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Lditorial

Estimados lectores:
En este nimero les traemos:

@ Spots para experimentar la Misica y la Gastronomia. (4)
@ Baja California en los LATIN AMERICA'S 50 BEST RESTAURANTS. (6)

@ Charcuteria de autor - En Patagonia Parrilla de Campo. (8)
@ Pulacles, los Tamales 100% TOTONACAS. (10)

@ Lidera Guanajuato en Enorutismo. (12)

En revista SABORES Metropolitanos, deseamos que usted amigo lector,
forme parte de nosotros y que encuentre en las paginas de Ia 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.

nvienos sus sugerencias, felicitaciones y quejas, nos interesa saber
U opinion.

Los Editores.
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SABDH:SM:TRDP

Diciembre ... 0.0
saboresmetrop@revistauno.com
6 @ 6 l saboresmetropolitanos@gmail.com
— T

Tel. 04455-1366-9455

Revisla Sabores Metropolitanos, &s una publicacion mensual editada y publicada DIRECTORIO

por UNO el inicio de todo, con direccion en: Calz. Legaria No. 833 int 602, Col. e José Quintero Carrillo Director Editorial ® José Antonio
Irrigacién, Delegacion Miguel Hidalgo CP. 11500 México D.F.; Editor respousablg. Martinez Pérez Administracion ® Equlpo de Ventas revista

Jos# Quintero Carrillo. Ndmero de Reserva de Titulo en Derechos de Autor: en tramite.

Namsro de Certificado de Licitud y Contenido ants Ia Comisidn Certilicadora de Sapores Metropolitanos e Disefio Gréfico ® C. Sarai Mampez
Publicaciones y Revistas Impresas en trémite. Certificacién de ciicutacion en iémite.  Oviedo Coordinacion de Logistica y Distribucién e Georgina
Prohibida su reproduceion parcial o total. El contenido de los articulos son Oviedo G. Correcci6n de Estilo  Colaboradores: Agencias

PRI de Relaciones Pablicas.

www.revistauno.com/noticias-sabores-metropolitanos



d] |
u.aggalp‘a' I

Un mundg @é B duc 0S de limpieza™ TUVIDA

I"F‘IOO

i SOLUCIONES

O Detergemiss
Oy iomatizantes;

O Elengueeconss
@JDesinfectantes;
elDesengrasantes,
O Cel AniersiaiE]
O Quie-Serio), ...



Nacional.

pots para experimentar la Musica
y la Gastronomia .. .........

Disfrutar de una atmésfera confortable donde los
mejores momentos estén acompanados por sonidos
envolventes es posible. Por esta razén, Margules,
compafifa mexicana dedicada a la elaboracion de
sistemas de audio de alta fidelidad y ?eneradora
de travesfas sensoriales con base en el Disefio de
Ambientacién Sonora (DAS?, recomienda los mejores
lugares a lo largo del pais para vivir el sonido y
disfrutar de la gastronomia.

CIUDAD DE MEXICO:

Choza ofrece un mend inspirado en la gastronomia Tai
del chef Tyler Henry, para consentir a los amantes del curry
y de los sabores disruplivos. Tiene una terraza ideal para
disfrutar la mdsica proveniente de increfbles vinilos.
Monlerrey 194, col. Roma Norte.

Elly’s es la propuesta gastronémica de Andres Herran y
Elizabeth Fraser. quienes fusionan la gastronomia mexicana
y neoyorquina para ofrecer un mend Gnico y contundente.
Aqui podrés disfrutar de un sistema de sonido anédlogo
que envuelve al restaurante con los sonidos nostalgicos
de la coleccion de vinilos de estos grandes chefs y
melémanos. Hamburgo 30, col. Judrez.

Milk Pizzeria se llena del olor de la masa madre mientras
sé cocina en el horno, envolviendo a los comensales que
disfrutan de una curada seleccion musical mientras se
escucha de fondo armdnicos, entre el bullicio de los
comensales. Colima 159, Colonia Roma Norte.

MERIDA:

HGN olrece una propuesta de slreet food asidtico de los
Chefs Geovani Correa z Juan Pablo Sénchez Ramos. El
clima de la ciudad se funde con los sabores originales
que ofrecen sensaciones que se envuelven con fa peculiaridad
del sonido Margules para crear una almésfera casual
acompaiada de una increfble seleccion musical.

Calle 47 n0.461, Mérida Centro.

