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(Carta Editorial

Estimados lectores:
En este nimero les traemos:

@ Diez vinos que tienes que conocer. (4)

@ Nuevo proyecto enoturistico - “Guanajuato, Tierra de Vinos", (6)

@ Pitiona de Mar como uno de los Grandes Restaurantes de
México 2021. (8)

@ JERICALLA 100% MEXICANA. :
NO ES UN FLAN y TAMPOCO UN CREME BRULEE. (10)

@ Cinco restaurantes de Puerto Vallarta, entre los grandes
del pais. (12)

En revista 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 opinidn.

Los Editores.
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Nacional.

Iez vinos que tienes que conocer.

Por: Danicla VanKamp.

Ao con aiio la produccion y cultivo de la vid en la
replblica mexicana va adquiriendo mayor relevancia
a nivel nacional e internacional. Inicia el afio y
descubren aquellas etiquetas que fueron embotelladas
arios pasados y al destaparlas jSorpresa! Esas cosechas
sorprenden por su esplendor.

Inicia el afio y hay vinos mexicanos que se deben probar.
Provenientes de los terrufios de Baja California, Querétaro,
Jalisco, Guanajuato, Puebla, Nuevo Le6n, Coahuila, San
Luis Polosf, Sonora, Zacatecas, Aguascalientes, Michoacdn,
Hidalgo y Chihuahua, vides que dan uvas, frutos que
producen vino.

Soy Vino Mexicano, proyecto que re(ine a toda la cadena
productiva de vinos mexicanos con el objetivo de educar,
promover y fortalecer la cultura vitivinicola, recomienda
para este 2021, diez efiquetas que no deben faltar en fu cava.

Hacienda Florida: Ensamble 4 uvas.

Con sus mejores uvas (Malbec 90% - Shiraz 10%), esla
eliqueta de la regién Saltillo, Coahuila, tiene aromas de
frutos rojos, grosellas, arandanos, cerezas negras, caramelos
y vainilla. |deal para maridar con pulpo asado, cortes,
pastas en salsas de tomate.

Finca La Carrodilla: Canto de luna.

Es un vino arriesgado, tempranillo, cabernet sauvignon
y syrah en partes iguales. Gracias a su sabor seco y amable,
de paso franco, con acidez y tanicidad bien balanceados
y persistencia media, logra que su maridaje sea perfecto
con una pasta.

Pozo de Luna: Malbec.

Con una crianza de 14 meses en barricas de roble francés
y americano, hace que sea ideal acompaniarlo con cortes
de came a la brasa, cordero, lechdn, pizzas y quesos maduros.
Destaca su color prpura profundo con reflejos rosa mexicano.

Balero: Espumoso.

Vino elaborado con Chardonnay ( Pinot Noir, mediante

el método tradicional de segunda fermentacién en botella

}r pas6 por 18 meses sobre lfas, o que le da su burbuja
ina y continua. 50% Chardonnay, 50% Pinot Noir.

@levislaunuruuln/nuliciasfsabuxcs -metropolitanos

Mariatinto: M de Mariatinto. )

De la region de Valle de Guadalupe Baja California, este
vino enamora por su color rojo cereza intenso, brillante
y denso. Al Fasarlo por la nariz se perciben notas de
compota de fruta negra, mocha, romero, pimienta negra
y clavo. Fue reposado por 12 meses en barricas nuevas
de roble francés.

Guaname: Rosado.

Sus aromas, dan la bienvenida con nolas a fresa, cereza
y frambuesa que a Su vez se entrelazan con frutos tropicales.
Al evolucionar nos muestra notas abocadas de canela y
miel de flores, finalizando con sabores a sotobosques y
pérsicos. Es de la region del Valle de Jaral de Berrios,
San Felipe, Guanajuato.

Gravitas: Zinfan del tinto.

Vino tinto joven color rojo rubf con destellos violetas,
limpio y brillante con aromas a frutos rojos y negros. En
boca se confirman los frutos rojos, agradable y persistente
de tanino marcado y firme. Es excelente para un maridaje
co:} caéne glaseada con canela, aziicar morena y vegetales
salteados.

Origo: Aeris.

De Aguascalientes es un vino pleno y versatil. Es ideal
para beberse s0lo o para llevar de la mano con el primer
liempo de la comida. A la nariz es agradable, expresivo y
de carécter frutal, con notas a frutos del bosque y bayas rojas.

