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iHacemos su sueno realidad!
Aproveche al maximo sus espacios

12 Meses
Sin interases

con tarjetas
participantes

IZMI

35 anos de experiencia,
Materiales de vanguardia
nacionales e imporiados,
Garantizamos el mejor
precio del mercado

Flete y colocacion jGralis!
en zona metropolitana
y de la Cd, de Mexico
Asesoria personalizada
en el diseho de su cocina

“Todas las cocinas mtegrales
con un 15% de descuento

Tel. 5360-1822

( Plaza Jardines San Mateo )

Alcanfores No. 60 Loc. F-5
Col Jardines de San Mateo
Naucalpan de Juarez, Edo. de México

javier.ortiz62@yahoo.com.mx
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ARU TOLEDO COMPARTE RECETA TRADICIONAL
PARA PREPARAR TAMALES. bt .

El Dia de la Candelaria, es el pretexto perfecto para preparar
y disfrutar de los tamales, un platillo muy tipico de nuestra
gastronomia que cobra relevancia.

Para esta fecha, La Oficina de Visitantes y Convenciones

de Guadalajara te comparte una receta especial de Maru

Lolad?,wla de las cocineras tradicionales mas importantes
e Jalisco.

Maru Toledo ha dedicado su vida a la investigacion y
rescate de la cocina ancestral jalisciense, publicando
mas de 20 libros sobre el lema. Con el proyeclo de Las
mujeres del Malz, Maru Toledo revive la tradicion culinaria
al recrear y compartir estas recetas en el espacio denominado
Santina de Covadonga junto a un grupo de mujeres indigenas
que han crecido entre la milpa y que entienden de manera
innata el maiz.

La gente que visita Santina de Covadonga, disfruta una
Eran variedad de tamales lanto dulces como salados.

n esta ocasion, la receta que Maru Toledo comparte es
una herencia de sus antepasados yucatecos.

Tamales de Maxcanu
Rinde 25 piezas. Tiempo de preparacién: 3 horas.
Ingredientes para la masa:

1.5 kg. de masa de maiz nixtamalizado.

125 gr. de pasta de achiole.

125 gr. de manleca de cerdo.

Sal fina al gusto.

4 hojas de platano.

Procedimiento:

Para la masa hay %ue mezclar todos los ingredientes.
Amasar y sazonar. Reservar hasta el momento de armar.
Las hojas de platano se utilizaran para el armado.

Ingredientes para el recado:
12 piezas de hoja de epazote.
6 dientes de ajo asado.
5 hojas orégano orejon asado.
1 cda. de pasta de achiote.
1 cdta. pimientas asadas.
1/2 cdta. comino asado.
1/2 cdla. de sal fina.
5 cdas. de jugo de naranja agria.

Moler todo y afiadir lentamente el jugo. Dejar secar para
obtener una pasta. Para utilizarla se hidrata en agua o caldo.

Ingredientes para el relleno:
Y kg de pollo sin hueso.
500 gr. pierna de cerdo.
750 ml. de agua.
Recado para tamal al guslo.
Masa para espesar el caldo.

@mislaum.comlnolicias—saboles-metropolilmms

Procedimiento:

El pollo y la carne de cerdo se ponen a cocer por separado
con sal y cebolla. Enseguida, se deshebran grueso. En
el agua se mezcla el recado y se pone al fuego hasta hervir,
y se sazona. La masa se diluye con caldo para tener un
alole muy espeso y sin grumos. Se afiade lentamente
la preparacion caliente y se mueve para evitar grumos.
Debe quedar tan espeso como mole para evilar que se
?élga del tamal y se usa a temperatura ambiente. Sazonar

nuevo.

Armado de tamal:

Cortar porciones de 20 x 20 cm de hoja de platano.
Remojarlas en agua muy caliente para suavizarlas.
Untar cada hoja con masa, colocar el relleno y doblar
como sobre.

Cocer al vapor 50 minutos y reposarlos por 10 minutos
antes de Servir.
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RESTAURANTES YUCATECOS EN LA GUIA
GASTRONOMICA DE MEXICO.  rorvicte v

Una vez mas, Yucatan brilla por su excelente gastronomia,
una razén més para visitar este hermoso estado y tener
la oportunidad de probar una exquisita cochinita pibil
€ON 50S Suaves aromas a naranja agria y achiote recién
salida del horno de tierra, o unos papadzules con ese
color verde suave de la pepila de calabaza yucateca y un
toque de chile habanero, acompanados de una fresca
agua de chaya o tal vez un pulpo maya asado a la lefia,
acompafiado de un puré de camote y como un toque final
un delicioso licor de Xtabenln, por dar algunos ejemplos.