0AXACA:

Boulenc es una panaderfa arlesanal, restaurante y bar
que invita a los visitantes de la ciudad de Oaxaca a viajar
en el tiempo dentro de una casa antigua con deliciosos
aromas, sabores y una mistica seleccion musical. Un
verdadero viaje a las raices oaxaquefias.

Porfirio Diaz 207, Ruta Independencia, Centro.

-

MARGULES

TANGIBLE MUSICAL EXPERIENCE

@levislaum.couﬂnolicias—saboles-melropolilanos

ELLYS;

» Immy n

e g A

Tradicion e innovacion son dos caracleristicas que convierlen
a Margules en una empresa unica en su tipo, dedicada
desde hace lres generaciones a fabricar sistemas de audio
de alta gama que han recibido distintos reconocimientos
internacionales, y que cuentan con disefio y eslética propia
que armonizan de forma orgdnica para converlirse en
parte del entorno, como los restaurantes y bares que
Integran la Ruta del Sonido Margules.

Publicidad: 55-1366-9455
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Pe Portada.

uatro son los restaurantes en los LATIN
AMERICA’S 50 BEST RESTAURANTS. ror anoniotteres

Condecorando a los 100 mejores restaurantes en
un lapso de 9 afios, los Latin America“s 50 Best
Restaurants, realizaron una edicin especial y
reconocieron a cuatro restaurantes de Ensenada,
Baja California. En este sentido, el estado de Baja
California felicita a las y los chefs premiados, y
celebra a todo el gremio restaurantero que sin lugar
a dudas, es quien cada dfa enaltece més los sabores
de esta tierra.

Siendo esta una de las entregas mas iconicas para
la industria restaurantera a nivel internacional por
tratarse de no s6lo 50 sino 100 en un lapso de casi
una década, Ensenada nuevamente se posiciona como
una de las regiones gastronémicas mds importantes
de México y Latinoamérica, no sélo por las y los
talentosos chefs de la region, sino por el clima
mediterrdneo, la tierra y los mares que proveen de
increibles y frescos productos, sin olvidar que se
trata también de una de las regiones enol6gicas mas
importantes, con una de las rutas del vino mas
importantes a nivel mundial.

Los restaurantes condecorados son: En el lugar 98,
Deckman’s En El Mogor, del increible Chef Drew
Deckman que es espectacular en la parrilla, este
restaurante esta ubicado en la Carretera Ensenada-
Tecate Km 85.5, San Antonio de las Minas, Valle
de Guadalupe; en el lugar 79, Laja, del Chef Yahir
Téllez, uno de los mas reconocidos desde hace varios
anos, su restaurante ubicado en Km 83, Tecate,
Vivienda Popular, en Ensenada; en el lugar 62 se
nombré Manzanilla, del Chef Benito Molina, uno
de los pioneros del movimiento gastronémico de
Baja California y de la creativa Chef Solange Muris,
este restaurante se encuentra en Blvd Teniente Azueta
139, Recinto Portuario, en Ensenada; y en el lugar

@revis!aunoAcom/nolxcias-sabotes-metropolilanos

40 Corazdn de Tierra, del Chef Diego Herndndez
Baquedano, uno de los cocineros mas respetados
del pais, su restaurante se encuentra en Rancho San
Marcos Toros Pintos S/N, Km 88, Francisco Zarco,
El Porvenir, Valle de Guadalupe.

La votacion se realizé tomando todos los votos desde
201322020y se calcularon los 100 mejores restaurantes
para otorgar los premios. Los Latin America’s 50
Best Restaurants 2021: Pasado y Futuro, son una
de las mdximas celebraciones de la industria
restaurantera y por ello es que el estado de Baja
California se congratula por estos cuatro galardones
obtenidos.

Ademas de los paisajes, la multiculturalidad, la Ruta
del Vino, la cerveza artesanal, |a naturaleza y la
cercania con la frontera, uno de los rubros mas
importantes y més destacados de los dltimos afios
es el gastronémico, ya que no s6lo es el talento de
sus chefs y el producto fresco, sino la experiencia
completa de sentarte en una mesa y vivir un momento
(nico.

== =Vianzanilla.

Publicidad: 55-1366-9455
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harcuteria de autor.

En Patagonia Parrilla de Campo.  rec: erardo Ambrosio

De herencia europea, la charcuterfa argentina se
caracteriza por su artesanal forma de produccion
de embutidos con sabores y texturas peculiares,
reflejo de diversas culturas de la Patagonia.

En Patagonia Parrilla de Campo se rinde culto a los
sabores a través de los embutidos, ya que son los
bésicos para celebrar, para “las juntadas”, como
se le dice a las reuniones en el sur del continente,
para compartir entre amigos y disfrutar de los grandes
momentos.

