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(Carta Editorial

Estimados lectores:
En este nimero les traemos:

@ Casa Kun, el mejor lugar para ir a desayunar en la COMX. (4)

@ Ex-Concursantes de Reality de Cocina Exploran Sabores
Prehispanicos. (6)

@ Un recorrido por Ribera del Duero a través de Bodegas
Emilio Moro. (8)

@ Los 13 vifedos que debes conocer en Guanajuato. (10)

@ Descubre |a Ruta del Mezcal en Guanajuato. (12)

En revista SABORES Metropolitanos, deseamos que usted amigo lector,
5 _lorme parte de nosotros y que encuentre en las paginas de la revista, el
~ i “ ‘e '_,_,'/' mejor lugar en donde estar con la familia o los amigos. Asf también,

. .~ disfrute de los descuentos, promociones y eventos, especialmente
‘:: greparados para usted, por parte de nuestros anunciantes y patrocinadores.
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C‘asa Kun, el mejor.lugar para ir a desayunar

enla COMX ..

El desayuno es el alimento mas importante debdia,
es la primera fuente de energia para mantener activo
al organismo y qué mejor si es delicioso y nutritivo,
como Ms cocinados en Casa Kun, el nuevo espacio
culinario en la Ciudad de México, en el que podras
disfrutar de una exquisita versién mexicana de
desayunos rancheros creados por el chef Fernando
Martinez Zavala.

Un plato de fruta de temporada, una infusién con
miel organica floral de Tlalpuenteg unos huevos
revuellos con cecina casera, acompanados de tortillas
hechas a mano, frijoles parados y salsa martajada,
es tan s6lo una prueba de la carta de este spot.

La oferta matutina de Desayunos de Rancho esta
Inspirada en los sabores de diversos estados de
Mexico, como las corundas michoacanas, las migas
nortenas, 10s chilaquiles a la cerveza, los molletes
con trucha y el requeson, asi como atoles de distintos
sabores hechos con maiz nativo. Empieza el dia
con un rico café, jugo o con su barra de atoles.

Casa Kun es una propuesta casual para disirular
al aire libre en Rio Amazonas 73, dentro del Hotel
CGarlota en colonia Cuauhtémoc. Ya sea en su amplio
salon o-en las confortables terrazas, los comensales
pueden degustar los Desayunos de Rancho a partir
de las 8 de la manana y hasta el mediodia.

Casa Kun esla comprometida con la calidad y el
servicio, ofrece siempre los productos mas frescos
para que los visitantes disfruten al maximo de
Briencias culinarias.
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x-Concursantes de Realify-de C

Exploran Sabores Prehispanicos. s s

En su reencuentro en la Perla Tapatia, los ex concursantes
del reality de cocina mas popular de la television,
Itzel Paniagua, Mercedes Pedroza y David Albiter
recorrieron el Centro Histérico de la capital jalisciense,
un espacio que alberga mas de 470 afios de historia,
con los edificios coloniales mas representativos del
occidente mexicano como el Instituto Cultural Cabafias,
Patrimonio Cultural de la Humanidad por la Unesco
y hogar de los murales de José Clemente Orozco;
la hermosa Catedral Metropolitana o el Teatro
Degollado.

Aprovechando su reencuentro, no perdieron la
oportunidad de viajar al municipio de Ahualulco de

ercado, donde se encuentra uno de los tesoros
mejores guardados de la gastronomia de Jalisco:
Maru Toledo y las Mujeres del Maiz.

Maru Toledo ha dedicado gran parte de su vida a
investigar la gastronomia de Jalisco y a rescatar de
la tradicion oral de sus habitantes recetas de origen
prehispanico, que comparte y reproduce en su casa
en Santina de Covadonga. Con la guia de esta
cocinera tradicional, los ex concursantes aprendieron
técnicas, ingredientes y los secretos que hacen dnica
a la gastronomia tapatia, ademds de recetas y los
sabores mds ancestrales del Occidente Mexicano.

El dia cerrd en Teté Cocina de Barrio, un lugar que,
bajo el concepto fine dining, ofrece un increible
men( degustacion. El chef Mario Papa se caracteriza
por partir de |a tradicién y los ingredientes mas
representativos de la region para fusionarlos con
técnicas y tendencias vanguardistas. El chef, como
es costumbre en el restaurante, sirvio directamente
los platos en la mesa y explicé la elaboracion de
ca?a uno de ellos para enriquecer la experiencia
culinaria.

@revistaunomm/nohcias-sabores-metropolilanos

Publicidad: 55-1366-9455
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n recorrido por Ribera del Duero a través

de Bodegas Emilio Moro.

Dentro del terrufio de Ribera del Duero, Bodegas Emilio
Moro ha construido una historia sin precedentes en la
industria vitivinfcola, con una oferta de vinos elaborados
con la pasion 5 dedicacion de una familia de tres generaciones
y més de 100 afios de historia.

La tradici6n vitivinicola de |a familia Moro ha sabido
potenciarse para consequir el éxito y la internacionalizacion
de sus vinos, llegando actualmente a més de 70 paises,
por ello comparte tres de las eliquetas mas iconicas de
la bodega para seguir dando a conocer las joyas que
nacen de esta tierra:

Como un estandarte de Bodegas Emilio Moro con un
valor sentimental, Emilio Moro es el buque insignia de
la bodega.

Emilio Moro es elegante y sutil, potente, equilibrado y
de una elegancia sobrenatural. Es un vino que transmite
lodo el potencial de la Ribera, con los aromas caracleristicos
de Ia variedad Tempranillo y que, en nariz se disfruta de
forma potente y carnosa, sin perder el toque meloso y
pulido que lo define.