El pasado lunes 24 de enero, se encontraron en Acapulco,
los representantes de siete restaurantes yucatecos que
fueron incluidos en la octava edicién de la Guia México
Gastronémico 2022, donde recibieron la placa conmemoraliva
de esta inclusion, como uno de los 250 grandes restaurantes
de nuestro pais que conforman este compendio, editado
por Culinaria Mexicana e impreso por Larousse Cocina,
que se ha convertido en un referente de lo mejor de la
gastronomia mexicana.

Publicados en estricto orden alfabético, los restaurantes
incluidos en esta Gufa fueron seleccionados por un Consejo

Votantes, compuesto por més de 60 periodistas gastronémicos,
sommeliers, empresarios y amantes de la culinaria mexicana.
A lo largo de un afio, todos ellos se dedicaron a viajar
por los diferentes estados de México para conocer las
diferentes propuestas culinarias.

Es asi, como Ixi'im en Chochold, Kinich en lzamal, La
Tradicion, Merci, Micaela Mar y Lefia, Néctar y Oliva
Enoteca en Mérida, engalanan Ia lista de restaurantes
de Yucatan integrados en esta importante Gufa.

Todos y cada uno de estos restaurantes forman parte de
la cadena gastronomica de Yucatdn y son s6lo una muestra
de la amplia oferta que en este se encuentra, desde cocina
tradicional, hasta la contemporanea, cocina de autor y
cocina fusi6n, donde los comensales disfrutan no s6lo
de una de las gastronomfas més exquisitas de México,
ademds, cada uno de ellos forma el escenario y ambiente
perfecto que hace el anclaje perfecto para tener grandes
momentos.

Cabe destacar que, a partir de esta edicion, la Boutique
de Negocios Responsables, en coordinacién con Larousse
Cocina y Culinaria Mexicana han comenzado a fomentar
los temas de sostenibilidad entre los 250 restaurantes
que forman parte de esta gufa, para hacer un esfuerzo en
conjunto y cumplir con los Objetivos de Desarrollo 2030
de la Organizacion de las Naciones Unidas.

La Guia México Gastrondmico: Los 250 restaurantes de
México 2022 puede adquirirse a partir del 1 de febrero
en las librerias de prestigio, asf como via virtual a través
de https://www.ellibrero.com/

@rcv|523Lno.com/nolx:1as-sa‘eoms-mclropohlanos
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GUANAJUATO ENRIQUECE Y FORTALECE EL

TURISMO ENOLOGICO.

El eslado de Guanajuato y la ciudad de Valladolid, Espafia,
poseen caracterfsticas similares en la estralegia de puesta
en valor de la cultura de vino, actividad en conslante
crecimiento que satisface fa demanda turistica que, actualmente,
busca experiencias en los vifiedos y bodegas.

En el marco de la Feria Internacional de Turismo (FITUR)
2022, en Madrid, Espafia, Juan José Alvarez Brunel,
secretario de Turismo del estado de Guanajuato, visitd
el Hotel Rural Pago de Trascasas, Bodegas Hijos de Félix
Salas, y Restaurante Bodegén el Ciervo, ubicados en la
provincia espafiola.

Esta visita cumplio el objelivo de tener acercamiento con
la Ruta de Vino de Cigales, escuchar y apreciar el desarrollo
de los proyectos integradores de la cadena de valor
vallisoletanos y traer al estado de Guanajuato una nueva
propuesta que enriquezca y fortalezca el turismo enolGgico
guanajuatense.

La actividad de producci6n de vino en el estado de Guanajualo
es fructifera dando pie a la oferta enoturistica creciente
ll_que se extiende en 8 municipios de la entidad: Dolores

idalgo C.L.N., San Miguel Allende, Comonfort, San Felipe,
Ledn, Salvatierra, San Francisco del Rincon y Guanajuato
capital, con una elaboracién de 1,240,000 litros de vino
destacando Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah, Malbec,
Cabermet Franc, Tempranillo, Nebbiolo, Sémillon, Chardonnay
y Sauvignon Blanc.

Asi como Guanajuato, Valladolid es un caso de éxito en
segmento enoluristico al contar con su Ruta de Vino definida,
ser parte de la Acevin (Asociacion de Ciudades del Vino
de Espana) e integrar a los prestadores de servicios y
productores locales que integran dicha colaboracion, la
cual conjunta recursos, productos y servicios que contribuyen
a generar experiencias (nicas para el turista que hoy
busca vivir experiencias memorables y al aire libre, mientras
disfruta de vinos de calidad.