La charcuterfa argentina de Patagonia se caracteriza
por tener recetas de autor y por mezclar carnes,
por esta razon la carne de puerco se mezcla con
la de vaca, ya que en Argentina se tiene una gran
cultura gastronémica alrededor de este animal.
El resultado son chorizos con sabores muy genuinos,
al igual que las morcillas, salchichas de sangre
cocida con especias, condimentos, aporta magnesio
calcio y zinc.

Los embutidos madurados como el salame y las
bondiolas conservan los sabores de Jesds Marfa,
una ciudad del centro-norte de la provincia de
Cordoba, sitio de gran importancia internacional
por su Festival de Doma y Folklore; lugar que ha
inspirado al Chef Francisco del Piero, quien esta
al frente de la cocina de Patagonia Parrilla de
Campo, quien supervisa el perfecto proceso de
maduracion de los embutidos.

@revistaunu.corn/nmicias-sabores-me{romlilanos

La bondiola, o capocollo en italiano, se puede
encontrar en algunos platillos como los esparragos
al vermut. Este embutido junto al salame se maduran
en refrigeradores especiales con temperatura y
humedad controladas, para que la carne se fermente
con un cultivo de hongos para que surjan los sabores
tipicos argentinos.

Los chorizos se sirven a la parrilla, junto con las
morcillas y pueden ir acompaiiados de ensaladas
como la de frutos rojos con betabel huevo y aroma
de trufa o el chorizo glorificado con ensalada.

La oferta de charcuterfa en Patagonia se puede
disfrutar en las tipicas “picadas” para compartir,
complementadas con quesos y aceitunas, ideales
para disfrutar por las tardes acompafiadas de vermut,
0 bien para ver finales de futbol o celebrar con
amigos.

La bondiola se recomienda como finger food, sobre
un pan con algo de salsa de tomate y aceite de oliva
que resalte |a maduracion por 40 dias de esta
exquisita carne.

Patagonia ofrece un mena argentino, genuino y
honesto, con los sabores que rememoran los barrios
de Buenos Aires, las tardes de asado y el sabor de
los mejores vinos de la zona, listos para formar
parte de cualquier momento con amigos o familiares.

Patagonia Parrilla de Campo
se ubica en:

Campeche 345

Col. Condesa.

Conoce su mend en:
www.parrillapatagonia.com

PATAGONIA

PARRILLA DE CAMPOD

Publicidad: 55-1366-9455
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Recomendaciongs.

ULACLES, LOS TAMALES 100%
TOTO NACAS - Por: Millict Gonzilez.

Considerado el antiguo alimento de los reyes totonacas,
los palacles son sin duda uno de los platillos prehispanicos
mds imporlantes para la gastronomia papantleca, que se
caracteriza por la utilizacion de los productos locales
donde predominan los vegetales, las hierbas y el maiz.

El pdlacle o palacla, es una especie de lamal de masa
de maiz con manteca de cerdo, relleno de verdura cocida,
misma que va guisada en una salsa de tomate con ajonjoli
molido, pepila de calabaza lostada, chiles jalapefios, chile
chiltepin y caldo de frijol negro.

La salsa bafia el relleno de los pualacles, que se pueden
realizar con diversos ingredientes, sin embargo los mas
tradicionales llevan solamente calabaza, chayote, cilantro,
frijol y hoja santa. Ademas de ser una opcion de la gastronomia
prehispanica, es una buena opcidn para bajar el consumo
de carnes rojas o blancas.

Aunque se prepara en diversas regiones de Veracruz e
incluso Puebla, el pdlacle tiene un cardcter ceremonial,
y suelen comerse en fiestas patronales, Semana Santa,
Dia de Muertos o bien, durante las ceremonias de siembra
y cosecha en el campo.

Gracias al suelo fértil de la region de la Huasteca
Veracruzana y a la preservacion de las tradiciones culturales
y gastronémicas, hoy en dfa ain es muy com(n encontrar
diversos restauranles y hogares donde los pdlacles son
los protagonistas cada afio.

La preparaci6n es muy sencilla, se prepara la masa con
la manteca, agua y sal al guslo, se amasa hasla que quede
una consistencia uniforme y se deja reposar por 10
minutos. En otro refractario se pican finamente las
verduras sin cocer, junto con el cilantro, el frijol cocido
y la hoja santa. Posteriormenle se prepara la salsa licuando
el tomale, el ajonjoli, la pepita de calabaza, el caldo de
frijol y los chiles al gusto; se vierte esta salsa en las
verduras y se mezcla.