Katrilier: Blanco.

Es un vino elaborado con uva Chardonnay por lo que se

destaca su gran caracler frutal, sus 6 meses de barrica

francesa le aportan mucho balance y elegancia en boca.

La recomendacién de maridaje es con comida de mar,

gaslgs rellenas, quesos semi-maduros, tacos al pastor,
urrito de camaron, pizzas y una buena compafiia.

Vinaltura: Blanco.

Forma parte de la familia Bajio. Esla familia tiene como
caraclerfsticas ser vinos muy aromaticos, expresivos y
frescos, que se pueden dislrutar por si solos o ser 1a pareja
ideal para un maridaje relajado y cotidiano.

-

Soy Vino Mexicano responde a la necesidad de conectar
a toda la cadena vitivinicola de México para posicionar
al vino mexicano como una orgullosa marca que traspase
fronteras. Por lo que no dejes de disfrutar y deleitarte
con cada uno de eslos vinos.

Publicidad: 55-1366-9455
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Pe Portada.

uevo proyecto enoturistico.
‘Guanajuato, Tierra de Vinos” ......c...

La Secretarfa de Turismo del estado de Guanajuato, a través
de la Direccidn de Productos Turisticos, presentd el

royecto enoturistico “Guanajuato, Tierra de Vinos”, se
rata de una propuesta de valor en la estrategia de promocion
local dentro de la entidad, en el Museo del Vino en Dolores
Hidalgo Cuna de |a Independencia Nacional.

En conjunto con |a Asociacién Uva y Vino de Guanajuato
A.C. y con la supervision de la Sommelier Erika Dfaz
Mercado, la SECTUR llev6 a cabo un plan de trabajo de
difusién 3' posicionamiento de la industria vitivinicola,
incluyendo capacitaciones al personal de piso de venta,
calas tematicas en restaurantes y holeles con restaurantes.

Juan José Alvarez Brunel, secretario de Turismo del estado
de Guanajuato, dijo durante la presentacion que la SECTUR
tiene la firme conviccion de unir la oferta con |a demanda,
“una regla bésica y simple del mercado”.

“Guanajuato tiene una gran ventaja competitiva, cuenta
con una gran diversidad de segmentos, destinos, atractivos
turisticos y tiene prestadores de servicios turisticos
profesionales y comprometidos. Felicito a los vitivinicultores
que han creido y se han sumado a las estrategias de la
SECTUR, ustedes saben que Guanajuato es una tierra
prolifera para la produccion de vino, y que Gobierno estd
para acozlpaﬁarlos en todos sus procesos”, anadio el
maestro Alvarez Brunel.

A través de este proyecto se capacitaron a 135 personas
en 16 reslaurantes; y en las cenas maridaje participaron
158 personas en 9 restaurantes, todos ellos meseros,
chefs, propietarios y gerentes.

“La parte mas importante de esla sinergia es dar a conocer
nuestras etiquetas y todo el desarrollo enoturfstico,
incluyendo las Rutas del Vino, para que nuestros visitantes
vivan la experiencia del vino en Guanajuato”, puntualiz6
el secretario de Turismo.

Para este proyecto se selecciond de manera estratégica
a establecimientos ubicados en los municipios de San
Felipe, Celaya, Irapuato, Leén, Salamanca, San Miguel
de Allende, Guanajuato Capital, a fin de impulsar un
desarrollo econémico en |a zona, crear experiencias
enoluristicas y complementar la oferta de valor al introducir
vino guanajuatense en nuevos espacios de consumo.

Diaz Mercado en conjunto con las Sommelier Gabriela
de la Fuente, Cinthia Rosiles, Mariana Garcfa, Martha
Serrano, Miriam Vega y Julio Garcia se encargaron de
brindar dichas capacitaciones con temas de historia del
vino, enoturismo, etiquetas guanajuatenses, maridaje y
Rutas del Vino de Guanajuato.

“Es muy importante esta capacitacion que se les brinda
al personal de primer contacto, pues son aliados que reciben,
recomiendan y promueven el producto guanajuatense al

@revis!aunomm/nohcias-sabores-metropolilanos

Al ubicarse en el 4to. lugar en el sector vinicola, Guanajuato
ofrece una experiencia privilegiada al caminar por un
campo de vid, degustar vino de calidad y reconocido a
nivel internacional, y vivir el proceso de produccién del
vino sin tener que viajar grandes distancias.

