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larta Editorial

Estimados lectores:

En este nimero les traemos:

@ La buena vida de Italia en la COMX. (4)

@ Conoces las Pacholas guanajuatenses. (8)

@ Descubre el mejor machete de arrachera. (10)
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Noticias lbocales.

A BUENA VIDA DE ITALIA EN LA CDMX.

Por; Marla Suverza L2

La sexy ltalia de los afios 60 se ha instalado en Ia colonia
Roma, especificamente en el interior de Marcello, un
hotspot donde se deleitan los sentidos. Su atmdsfera
sensual y llamativa es un regalo a la vista; su oferta
gastronémica y su sorprendente carta de coctelerfa estan
destinados a deleitar el paladar. En conjunto, estos factores
hacen de este restaurante el sitio ideal para disfrutar de
los piaceri della vita.

Amigos, familias y parejas pueden reunirse en Marcello,
donde los platillos estan inspirados en recetas italianas
a las que se les ha afiadido un togue moderno y Gnico
capaz de cautivar a todas las generaciones. Su Rotolo di
Lasagna, preparado con bolognesa, pomodoro, bechamel
de ricotta y mozzarella, es s6lo una de las deliciosas
opciones que pueden disfrutarse aqui.

La exquisitez de cada platillo que llega a la mesa del
comensal, ya sea pizza, pasta o plato fuerte, hace que
honrar la tradicion de la scarpetta sea demasiado facil:
al término de la comida se recoge la salsa restante en
el plato pasando un trozo de pan.

Disiruta de la terraza de este fresh italian bistrot.

En Marcello cada bocado ofrece un poco de la bella ltalia.
Sus cocteles y postres también son una deliciosa opcion
que puedes disfrutar en su terraza, donde disfrutaras del
aire libre y Ia vista de la Roma, para crear una gran experiencia.

La carta de vinos ofrece interesantes cosechas, varias de
ellas provenientes de bodegas italianas, aunque lambién
se pueden enconlrar sorprendentes etiquetas de otras
partes del mundo. Las opciones son amplias {anto para
los conocedores como para quienes se inician en este
universo.

El dinamismo de su carta de bebidas es otra raz6n para
visitar este hotspot, que constantemente renueva sus
platillos y cocteles para ofrecer siempre algo novedoso.
Los visitantes pueden encontrar mezclas clasicas y
preparaciones creadas especialmente para el restaurante,
todos elaborados con ingredientes de la mas alta calidad.

La joya de la corona es su gelato hecho al momento,
pensado especialmente para ser compartido. Su delicioso
sabor a pistacchio, su relleno de frutos secos y su inigualable
cremosidad te invitaran a pedir otro.

En Marcello cada elemento estd puesto para crear la
almdésfera perfecta para el disfrute. La combinacidn de
texturas con colores vibrantes y tonos neutros es la entrada
a un sitio que conjunta lo vintage y lo modemo de Italia.

MARCELL.

PIZZA. VINO. CAFE.

h' istauno.com/noticias-sabores-metropolitanos
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INOS BAJACALIFORNIANOS SON GALARDONES

EN MUNDUS VINI

La Secretarfa de Turismo de Baja California celebra
que la vinicola Casta de Vinos recibid tres galardones
en el concurso internacional Mundus Vini Spring
2023, el méds importante de Alemania y uno de los
mas reconocidos de Europa.

La competicion, celebrada durante febrero en Alemania,
reunio a 242 expertos en vino y criticos de 46 paises,
quienes, en varias catas a ciegas, evaluaron mas
de 7,500 vinos de todo el mundo.

El Valle de Guadalupe figur6 en la lista de galardonados
con medalla de oro fueron los vinos Casta Tinta
Mourvedre (2019) y Casta Tinta Cabernet Sauvignon
(2018); y con medalla de plata, se reconocio a la
etiqueta Cirio (2019).

Fundado por Meininger Verlag, MUNDUS VINI se
ha posicionado como uno de los concursos de la
industria vinicola mas importantes del mundo. Los
miles de vinos que se presentan afo con afio dan
testimonio de la importancia de este concurso en
Alemania y el resto del mundo.

El Secretario de Turismo de Baja California, Miguel
Aguiniga Rodriguez, destac la presencia del vino
bajacaliforniano en el certamen: “cada uno de los
reconocimientos son muy gratificantes para Baja
California, porque dan muestra del gran trabajo que
se realiza en nuestra region vinicola, que sigue
destacando entre las mejores del mundo, esta vez,
8[aggas a los expertos que participan en Mundus
int.

@revistauno.com/nohcms sabores-metropolitanos

Por: Margarita Aguilar.