Los turistas disfrutan de los 43 vifiedos guanajuatenses,
de los cuales, 20 ofertan actividades enoturisticas; y de
135 etiquetas que han obtenido 108 premios -por su
calidad- en concursos internacionales vitivinicolas.

El sector productivo y sobre todo el enoturismo, es respaldada
por Gobierno del Estado de Guanajuato mediante la “Ley
de Fomento a Ia Actividad Vitivinicola®, que fomenta,
promueve, difunde y fortalece al sector, y da certidumbre
a los inversionistas.

Ademas, en Guanajuato se crea el Cldster Vilivinicola,
el cual forma parte del Plan de Accion de Recuperacion
Econémica de Guanajuato, liderado por el Gobernador
Diego Sinhue Rodriguez Vallejo, considerando que el
vino guanajuatense no solo represente una industria de
comercializacion sino también se considere un producto
turistico, con el objetivo claro de lograr una recuperacién

@revis!auno.com/nulicias-sabores-metropolilanos

Por: Ana Galvén

econdmica en el sector Turistico y Agroalimentario en
el Estado.

W i

Guanajuato

23 ae

Publicidad: 55-1366-9455
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UNA FIESTA DE SABORES LLEGARA A PUERTO
VALLARTA CON LA PRIMERA EDICION DEL
VINOMA FEST ..o

El sdbado 19 de marzo serén los talleres denominados:
jPaladares a la obra!, los cuales seran 100% précticos
de cocina y maridaje, para desdpués disfrutar de 2 dias
de verbena. Ese mismo dfa y domingo 20 de marzo a
partir de las 3 de la tarde, todos los amantes del vino
podrén degustar las mejores eliquetas del pais y el
mejor arle culinario de la ciudad, asi como disfrutar de
espectaculos musicales durante el evento.

Puerto Vallarta se ha convertido en un referente a nivel
nacional e internacional para la realizacion de encuentros
gastrondmicos de gran nivel, por lo que Vinoma Fest
se suma a la extensa oferta de experiencias culinarias
para los viajeros que deciden cada afio visitar la perla
verde del Pacifico mexicano.

Puerto Vallarta es reconocida por su gran diversidad ; B B
gastronomica y la variada oferta de vinos nacionales e Para mayor informacion: hitps://vinomaest.com/

internacionales que tiene para maridar los platillos més
equuisitos en el destino; en este contexlo y en el marco
de los 500 aiios de la llegada del vino a nuestro pais, se
|levard a cabo del préximo 17 al 20 de marzo la primera
edicion del Vinoma Fest, una fiesta de sabores que enaltecera
ésta reconocida bebida.

Este festival serd Gnico en su tipo, pues ademas de reunir
amés de 40 bodegas y alrededor de 200 etiquetas mexicanas,
presentard una seleccién de 15 selectas propuestas
gastrondmicas de restaurantes de Puerto Vallarta, que
de la mano de reconocidos chefs y sommeliers, haran
Ias sugerencias del mejor maridaje para cada uno de los
vinos participantes.

Es importante destacar que lambién se realizard un congreso
formativo, que bajo el nombre de “La Tierra del Nuevo
Mundo”, reunira a profesionales de la industria, tales
como: en6logos, sommeliers, vinicultores y agrénomos,
gue comgpartiran con estudiantes, trabajadores de la industria

e |a hospitalidad y gastronomia, ademés de los amantes
de esta bebida, una serie de conferencias, conversatorios,
paneles y talleres especializados enfocados al maridaje
de cocina y vino.

La sede del Vinoma Fest serd en el Malecon de la Marina
de Puerto Vallarta, considerada una de las zonas mas
exclusivas del destino y tendré acceso libre para todos
los visitantes. Por su parle, el congreso formativo serd
en las instalaciones de la Estacion Gourmet de la Universidad
de Guadalajara, ubicado en la Preparatoria Regional Ignacio
Jacobo en Puerto Vallarta.

El programa inicia el jueves 17 de marzo con la ceremonia
de inauguracin, al dia siguiente el 18 de marzo a partir
de las 9:00 hrs. inicia el congreso formativo y las 20:00
hrs. la cena de gala que llevard por litulo: “Las Regiones
Vinicolas de México”.

@ revistauno.com/nolicias-sabores-metropolitanos Publicidad: 55-1366-9455
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Pestino Gastrondmico.

Pucrto a"arta.
Festnval del Ccvnchc Y Aguacl-nlc. Por: Giovanni Orteg.

El pasado mes de enero se realizard en Puerto Vallarta
la 11 edicidn del Festival del Ceviche y Aguachile, el cual
se ha convertido en una fradicion en este importante destino
turfstico. A partir de las 12:00 hrs. hasta las 19:00 hrs.,

en el Parque Lazaro Cardenas mas de 12 reslaurantes
ofrecieron exquisitas propuestas de eslos plalillos con
sabor a mar para el deleile de todos los comensales.