En la presentacion del proyecto estuvieron también presentes
Ricardo Vega Cémara, presidente de la Asociacion Uva
y Vino de Guanajuato; Elias Torres Barrera, secretario
del Consejo Directivo de Uva y Vino; Erik Gallardo Escalera,
miembro del Consejo Directivo de Uva y Vino y representante
empresarial del sector enoturistico en COTUEG; Cinthya
Ducoing Vazquez, del Museo del Vino; entre otros.

Vive Grandes Historias

Publicidad: 55-1366-9455
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dgmblanzas.

itiona de Mar como uno de los Grandes

Restaurantes de México 2021 ... s

Culinaria Mexicana llevé a cabo la Gala Virtual de
presentacion de la “Gufa México Gastronémico, Los
Grandes Restaurantes de México 2021" en donde se
reconoci a Pitiona de Mar dirigido por el chef José
Manuel Bafios por su oferta y excelente servicio al

llevar los sabores de Oaxaca de una manera exclusiva
y muy original a la Riviera Diamante Acapulco.

Esta Guia se ha convertido en un punto de referencia
en el mundo culinario para encontrar restaurantes
que brindan grandes experiencias, siendo ésta el
resultado del trabajo anual del Consejo Editorial de
Votantes de México Gastronémico, integrado por
los personzg% més influyentes del medio periodistico
en temas de gastronomia y estilo de vida, de la
sommeleria y de las relaciones publicas.

Dicho especial es editado por Culinaria Mexicana,
Rlublicado por Larousse Cocina con el apoyo de

espresso y S.Pellegrino con mencién de 278
restaurantes de todo el pais que representan una
buena opcion para reactivar la industria gastronémica
derivado de la pandemia actual.

Para otorgar este reconocimiento, se eval(ia la solidez
y constancia en la propuesta gastronémica de los
restaurantes, calidad en el servicio y preparacion
de los alimentos, equilibrada relacion precio-calidad,
entre otros aspectos.

Grupo Mundo Imperial se enorgullece en ser parte
de esta Guia con su restaurante Pitiona de Mar, de
la mano del Chef José Manuel Bafios, quien es un
referente en el mundo gastrondémico mexicano, al
ofrecer platillos Gnicos con ingredientes que honran
las culturas de las tierras y ralces de la region, asf
como exquisitos y originales cocteles.

@revistauno.corn/na!icias-sabores-metropolilanos
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Es por ello que Princess Mundo Imperial agradece
a todos los visitantes y votantes y, por supuesto,
a su equipo de anfitriones por la excelencia en llevar
a los comensales la mejor experiencia gastronémica
de Oaxaca en |a Riviera Diamante Acapulco.

Cabe mencionar que el restaurante implementa las
nuevas politicas de higiene, proteccion y prevencion
a través del programa denominado Imperial Clean,
con los mas altos estdndares de limpieza y desin-
feccién, basados en normativas turisticas interna-
cionales y nacionales, que funcionan como gufa y
son una herramienta e instructivo para las buenas
practicas en las empresas o0 centros del trabajo del
sector turfstico con el objetivo de mantener un
ambiente de proteccion al visitar el restaurante y
el hotel Princess Mundo Imperial.

Grupo Mundo Imperial, reafirma su compromiso
por ofrecer un alto nivel de servicio y demuestra
una vez mas que Acapulco es més que sol y playa,
ya que turistas y locales podran encontrar una gran
diversidad de opciones gastronémicas para disfrutar
en familia y con amigos, como lo es Pitiona de Mar.
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Recomendaciongs.

ERICALLA 100% MEXICANA. . vosorioe
NO ES UN FLAN y TAMPOCO UN CREME BRULEE.

La fusion del viejo y nuevo mundo durante la época
colonial en materia gastrondmica, arroj6 un sinfin -

de creaciones que hasta la fecha persisten. Una de
estas herencias culinarias es la jericalla, postre tapatio
que ha permanecido en los hogares jaliscienses
hasta la fecha. Sin embargo, aln hay algunos que
no logran identificar este postre tapatio ya que lo
confunden con flan e incluso con créme brliée. Y
aunque comparten ingredientes y modo de preparacion,
a continuacion te presentamos los origenes, las
similitudes y las diferencias para que puedas identificar
una auténtica jericalla.