Después, en una hoja de platano se unta la masa y se
rellena de forma uniforme con nuestras verduras, para
finalmente sellar la masa con la hoja de platano y envolver
con la misma. Finalmente se acomodan los tamales en

una vaporera y se tapan con mas hojas de platano, y se VERACRUZ
deja a fuego por 1 hora y 15 minutos. GOBIERNO
DEL ESTADO

Sin lugar a dudas este platillo es solo un ejemplo de que
el estado de Veracruz posee una gran riqueza cultural y
gastronémica y a través de sus recetas milenarias es
como la regi6n del Totonacapan se manliene como una
de las culturas vivas mas importantes de México.

- SECTUR
N, Secrotariade
Turismo y Cultura

ME LLENA DE ORGULLO

@ revistauno.com/nolicias-sabores-metropolitanos 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 mas econdémica de distribuir y mas eficiente de
\ almacenar.

Medio ambiente

La lata es mas 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 mas eficiente y econémica.

Sabor Temperatura
El sabor de la cerveza no se ve afectodo Un estudio revel6 que la
4 si el envase es de vidrio o lata. lata se enfria més répido.
Es muy probable 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 lalata debido a su aroma. Y al estar en la mano,

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

Portabilidad

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

Cortesia - https://www.lacapitalcerveza.com/



Pestino Gastrondmico.

idera Guanajuato en [ _norutismo.

Por: Ana Galvén.

La Secretarfa de Turismo impulsa el enoturismo como
producto turistico de excelencia a través eventos de falla
internacional como VINUM Guanajuato, Conversatorio
de Turismo Enol6gico que celebra su 3ra. edicién en el
Vifiedo San Miguel, ubicado en el municipio de Comonfort.

Juan José Alvarez Brunel, secrelario de Turismo del estado
de Guanajuato, inauguré VINUM en presencia de Aldo
Mérquez Becerra, presidente de la Comision de Turismo
del Congreso del estado de Guanajuato; Claudio Santoyo
Cabello, alcalde de Comonfort; German Cervantes Vega,
alcalde de Salvatierra; Ana Maria Arias Aquirre, directora
de Vinotelia y organizadora del evento; y Elizabeth Vargas,
presidenta de la CANACO Ledn.

Esta edicion, que cumple todas las medidas sanitarias
emitidas por la Secretarfa de Salud, convocd a 100 personas,
enlre chefs, sommeliers, hoteleros, restauranteros, mezcaleros
r cocineras, de 35 bodegas de vino de Guanajuato, con
objetivo de brindar herramientas innovadoras, de disefio
y tecnoldgicas para ?enefar impacto en vifiedos, regiones,
proveeduria y toda la cadena de valor turistica.

“Guanajuato sigue creciendo, continia evolucionando en fa
vitivinicaltura y marca o rumbo en lema enoturismo, Debemos
enlender como ?1'0»';\’un'nm viene a hacer este molor de rec upe racion
en [a actividad economica del destine”

La 3ra. Edicién de VINUM -evento ganador del Premio
de Excelencia por su innovacion en la Feria de Internacional
de Turismo (FITUR), celebrado este afio en Madrid, Espafia
que se llevé a cabo hoy y concIuYe marana, se enriquece
con conferencias, charlas y talleres que abordan las
necesidades con respecto a la alianza enogastronémica
en las regiones del vino.

Los profesionales internacionales que exponen son:
José Félix Paniego, sommelier de Espafia; Gabriel Fidel,
consullor y asesor de organismos nacionales ¢ internacionales
de Argentina; Lucero Villagarcia, sommelier especialisla
en Pisco de Perd; y José Bahamonde, mercaddlogo de
Argentina.

@revistaunucom/noticias-sabmes-merropulilanos
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Duranle la inauguracion de VINUM, Aldo Mérquez, reconocio
el trabajo que se hace en Guanajualo en materia de
reactivacion econémica y posicionamiento del sector
turistico.
“Guanajuato fiene instalaciones de calidad de bodeaas y vinedas
Reconoz (o5 ambresarios vy dueh ”,,{Jf/ /4
eeonozeo a HJIJ rm/uv.,rnrn‘l/r ¥ duenas de hot }’m.\, /Jor nacer
merjam con Gohierno a /in de fosicionar a la enfidad con eventos
de Galla internacional. Cuenten con los d?/m/na‘;n (as) y con su
servidor frara lortalecer este seqmento aastrondmica y ecaliristico”,
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