centro de cada vino que se trabajé

buscando perfeccion, sencillez y caracteristicas tnicas, resaltando el terroir
del Valle de Guadalupe. Cada uva fue meticulosamente seleccionada, cosechada

y cuidada para poder expresar al maximo la peculiaridad que la distingue”,
comenta Alberto Verdeja.

Reserva Real se reinventa en un nuevo vino 100% Syrah que respeta y
expresa la esencia de la fruta con un gran esplendor. Es el Gltimo integrante
de 1a familia en cambiar de piel.

Reserva Real se extrae de una vid de aproximadamente 20 anos de edad,
planta enamorada del sol y de las temperaluras allas que contribuyen al
desarrollo de frutos de gran calidad. Este monovarietal ofrece limpidez
y gran brillo rojo cereza con ribetes violaceos e intensidad cromatica
capa media-alta.

A la nariz se distinguen zarzamoras, frambuesas y arandanos, asi como
un velo de especias integrado por clavo, pimienta rosada y laurel. Ademas,
una ligera nola lactica remite al yogurt de fresa. La crianza de seis
meses en barricas de roble francés se hace
presente con aromas relacionados al arigiamiento:
pan tostado, el ahumado y café.

Al paladar, Reserva Real ofrece volumen
de boca amplio en donde el Syrah del
Valle de Guadalupe se expresa con gran
. frescura; mientras la acidez media
o~ permite un abanico de maridajes
' '.;. y versatilidad para su consumo.

‘\ -+ Reserva Real es una de las mejores opciones
pe” o \ \ para entender la uva Syrah. Este vino destaca

Tl R la intensidad del fruto y es idoneo para

[ MONOVARIETALES DOMECO . 9 acompanar con diversos platillos sencillos

L @ COMo pizzas, camnes frias, pescados y postres
cremosos ocon frutos rojos.
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Pestinos Gastrondmico.

as Nugve €squinas. Rincon Histdrico con las
mejores BIRRIERIAS de Guadala)ara SE——

El Centro Histdrico de Guadalajara estd lleno de
hermosos rincones llenos de tradicion, historia y
sabor, y en ese sentido, Las Nueve Esqumas esel
ejemplo culminante. Slmplemente recorrer las calles
del también llamado Barrio de San Francisco, es un
deleite visual, pues al ser uno de los mas antiguos
de la ciudad, conserva su arquitectura neoclasica
que data de principios del siglo XVI.

El popular nombre con el que se le conoce surge
por la peculiaridad de que en su pintoresca plaza
convergen un total de nueve esquinas y también
porque las antiguas fincas que la rodean, se han
transformado para albergar las birrierias mas
emblematicas de la Perla de Occidente.

La birria es un platillo tradicional insignia de la
gastronomia tapatia y se elabora principalmente
con carne de chivo, que es condimentada con una
mezcla de chiles, ajo, cebolla, pimienta negra,
clavo vinagre, comino, canela, tomillo ajonjoli y
laurel. Usualmente |a birria es caldosa, pero también
se puede comer seca, en tacos. A continuacion, te
recomendamos algunos lugares especializados para
degustar de este manjar en uno de los barrios més
famosos de Guadalajara.

Las 9 Esquinas:

Este lugar se ha convertido en un referente no sélo por
llevar el nombre con el que se e conoce a la zona, sino
por su deliciosa birria de chivo y también por su barbacoa.
Ademds de la comida, el lugar es muy agradable y destaca
por el estilo tradicional mexicano de su decoracion,
artesanias mexicanas y hermosos azulejos.

El Compadre:
Esta tradicional birrieria tiene mds de ocho décadas
perfeccionando este asombroso plalillo, que se ha convertido
en uno de los favoritos tanto por locales como visitantes.
Sus paredes dan cuenta de la larga tradicién con la que
cuenta, pues exhibe fotograffas de algunas figuras piblicas
gue han degustado su birria como José José, Maria Victoria,
habelo, entre otros. Ademas de la birria tradicional, te
recomendamos pedir 1a tatemada.

El Paisano:

Este lugar presume ser de una de las primeras birrierias
y, desde 1930, han preservado la tradicion familiar de
?mgtacian en generacion. Este local tiene un gran ambiente
amiliar, y ofrece un delicioso plalo de jugosa y especiada
birria de chivo tradicional que no querras perderte.

@1evis!3uno.corn/no!icias~sabores4netromli\anos

El Pilon de los Arrieros:

Aunque es un local més reciente en las Nueve Esquinas,
se ubica en una de las fincas mas antiguas del barrio,
que fue adaptada y restaurada para generar un ambienle
muy relajado con decoraci6n ecléctica y tradicional, que
ofrece comida tipica mexicana. Por supuesto, la birria
latemada es uno de los platillos estrella, y se caracleriza
por respetar el sabor de la cocina casera.

Aunque hay dlferentes estllos y recetas para preparar
birria en el pais, no cabe duda de que en Guadalajara
se prepara la mejor. Por ello, la Oficina de Visitantes
y Convenciones de Guadalajara te invita a degustar
de este emblematico platillo en el barrio histdrico
de las Nueve Esquinas y a planear tu proximo viaje
a la tierra del mariachi y el tequila, donde ademas

de deleitarte con su asombrosa gastronomia, podras
experimentar una experiencia segura, bajo los estandares
de higiene y sanidad avalados por el Sello Viaje
Seguro que otor ga el Consejo Mundial de Viajes
y Turismo (WTTC, por sus snglas en inglés).

Qaaafa/ajam
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