Origenes:

La jericalla es originaria de la Perla Tapatia, cuyo
origen se remonta al siglo XVIII, cuando las monjas
del Hospicio Cabaiias idearon un postre nutritivo
y de sabor |lamativo para los nifios huérfanos que
cuidaban. Este postre se elabora con leche, canela,
az(icar, huevo y vainilla. Al hornear la mezcla notaron
una capa dorada con toques tostados que aporta
un sabor muy particular parecido a la natilla espafiola,
pero de consistencia ligera. Su facil preparacion
y delicioso sabor han convertido a este manjar en
el preferido de las y los tapatios.

Por otro lado, el flan es un postre muy popular tanto
en México como en el mundo y se conoce que eran
consumidos tanto dulces como salados desde la
Edad Media. Tras la conquista, esta preparacion
Ileg6 a México y, aunque actualmente hay un sinfin
de variedades, la receta base se elabora mezclando
leche, huevo, aziicar y vainilla, y esta banado con
caramelo liquido.

El creme brlée es un clasico de la reposteria francesa
que consiste en una crema dulce suave, cuya superficie
tiene una fina capa de caramelo crujiente.

mfevismunu.com/nulicias-sabores-me(romlitams
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Pestinos Gastrondmico.

C 'inco restaurantes de Pugrto Vallarta,
entre los grandes del pais. . cowmone

La gastronomia que ofrece Puerto Vallarta volvio
a ser reconocida por su excelencia, en esta ocasion
la Guia México Gastronémico edicién 2021 incluy6
a Café Des Artistes, Ica, La Leche, Tintoque, Trio

Jardin Nebulosa de San Sebastian del Oeste en
a sexta edicion anual de Los Grandes Restaurantes
de México.

El consejo editorial de votantes no solo toma en
cuenta |a calidad de la cocina y el servicio en los
restaurantes elegibles sino que ademas deben
complementar el trabajo con aspectos muy especificos
como la continuidad del proyecto gastrondmico,
que el concepto sea claro para sus comensales y
tenga la vision de trascender a las modas gastronGmicas.

De Café des Artistes menciona que es uno de los
restaurantes iconicos de Puerto Vallarta desde hace
tres décadas. Este lugar ha sido galardonado por
dos afios consecutivos por la AAA con Cuatro
Diamantes y nombrado Best of Award of Excellence
por Wine Spectator. www.cafedesartistes.com/

Sobre /cu refiere que su nombre significa maiz en
huichol. De la mano de los chefs Josué Jiménez y
Mauricio Leal, los comensales son participes de
una experiencia gastronémica que reinterpreta los
platillos de la cocina tradicional, con el uso de
ingredientes de la estacion. Cabe destacar que lcd
fue nombrado Mejor Restaurante Nuevo de México
en los Food & Travel Readers Awards (2019).
www.restauranteicu.com/

La Leche. Se describe como un lugar con disefio
minimalista r monocromatico; el restaurante ha
sido uno de los favoritos para furistas de Puerto
Vallarta. Cada plato es un lienzo en blanco para el
equipo del restaurante que no te decepcionara.
hitps://falecherestaurant.com/

De Tmto?ue destaca que su joven pero experimentado
chef Joel Ornelas fundo este restaurante con la
finalidad de aplicar la técnica aprendida de la mano
de chefs de clase mundial. Asf forma parte de un
movimiento de gastronomia de vanguardia que
promueve la cocina del Pacifico mexicano, distinguida
por sus productos del mar y los cultivos de las zonas
costeras. hitps://tintoque.com.mx/

Trio. Este lugar trae el Mediterrdneo a Bahfa de
Banderas. Es un restaurante cosmopolita ubicado
en el corazon de Puerto Vallarta, un lugar multiniveles
con un pequerio jardin, plantas tropicales, exposicion

@revistaunnlcorn/nn!icias-sabores-me{romlilanos

de pinturas locales, un bar de caoba y ldmparas
estilo Tiffany que reflejan su estilo europeo.
www.lriopv.com/

Jardin Nebulosa, donde el joven chef Alejandro
Gomez reinterpreta la cocina de |a sierra. La manera
de transmitir los sabores les ha valido el reconocimiento
de medios de comunicacién, concursos y cualquier
comensal que se deje envolver por estas creaciones.
hitps://jardinnebulosa.com/
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