Este importante festival ofrece una experiencia culinaria
(inica para todos los asistentes que desean disfrutar de
exquisitos ceviches y aguachiles. Para esta edicion, tan
importante, participaron 12 restaurantes los cuales son:
28 Grados, Bonito, Chevichez, El Cevichito, Los Chabochas,
Los Toneles, Mariscos con Sabor Tomate MIS Caprichos,
Pinche Ceviche Adiclivo, Red Pez, Tarraya y Tuna

Cada uno de los restaurantes presentard lo mejor de sus
exquisitas recetas y con gran creatividad elaborardn en
conjunto mas de 40 diferentes variedades de ceviche y
guachile para el deleite de todos los comensales que
decidan pasar una tarde llena de sabores.

Ademds de la gran oferta gastron6mica, durante la 11
edicién del festival, se podran degustar de exquisilos
cocteles a base de Raicilla (bebida con Denominacién
de Origen Jalisciense desde el 2019), Mezcal y Tequila,
de la mano del reconocido mixélogo vallartense Dan
Rodriguez.

El ingreso al encuentro gastrondmico sera ?ratuito y para
toda la familia. Asimismo, se cuidaran de forma estricta
los protocolos sanitarios, por lo que se tendrd un aforo
maximo de 300 personas en el evento al mismo tiempo,
adicionalmente se contara con dos entradas donde se
tomaré la temperalura y se aplicar gel antibacterial, y
habrd 2 salidas para no saturar los accesos y asf evitar
una mayor concentracién de visilantes.

El personal de cada restaurante usard en todo momento
careta, cubrebocas y realizaré lavado de manos conti-
nuamente para sequir de esta manera los protocolos
sefalados por la Mesa de Salud Jalisciense para este
lipo de evento al aire libre.

Puerto Vallarta continda este 2022 ofreciendo los mejores
eventos gastronémicos de talla nacional e internacional,

que les brindan a los viajeros el poder vivir experiencias
innovadoras en un destino clido y amigable. Esta ciudad

continuara trabajando de forma estricta en aplicar los
Frglocolos sanitarios establecidos para la seguridad de
odos.

«'ﬁ‘da l‘

@revislaunuAcom/nolicias-sahores-maropolilanos

Publicidad: 55-1366-9455
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Aguascajienies! | CONEJO CHICHIMECA -

Es considerado un manjar exdtico y (Gnico en su tipo.

CALDO DE 0S50

- s

Esta botana consiste en un vaso de fruta con chile,
vinagre, cebolla y queso. Este tiene su origen
hace 50 afios, cuando el Seflor Bonllla inventaba
osta mezcia para un cliente en particular a quien
apodaban “El Os0”. Actuaimente es uno de los

impordibles si so visita Ledn,
.IA'!. _lg.go TORTA AHOGADA

La creacidn de este iconico platilio de la gastronomia
del estado, se le atribuye a un hombre apodado

“E1 Glero”, Un dia, al estar sirviendo una orden

30 lo cayd accidentalmente un birote en la olla en la
que tenia salsa. El comensal lejos de enojarse pidib al
“Gdero” le sirviera el pan tal cual, al degustaria le
encantd, La torta ahogada se compone de un birote
salado rellenc de trozos de camnitas de cerdo, ésta s
bafia en una salsa picante de [itomate condimentada

€ON 03PaCias.

e0e0

QUERETARO MOLE DE GUAJOLOTE

El Mole con Guajolote se distingue porque el sabor
de la came y o caldo del guajolote brindan al
mole un loque muy peculiar. En Amealco este guiso
€3 loda una tradicion, incluso, se lo dedica un
dia a la semana para preparario y disfrutario en los

“los martes de mole de guajolote”
_:séguré'%!é ZACAHUIL

El Zacahwil se elabora con maiz martajado.

Para of relleno e prepara una salsa de chile chino,
cascabel y especias; se le puede afladir came de polio,
puerco o guajolote; finalmente of tamal se cuece bajo
la tierra con lefia y pledras callentes. El platilio redne lo
mejor de la comida huasteca actual y tradicional, por lo
que degustario es toda una experiencia cultural

y gastrondmica.

flYeaZ#¥ | EL ASADO DE BODA

S e

Es un guiso de came de cerdo en un adobo especiado
con toques duices. Se relata que el Asado de Boda
tiene su origen en la época revolucionaria, cuando

i

oxtraordinario que hasta hoy dia esta en ol gusto de locales y turistas.