MUNDUS Vini
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ONOCES LAS PACHOLAS GUANAJUATENSES?

Por: Ana Galvin.

(Guanajuato esta lleno de sabor en cada rincn. Los platillos
tradicionales del centro del pais nunca dejan de sorprendemos,
tal es el caso de las Pacholas ;habfas escuchado de ellas?

Antes que nada, la palabra "Pachola” proviene del nahuatl
“Pacholi” que significa tortilla, lo que nos da una primera
idea de este platillo. Se trata de una preparacion hecha
a base de carne molida, acompanada con guarniciones
como ensalada, arroz y/o frijoles.

Ahora que ya sabemos de donde viene el nombre, |as
Pacholas son una especie de tortilla hechas de carne
molida con chile y diversas especies. Se dice que este
platillo era consumido por los otomies del estado; razén
por la cudl, los vecinos de Jalisco y Michoacén suelen
compartir diversas versiones de Pacholas.

Por su parte, en Guanajuato las Pacholas se suelen consumir
a medio dia como parte de la comida local, y a diferencia
de las versiones de otros estados, éstas son dnicamente
de carne de res y chile ancho.

Como buena comida tradicional, es sencilla de preparar
y es sumamente deliciosa.

Guanajuato

Vive Grandes Historias

Secretana de Tusismo

@zeviszauno.com/noli::as-sahsres-metropolitanos

Pon atenci6n, que aqui te contamos cémo hacerlas.
Ingredientes:

e 6 chiles anchos desvenados

* 2 bolillos en trozos

* 1 laza de leche

* 1 kg carne molida de res

* % cucharadita de canela en polvo

e 1% cucharadita de clavo en polvo

1% cucharadita de orégano seco molido
» Sal al gusto

e Cantidad necesaria de aceite

A preparar las Pacholas...

Para comenzar, pon a remojar los chiles en agua hirviendo;
posteriormente, remoja los bolillos en la leche. Cuando
tengas estos dos ingredientes listos licua los chiles, la
canela, el clavo y el orégano con un poco de agua.

En un tazén, incorpora a la carne molida, la mezcla de
chiles. Sazona con sal y agrega los bolillos remojados.
Incorpora bien todos [0s ingredientes, y con la masa,
forma pequenias bolitas aplastadas para crear una especie
de tortilla delgada.

En un sartén con un poco de aceite, frie cada una de las
lortillas de carne hasta que estén completamente cocidas.
Finalmente, disfruta de tus pacholas acompaiiadas de
arroz, frijoles y una ensalada de lechuga.

Si no conocias esta tradicional receta guanajuatense,

jqué esperas para preparar y probar esta delicia! Disfruta

ﬂe los exquisitos platillos guanajuatenses y Vive Grandes
istorias.

Publicidad: 55-1366-9455
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Recomendaciones.

ESCUBRE EL MEJOR MACHETE DE ARRACHERA

DE LACDMX. o

Tortilla de recado negro preparada a mano, con dedicacion
y sin apuro; pico de gallo de manzana verde y chile giiero,
complementado con poro y apio; el infaltable queso oaxaca
derretido, la cremosidad del aguacate, el toque de la cebolla
cambray glaseada, los brotes de cilantro para darle un
toque fresco y Ia joya de |a corona: arrachera marinada;
para crear el Machete de Arrachera de Cobé Fusion Rooftop,
el nuevo hotspot de la Roma.

Eduardo Benitez, el chef encargado de crear esle delicioso
platillo, comenta que su inspiracién la encontrd en los
clasicos machetes de 1a colonia Guerrero. Su objetivo
fue crear un plato que mantuviera lo tradicional de esa
quesadilla gigante y al mismo tiempo agregarle un toque
capaz de ofrecer una nueva experiencia al paladar de
Sus comensales.

El resultado fue su Machete de Arrachera, que retoma el
recado negro —un ingrediente original de la zona de
Quintana Roo— para crear una tortilla que cobija al resto
de los ingredientes, una delicia para los amantes de la
cocina urbana, una creacion de Cobd, restaurante inspirado
en las tradiciones y la cultura mexa, particularmente en
la cultura maya.

“La combinaci6n de sabores es algo que no te esperas:
el toque picoso de la salsa macha con cacahuate, 1a sorpresa
de encontrarte un toque de manzana en una quesadilla
y, obviamente, la carne de primera calidad. Es una verdadera
explosion de sabores: dulce, salado, picoso. Eso es lo
que hace diferente a este machete de todos los demés”,
explica el chef.

