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Carta Editorial

Estimados lectores:
En este nimero les traemos:
@ Biergarten y el nuevo hotspot de Monkey Shoulder. (4)
@ Terruiio, la cocina de autor de Tres Raices, (6)
@ La miel orgdnica de Yucatan, una joya en todos sus sentidos. (8)
® Los 10 mejores restaurantes de Guanajuato. (10)

® La experiencia Grand Cru llega a México. (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.
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lergarten y el nuevo hotspot de
Monkey Shoulder. . s

El espiritu y la esencia de Monkey Shoulder, el whisky
mas irreverente de William Grant & Sons, llegan
a Biergarten, la terraza con més onda de la colonia
Roma; la cual esta lista para recibir a quienes deseen
disfrutar de tragos refrescantes en un ambiente
casual y al aire libre.

El Iuiar comparte la actitud poco convencional de
Monkey Shoulder, whisky creado por el Master
Blender britdnico Brian Kinsman, especialmente
para mezclar. Este delicioso Blended Scotch (100%
mezcla de Single Malts) estd listo para conquistar
a los visitantes de Biergarten a traves de sus vibrantes
notas de naranja, canela, jengibre y vainilla, com-
binadas con aromas frutales, florales y especiados.

La decoracion de Biergarten es ecléctica, y destacan
algunos de los emblemas de la marca de los tres
monos, como sus famosas pinas, las cuales conviven
con piezas de madera, lamparas de inspiracion
industrial, sillas Acapulco y mucha vegetacion.

En su sorprendente barra iluminada en colores nedn
se preparan las mas insélitas mezclas dulces, cftricas,
frutales y especiadas, con el sello inconfundible
de Monkey Shoulder

@levislaulw.cmu/uulicias—saumcs metropolitanos

Monkey Shoulder es el més irreverente y disruptivo
Blended Malt Whisky del mundo, hecho especialmente
para mezclarse. Su calidad y original sabor provienen
de la combinacidn de tres diferentes Single Malts
de |a region de Speyside, Escocia. Es madurado
en barricas americanas de roble blanco americano,
las cuales previamente afiejaron Bourbon, y que le
aportan suaves y vibrantes notas de naranja, canela,
jengibre y vainilla, combinadas con aromas frutales,
florales y especiados, logrando con ello una armonia
perfecta.
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erruiio, la cocina de autor de
Tres Raices. ...

Disfrutar de vinos de

£S posnble
itor de Tres
dinaria oferta

una experiencia inolvidable
‘Terrufio es una gran opcion,

e con un menu disenado a detalle en torno
al vino, |deal para mandales que seducen los sentidos.

“La mayoria de los ingredientes que se ocupan en Terrufio
se hacen desde la cocina, por ejemplo el aceite de oliva,
que se realiza con las mismas olivas plantadas en la
vinicola. El pan se hace con ingredientes de la region
de Dolores; la mermelada de vino esta hecha con las
etiquetas de Tres Raices y la alimentacién viene de
kilometro cero”, comenta el chef Antonio Arriaga.

| fuera poco, la cocina que se convertird en la favorita
isitantes estd comprometida con la alimentacion
0 cero, que hace referencia a la adquisicion
0s de la region para disminuir la huella de
u concepceidn, Terruno da prioridad
ales y organicos como base para

uestros vinos para que los
g los alimentos el sabor
8s Raices”, explica otro

B0 el corazon de
ia Nacional,
que todas

“Quienes nos visiten po
cocina de autor, muy variado. Jen
| hasta carnes, entrada :

Arriaga.
S nspirado en
fegion, asi como los
dez aTerruno invitan
gustamén con 10s vinos

rutar del Terrufio de Tres Raices!

@revismunoAcom/nohcias-sabores-metropolilanos Publicidad: 55-1366-9455



¢LATA 0 BOTELLA?

Cuidar la cerveza

Dos grandes factores que pueden echar a perder una cerveza son la luz y el oxigeno.
Una lata bloguea el 100% de la luz.
~Las botellas corren un mayor riesgo, aunque suele ser bajo.

Distribucion y almacenaje

Las latas son un aproximadamente 25% mas livianas que las botellas
(ambas llenas). Ademas de ser mas chicas y de superficie plana. Estas
razones la hacen mds econémica de distribuir y mas eficiente de
\ almacenar.

Medio ambiente

La lata es més amigable con el medio ambiente.
Pueden ser hechas de hasta un 90% material reciclado.
Se contamina menos en su produccion y transporte.
Y luego de ser usada se puede reciclar de forma més eficiente y econdémica.

Sabor Temperatura
El sabor de la cerveza no se ve afectado Un estudio revelé que la
si el envase es de vidrio o lata. lata se enfria més rapido.
Es muy proboble que el sabor a aluminio Una vez expuestas al ambiente,
que algunas personas siente la lata y la botella mantienen
venga de estar tomando directamente la temperatura de forma similar.
——j de la lata debido a su aroma. Y al estar en la mano,

Al servir en un vaso, no hay diferencia. la botella mantiene el frio por més tiempo

Portabilidad

Las latas
son més livianas, resistentes,
seguras (no se quiebran) v
faciles de desechar una vez tomadas

Cortesia - https://www.lacapitalcerveza.com/
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a miel organica de Yucatan, una joya en

todos sus sentidos.