La madre de la tercera generacion de la familia Moro fue
la inspiracion para la creacion del primer vino ecoldgico
de la bodega, Felisa Espinosa dio nombre a “La Felisa",
un vino que hace honor a la herencia y tradicién Familiar
y que apuesta por el profundo respeto a la tierra.

La Felisa es un vino elaborado con la variedad tempranillo,
de imponente color rojo cereza, interpretado en nariz por
determinantes recuerdos de frutos negros, violeta y regaliz,
en su version mas pura y primaria.

Por dltimo, como una alta expresion de la variedad de
linto fino, Malleolus lleg6 para revolucionar la denominacion
de los vinos en Ribera del Duero, alejandose de los érminos
“crianza”, “reserva” y “gran reserva” y apostando por
la denominacion de vinos de afada.

Con un color rojo cereza picota, Malleolus presenta un
aroma denso, maduro, con buena intensidad, lo que le
confiere una personalidad dnica. Al gusto se puede
describir como potenle y estructurado de buen balance,
el cual enamora con su equilibrio entre madurez y
frescura.

Para José Moro, presidente de Bodegas Emilio Moro,
“cada uno de nuestros vinos cuenta la historia de nuestra
bodega, y todos ellos saben lransmitir el alma de nuestra
tierra y la pasion con la que los elaboramos”.

@revismunolcorn/no!icias~sahores~metromlilanas

Por: Mariana Vizquez.
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Recomendaciones.

]l[ﬁcg 13 vifiedos que debes conocer en
uanajuato .

Guanajuato'cuenta con diversas vinicolas donds ademas La Santisima Trinidad: El Pueblo Magico de Dolores
de conocer 10s campos de vid, el proceso de destilacién'Hidalgo alberga esle complejo inmobiliario €n donde se
y cavas, podras degustar un exquisito vine producido conjuntan campos de uva, olivos y lavanda. Entre las
en lierras guanajuatenses acompanado de maravillosas®amenidades que podras encontrar en este sitio estan un
experiencias. Aquiie %ejamos los vifiedos que no te puedes:  hotel boutique, restaurante, cancha de polo, taller de olivo,
perder en tu pr6 mawisita al estado. taller de lavanda, y por supuesto la vinicola

Vid Elena: Distruta de hermosas vistas con un ambiente
Iz lleno de paz y armonia en este vinedo ubicado en Dolores
un cor (;epto arlesana pero con .nsmam;.gs Hidalgo. Degusta SUS vinos a traves de una cata y conoce
Las variedades con las: Bpuenta San José Lay
Malbee, Syrah, Merloty Sativianon Blanc

sus [gstalaciones en un recomdo gu:ado
San Lucas: Un vifiedo ub@do lambién e SaNIONE el : 0 donde pOdrés vivir expenencuas {inicas como
de Allende, ofrece unagranmedad de actividadesipara : ; .‘ ﬁr&tgsbag?alizggtcreerl Iﬁ}ss'
wsvnsniantes COmo king, yoga, restaural : p

e mclusd‘hospedaj exlra de este “inedo

con falleres de lava

Vinedo San Miguel;
con un lago, caidas de agu
con la deguslacio de vinos eon uvas
i vignon, Charnonnay, entre olras:
jas COmo recorridos y catas den

iguel de
farnllar

Guanamé: El ﬁedo Péijaro azul se ubig
de San Fell_

gue produce vinos de oahdad DEgU
' de cafas y conoce sus instalal

| recorrido guiado. Este viniedo seibl
de Dolores Hldalgo

4s. Entre Sus et lquclas £0C0
Sl vugnon tempranillo. Malbec,pg
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Pestinos Gastrondmico.

escubre la Ruta del Mezcal en Guanajuato.

Por: Diana Caballero.

El mezcal es un deslilado de agave que se produce en
distintas regiones de México, pero ;sabias que Guanajuato
fue el primer destino en elaborar esta bebida?

La historia comienza en la Nueva Espaiia cuando se dio
el primer permiso para la elaboracion de la bebida espirituosa,
fue otorgado por |a colonia espafiola a la hacienda del
Marques de Berrios en el siglo XVIII conocido en esa
época como Destilado Criollo por su combinacion de la
lécnica de destilacion traida por los espaiioles y el agave
silvestre de la regidn.

Actualmente Guanajuato cuenta con dos destinos que
tiene denominacién de origen para la elaboracion de
mezcal y los cuales, forman parte de la Ruta del Mezcal
en la enlidad, San Luis de la Paz y San Felipe.

El Agave Salmiana es el endémico de la region guanajuatense,
pero hay otras especies de agave que se cullivan y que
dan forma a esta bebida ancestral.

Si te preguntas qué hace diferente a la Ruta del Mezcal
en Guanajuato, es que aln se conservan varias de las
haciendas mezcaleras que tienen mds de 2 siglos produciendo
la bebida y que permiten rescatar la historia, tal es el
caso de la Hacienda de Jaral de Berrio.

En San Felipe las haciendas en donde podrés conocer
la produccion de mezcal, desde la coccion de la pifia
hasta su destilacion son: Villasuso, Jaral de Berrio,
Torres Mochas, Penca y Piedra y Jaramillo.

Por su parte el municipio de San Luis de la Paz cuenta
con Rancho La Quinta, Chantaman y Hacienda Vergel
de Guadalupe.

Aunque actualmente existen otros municipios guanajuatenses
donde se destila agave, Gnicamente en San Felipe y San
Luis de la Paz se cuenta con la denominacion de origen.
La entidad comparte este nombramiento del mezcal con
San Luis Potosf, Zacatecas, Michoacén, Oaxaca, Durango,
Guerrero, Puebla y Tamaulipas.

@revistaunu.corn/nmicias-sabores~rne{ropolilanos

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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