Si el cremoso de aguacate que forma parte de este platillo
no fuera suficiente, Eduardo Benitez recomienda pedir
un guacamole. El que preparan en Cobd estd hecho a
base de un tatemado de chiles, cebolla y ajo, esta pasta
negra se mezcla con aguacate fresco, dando como resultado
una verdadera joya de la cocina mexicana.

Una cerveza siempre es una buena opcion gara compafiar
una quesadilla como esta, pero el chef de Cobé tiene otra
sugerencia: un Curandero, un coctel preparado a base
de mezcal, al que se le afade jugo de limdn amarillo, té
de manzanilla con crcuma y un toque de miel de abeja.

El Machete de Arrachera, el guacamole y el Curandero,
estdn listos para darle |a bienvenida a los visitantes de
Cobé. Este lugar es la casa de todos (“taanaj”, en maya),
donde mas que una comunidad, se busca que todos sean
parte de una familia (“otoch”) para vivir grandes momentos.

Cobé se encuentra en cerca de la Glorieta de las Cibeles,
uno de los puntos turisticos mas importantes de la CDMX
Sus comensales pueden conocer un poquito de nuestro
pais a través de su gastronomfa, coctelerfa y ambiente,
que integra elementos anceslrales de la cultura mayay
ofrece algo de la riqueza de Tulum.

@ ravistauno.com/nolicias-sabores-metropolilancs
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Pestino Gastrondmico.

RODUCTORES DE VINO NATURAL PRESENTAN

LA: 1RA. EDICION DE FERMENTE FEST.

Productores de vino natural de México y a nivel internacional
se reuniran el 14 y el 15 de abril en la primera edicion
de “Fermente Fest", evento a realizarse en el Distrito Soma
en San Miguel de Allende, Ciudad Patrimonio de la Humanidad.

En el stand de Guanajuato “Vive Grandes Historias”, en
Tianguis Turfstico en Ciudad de México, Francisco Javier
Valverde Polin, director General de Desarrollo Turistico
de la Secretaria de Turismo del Estado de Guanajuato,
en representacion de Juan José Alvarez Brunel, secretario
de Turismo, acompaii6 a Marcelo Castro Vera, fundador
de Fermente Fest, a dar los pormenores de este 1er.
Encuentro de productores.

Fermente Fest, primer festival de vino en su tipo en San
Miguel de Allende y el Estado de Guanajuato, es un evento
con costo que tendra la presencia de productores de
diferentes México y diferentes paises, productores de
combuchas, cervezas artesanales, hidromiel, conservas,
artesanos de productos naturales sin intervenciones
quimicas ni plasticos. Ademas, habra vendimia gastrondmica
tradicional y opciones veganas.

Este Festival del Vino Natural 2023 tiene los objetivos
“de dar a conocer el producto del vino natural y atraer
mds consumidores al Estado de Guanajuato, que San
Miguel de Allende se posicione como uno de los principales
destinos de las experiencias en vino natural del Estado
y del pafs, que el turismo de la ciudad tenga una actividad
alrededor del vino y que se convierta en uno de los principales
productos turisticos del estado”, apunt6 Castro Vera.

Un vino natural, dijo Marcelo, es regresar a la raiz; en
este sentido, el vino tiene 4 pilares: 1er. pilar, la uva debe
ser biodindmica, no intervenida con quimicos; 2do. pilar,
un vino natural debe de arrancar su fermentacion con
levadura salvaje, con una fermentacion espontanea, no
usar levadura preseleccionadas para iniciar la fermentacion
alcohdlica en el vino. 3er. pilar, un vino con minima o
nula intervencion, sin correcciones, es dejar expresar al
vino; 4to. pilar, tiene que ver con los sulfitos, que acta
como conservadores anadidos antes de embotellar, los
vinos naturales llevan una cantidad menor a los vinos
convencionales o sin agregar nada de sulfitos, explicé
Marcelo Castro.

El vino natural no es una moda, ya es una realidad que
la gente esta prefiriendo beber vino natural en México;
en Europa, Estados Unidos y Canada, el consumo de vino
natural crece exponencialmente dfa con dfa.

“Es un evento bonito, una fiesta cultural de respeto. En
este contaremos Ia historia de cémo se inici¢ el vino
desde hace 8 mil afios, como se ha hecho hace 200 afios
y como esta regresando el consumo de vino natural.

El vino natural no es un ente nuevo, lo que pasa con el
vino natural es que esta regresando”, reiter6 el fundador
de Fermente Fest.

fevistauno.com/noticias-sabores-metropolitanos

Por: Ana Gatvan

En el Estado de Guanajuato somos vanguardistas en la
modalidad de hacer vino, tenemos en la entidad 46 vifiedos
y somos el 4to. productor de vino nacional, resalt, el
director general de Desarrollo Turistico.
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