La produccion de miel organica en Yucatdn se conmemora
como una gran tradicién en el Estado desde los tiempos
prehispanicos en donde muchos afios alrds la apicultura
era considerada realmente un arle para los mayas. Hasla
la fecha, este producto ha sido certificado por la Uni6n
Europea por la calidad y |a entrega que se le pone dia
con dia. Es por eslo, que miles de familias en diferentes
reglqnes de |a Peninsula siguen conservando estas
practicas en donde incorporan normativas internacionales
de producci6n arganica para obtener una miel Gnica con
olores y sabores inigualables.

Gracias al talento y esfuerzo de todos los yucatecos, la
miel orgénica ahora se distribuye alrededor del mundo,
en palses como: Reino Unido, Hungria, Francia, Alemania,
Italia entre otros, convirtiéndola en un producto indus-
trializado de origen 100% de Yucatan.

A la llegada de Cuna, liderado por el reconocido Chef
Maycoll Calderdn, al interior de Wayam Mundo Imperial,
tras su viaje por la Peninsula con las comunidades por
los pueblos aledafios a Mérida conaciendo los productos
y origen de la zona, entre ellos la miel, qued6 totaimente
enamorado, animandolo a rendir homenaje de una manera
natural y distinta con una personalidad de simplicidad
y honestidad que tanto caracteriza la cocina del Chef.

Por esta razon, Maycoll Calder6n incluye este delicioso
y natural ingrediente dentro del mend Y platillos que
ademas ofrece diversos beneficios para la salud, como
la regulacion del aztcar en la sangre, |a mejora en la
funcion cerebral, la reduccion de estrés, entre otros a lo
que menciona, “Nuestro deseo en Cuna, es conocer
productos increibles e incorporarlos en nuestra cocina
de alguna u olra forma. Uno de los productos estrella es
la miel yucateca, hemos aprendido mucho de este alimento
y s una de las cosas mds ricas que hay en el planeta.”

Hasla el dia de hoy, es una gran produccién de mas de
65 familias colaborando en conjunto cuyos objelivos es
el amor por las abejas y la union entre todos para crear
un producto Gnico y digno de sus ralces.

Por esto y muchas razones, Cuna, es el lugar perfecto
para escapar de lo colidiano con espacios amplios y una
terraza al aire libre, en donde los visitantes experimentaran
el amor por la naturaleza en todos sus sentidos. Ademas,
todos los platillos estén elaborados con los mayores
estandares de limpieza e higiene y siempre con la mayor
calidad que un plato excepcional amerita.

De igual manera, todas las instalaciones de Wayam
Mundo Imperial, implementa las politicas de higiene,
proteccion y prevencion del nuevo programa denominado
Imperial Clean, con los més allos estandares de limpieza
y desinfeccion, basados en normativas turisticas
internacionales y nacionales, que funcionan como guia
y son una herramienta e instructivo para las buenas

@revis!aunolcorn/na!icias~sabores~metropoli\anos

Por: Fermanda Jiménez.

practicas en las empresas o centros del trabajo del sector
turistico con el objetivo de mantener un ambiente de
protecci6n en Cuna.
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os 10 mejores restaurantes de

Por: Ana Galvén,

Guanajuato.

Guanajuato es un destino que no solo se caracleriza por
su cultura, sino por su exquisita y variada oferta gastrondmica,
por eso te presentamos 10 restaurantes que debes visitar
para deleilar tu paladar.

Dichos establecimientos estdn ubicados en los municipios
de San Miguel de Allende, Guanajuato Capital, Le6n e
Irapuato y fueron recientemente reconocidos por “La
Guia de México Gaslronémico, Grandes Reslaurantes
de México 2021.

* Aperi: Se trata de un sofisticado restaurante con decoracion
neorristica que sirve creativos platillos mexicanos e
internacionales. Su nombre proviene del latin “abierto”.

® Bovine: Un restaurante que mezcla perfectamente un
brasserie y un steakhouse. Ecléctico y sofisticado a la
vez, ideal para una experiencia gastronomica.

® Marsdla: Esla opcion gastron6mica es una fusion de
la cocina mediterranea, asidtica y mexicana con un acento
muy personal.

* Moxi: Un restaurante que ofrece la mejor gastronomia
de México con influencia internacional. Se ha ganado a
Io largo de su historia la reputacion de ser una experiencia
gastronémica moderna y emocionante.

® Trazo 1810: Un sitio casual pero elegante, que cuenta
con una vista maravillosa de la Parroquia de San Miguel
de Arcangel.

® (asa Mercedes: Se caracteriza por servir platillos
tipicos de Guanajuato y en general de México, acompafiados
de vino de la region. Si del espacio hablamos, estd inmerso
en una eleganie casa, pero con decoraciones hogarefias.

o £f Jardin de los Milagros: Ubicado en una exhacienda,
Eropone un creativo ment de alta cocina mexicana de autor.

or el origen de los ingredientes, garantizan siempre el
uso de productos rescos y de primera calidad.

