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NOTICIAS LOCALES.

OTEL DEL CORONADO, UN PARAISO GASTRONOMICO
TOP 5: iLOS IMPERDIBLES DEL VERANO! 1t

Uno de los elementos primordiales para que un viaje se
vuelva memorable es, sin duda, la gastronomia. Por ello,
y con el fin de deleitar a los paladares més exigentes, el
Hotel del Coronado cuenta con una oferta gastronémica
digna de reyes. jConoce las cinco opciones imperdibles
del verano!

1.- Playa y tacos - La combinacién perfecta:

El restaurante Beach & Taco Shack, justo a orillas del mar,

cuenta con los mejores tacos de pescado de la isla de

Coronado. Es el lugar sofiado para disfrutar del verano

gon un coctel tropical, un tarro de cerveza fria o una copa
g vino.

2.- Mercado y pizzeria locales:

ENO Market & Pizzeria ofrece dos experiencias locales
ideales para foodies. Por un lado, en ENO Market los
viajeros pueden adquirir café, pasteles recién hechos y
séndwiches para |levar. En tanto, ENO Pizzeria es un lugar
intimo para compartir pizzas rusticas artesanales en medio
de un bello patio. El lugar también ofrece cocteleria y
vinos de la casa.

3.- Verano refrescante:

El Hotel del Coronado cuenta con su propia heladerfa,
donde los huéspedes pueden probar helados gourmet
y paletas heladas hechas a mano.

4.- Bar, juegos y cerveza artesanal:

Ubicado al interior del edificio de lavanderia, bellamente
restaurado, The Laundry Pub cuenta con un bar de la
década de 1880, con ladrillos originales, techos abovedados
y el primer sistema transportador de la lavanderfa sobre
pisos de madera restaurados. Es excelente para deleitarse
con una comida clasica de pub, como hamburguesas y
La cggl\lleza artesanal local, mientras se juega una partida

e billar.

5.- Atardecer entre amigos:

Ademas, a partir de julio, abrira Sun Deck para disfrutar
de ricos bocadillos y deliciosos cocteles artesanales,
junto a acogedoras fogatas. Contard con increfbles vistas
de las puestas de sol més bellas de la costa oeste.
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iHacemos su sueno realidad!

Aproveche al maximo sus espacios

con tarjetas
participantes

35 anos de experiencia.
Materiales de vanguardia
nacionales e importados.
Garantizamos el mejor
precio del mercado.

Flete y colocacion jGratis!
€n zona metropolitana
y.de la Cd. de México.
Asesoria personalizada

en el diseno de su cocina.
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“Todas las cocinas integrales
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




DE PORTADA.

EXICO GANA HISTORICO TERCER LUGAR EN
EL BOCUSE D'OR AMERICAS o voous s

En un logro histérico para la gastronomia nacional, el
equipo mexicano liderado por el Chef Marcelo Hisaki se
ha adjudicado la medalla de bronce en el prestigioso
Bocuse d'Or Américas, la competencia culinaria mas
importante del mundo, que contd con la participacion
de equipos de nueve paises del continente americano.

La hazafa culinaria fue protagonizada por Hisaki y su
talentosa aprendiz, Cecilia Palma, del aclamado Restaurante
Amores en Tecate, Baja California, quienes hicieron un
homenaje a las raices y productos locales de México en
cada uno de sus platillos.

Con este tercer puesto en el Bocuse d'Or Américas celebrado
en Nueva Orleans, el equipo mexicano asegurd su boleto
para la Gran Final del certamen internacional, que tendrd
lugar en Lyon, Francia, en enero de 2025.

El Secretario de Turismo de Baja California, Miguel Aguifiiga
Rodriguez, expreso: “Desde la Secretarfa de Turismo
felicitamos al Chef Marcelo Hisaki y a todo el equipo
por este merecido logro. Este reconocimiento no solo
destaca la pasion y el talento de nuestros chefs, sino
que resalta la gran riqueza de nuestra gastronomia y la
diversidad de nuestro estado”.

El equipo fue guiado por el Chef Diego Vargas de Restaurante
Puerta Norte, quien fungié como coach, y contd con la
direccion del prestigioso Chef Carlos Gaytan como presidente
del equipo nacional.

El estado de Luisiana fue el protagonista de esta edicion
del Bocuse d'Or Américas y el objetivo fue resaltar los
productos locales y embleméticos de la region anfitriona.
Por esta razon, el equipo de México tuvo que utilizar costillar
de jabali, chorizo o salchicha de caiman y sémola.

El Bocuse d'Or Américas ha servido como una plataforma
para demostrar la riqueza y diversidad de la cocina mexicana,
y con este reconocimiento, se refuerza la posicion de
Baja California como un destino gastronémico innovador
en México.

El Restaurante Amores, dirigido por los chefs Marcelo
Hisaki y Reyna Venegas, ha sido recientemente incluido en
las Recomendaciones de la Guia Michelin, ademés de ser
galardonado con el Servicio Award por la prestigiosa Guia.

Cada visita al Restaurante Amores es una experiencia dnica,
desde el servicio y hospitalidad, hasta las opciones de
men( que incorporan ingredientes locales del dia, ofreciendo
una sorpresa en cada plato.