* Bixa: Ofrece una propuesta culinaria sumamente peculiar
para la zona del bajio, se trata de cocina mexicana con
influencia yucateca. En cuanto al espacio, se lrala de una
terraza con disefio contemporadneo y arte moderno.

® [a Cocinoteca: Un restaurante que uliliza ingredientes
del Altiplano Mexicano, con el objelivo de enlatecer la
region y ofrecer una experiencia inolvidable.

® Panchos Sea Food: Restaurante (nico, ya que, como
su nombre lo indica ofrece platillos elaborados a base
de productos del mar. En él degustaras desde el tradicional
pulpo, camaron, oslion, conchas, atdn, hasta platillos
excticos como cangrejo, erizos, y mucho mas.

@revismunucurn/nolicias~sa'nores-mc(ropoli!mms

Los criterios que se evalGan para estar dentro de dicha
Guia son: solidez y constancia en la propuesta gastronémica,
calidad en el servicio y preparacion de los alimentos,
equilibrada relacién precio-calidad, e involucramiento
con la sociedad de forma cooperativa.

Juan José Alvarez Brunel, Secretario de Turismo, aplaude
el talento culinario de Ia entidad que hacen de los productos
y platillos obras de arte que enaltecen Ia historia, la
cultura y las tradiciones de los destinos, para llegar
finalmente al paladar de los comensales que han visitado
la entidad solo para probar la gastronomia guanajuatense.
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Pestinos Gastrondmico.

a experiencia Grand Cru llega a México

Por: Rodrigo Pujol.

Grand Cru, madurado durante 23 afos en raras
barricas de roble francés cuvée para fusionar los
mejores sabores de Escocia y Francia y con ello
crear un liquido que se convierte en expresion de
lujo y digno para compartir.

Grand Cru es una expresion atrevida e inesperada
que supera la nocion misma del Single Malt, con
lo que propone redefinir los momentos de celebracion
mediante esta muestra extraordinaria que le da un
nuevo sentido a la experiencia de beber.

Cada gota de Grand Cru revela la paciencia lograda
por hasta seis meses de casamiento, tiempo en el
que se van acumulando capas de aromas g sabores
que son pequefias muestras del lujo embotellado
que agrupa una explosion de aromas que van desde
la flor del manzano hasta el limén confitado y pan
recién horneado. La boca recibird una explosion
de experiencias que van desde la rica vainilla, el
dulce brioche, el sandalo, el sorbete de pera y la
uva blanca con lo que se crea una paleta de experiencias
hermosas con una armonia de sabores; realzado
por un final largo y opulento para concretar una
experiencia inolvidable para ser compartida y recordada
con aquellas personas que son Unicas.

Esta experiencia de sabores, mezcla de tradicién e

innovacion, necesita un empagye que refleje esta
muestra de lujo, por lo que se disefd una elegante

botella de vidrio negro que luce con orgullo su
estampado dorado Grand Cru y un evocador cierre
dorado que se presentan en una opulenta caja negra
con un brillante disefio de fuegos artificiales dorados,
digna creacion que proclama el espiritu de celebracién
y el verdadero sabor del lujo que contiene.

@revistaunu.corn/notim’as-sabmes-rnetropolimnos
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Oro profundo

Aroenar
Flor de manzano, a *patisserie” pan
recién homeado.

Sabos
Profundo, e intenso, pan Brioche dulce,
sandalo, sorbet de pera y uva blanca,

PERFECT SERVE

Disfrutar solo o en las rocas.

MARIDAIJE PERFECTO
Whisky lujoso perfecto para
celebraciones especiales.

ABV: 40%

Volumen liquido: 750 ml

Tipo de alcohol: Whisky escocés puro
de malta.

Ingredientes: Agua, cebada, levadura
Estuche: Rigido cuadrado negro con
interior giratono y detalles dorados.
Afiejomiento: Maduracién de 25 afios
en Oloroso Jerez, Bouwrbon y terminado
en barricas de Cuvéde Francés.

|

Publicidad: 55-1366-9455



Son pieza
clave

colaboradores y.
empresarios pane
reactivar la economia.

GIMARU”

EL BIENESTAR DE TODOS L
ES NUESTRA EMPRESA Voz de Ias Empfesas E’,‘

ooo Consefo de la Comun: lcocion



Protocolos genercles de bigione
y sequridad en log restaurantes
®

Limpieza constante de mobiliario Qﬂ

Desinfeccién de alimentos - ,‘T
Uso de cubrebocas por parte del 4
personal nd
Lavado de manos y uso de gel ;—,,/f
” antibacterial h A
; o 4
% Sana distancia ]
Toma de temperatura antes de < “J
ingresar
Tapetes sanitizantes ;/J
l Reduccién de mesas para lograr {‘,-"'
més espacios vl

Grupos méximos de 6 personas od|

Mamparas entre visitantes y v 1
personal del lugar vl
Aforo del 40% de capacidad en =
espacios abiertos y 30% en il

espacios cerrados ( dependiendo
las restricciones en cada estado)
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