Este triunfo en el Bocuse d'Or Américas fortalece a la cocina
bajacaliforniana como una de las mds sobresalientes
del afs, gracias a su riqueza agropecuaria, su cercanfa al
mar, su industria vinicola y su creciente escena gastronémica
de vanguardia.

@revistauno.com/noticias-sabores—metropolitanos







EVENTOS ESpPecCIALES.

ECANTOS VINICOLA PRESENTA EL EVENTO

DE LA BOTA 2024.

Decantos Vinicola esta lista para compartir este 9no Aniversario
junto a clientes, proveedores, amigos y equipo de trabajo.
Este evento sera una oportunidad imperdible para recorrer
la vinicola viviendo una experiencia tnica. En el drea de
producci6n, habitualmente se aprecia el mecanismo de
elaboracion por decantacion o gravedad que refleja el
lrabajo cotidiano (sin presencia de bombas mecdnicas)
y la filosofia de Decantos Vinicola para la elaboracion
de sus vinos monovarietales, desde el inicio hasta la etapa
de embotellado final.

Pero para esta edicién, la cava subterrdnea de vinificacién
sera intervenida por las artistas plésticas locales: Gyna
Romo, Silvia Chévez, Lizeth Guiza, Rebeca Martinez, Maria
Dolores, Claudia Cota z Francisco Navarro. Sus obras
serdn parte de una exhibicién denominada La fiesta y el
vino en Ia cual el pablico podré realizar un recorrido en
lres elapas distintas. Dos espacios (el primero acercando
al visitante al tema de los procesos y aromas del vino),
la exposicién pldstica cuyas piezas estarén a la venta y
un (ltimo espacio que recreard la naturaleza de manera
creativa, mediante una instalacion sensorial.

Laexposicion llamada “La fiesta y el vino" serd una experiencia
que permaneceré disponible para el piblico visitante que
realice los recorridos el dia del evento, pero también
durante todo el mes de Agosto 2024,

Pos: Fernanda GarciajSinCom

LA BOTA. : . '

UN SIGLO DE TRADICION ESPANOLA, SIMBOLO DEL EVENTO:
La bota artesanal personalizada, con disefio artistico representa
ya un icono del evento, confeccionada en cuero cosido
con un litro de vino en su interior la recibe cada uno de
los asistentes, como un obsequio de coleccion. Una manera
de conectar con esta fiesta, el ambiente de una noche de
verano y de recanocer este elemento artesanal de la cultura
espanola, aln presente en nuestros dias y que se ha
preservado como tradicion.

Alonso Granados, enélogo y socio fundador de Decantos
Vinicola, se formé en la Universidad de La Rioja, Espaia
y conocio esta tradicion en las Fiestas de San Fermin
de Pamplona. Asegura que el vino que se obsequiaréd en
las botas (cuyas caracteristicas y mezcla sorprenderédn
a los invitados) se mantendré fresco y listo para ser
disfrutado en el marco de un paisaje inigualable en el
Valle de Guadalupe, en Ensenada

EL HOMENAJE A LA GASTRONOMIA Y EL INGREDIENTE LOCAL:
Ensenada se extiende por 125 kildmetros abajo de la
Peninsula de Baja California, en México.
La ciudad costera es morada del 2do puerto nacional mas
importante, conectando en una gran red a més de 68
puertos instalados en 28 paises alrededor del mundo.
(oW
Decantos Vinicola b
Celebrara su M
9no. Aniversario W

el sdbado
20 dejuliodel2024 DECANTOS
VINIiCcOLA

Publicidad: 55-1366-9455
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RECOMENDACIONES.

ELICIAS COSTERAS: EXPLORA LA GASTRONOMIA

UNICA DE NAYARIT.

La gastronomia de Nayarit sobresale a nivel internacional
por su extraordinaria diversidad, sabor y tradicion. Ha
ganado un reconocimiento significativo en los Ultimos
anos gracias a sus deliciosos platillos emblematicos que
conquistan a todos los paladares.

Debido a su exlensa costa, la gastronomia de Nayarit se
destaca por su amplia variedad de platillos a base de
mariscos y pescados frescos.

La riqueza de Nayarit no solo se define por sus impresionantes
paisajes naturales, destinos de sol y playa, y la calidez
de su gente, la variada gastronomfa también contribuye
a que este estado sea uno de los favoritos, tanto para el
turismo nacional como internacional. Con una abundancia
de mariscos frescos, frutas tropicales y una fusion de
sabores que combina influencias indigenas, espafiolas
y africanas, estos platillos son una verdadera fiesta para
los sentidos.

NAYARIT

o < @ visithnayarit.travel

@ revistauno.com/nolicias-sabores-metropolitanos

Por: Dana Sanchez/mm

Tejuino

Chicharrén de pescado

Publicidad: 55-1366-9455






DeSTINO GASTRONOMICO.

OLI COCINA DE ORIGEN, ESTRELLA DE LA

COCINA NORESTENSE.

Explorando la herencia gastronémica del noreste de México
a través de sus sabores, cultura y tradicion, KOLI Cocina
de Origen es un concepto gastronomico ubicado en Nuevo
Ledn, galardonado con una Estrella Michelin.

Creado por los hermanos Rivera-Rio —Rodrigo, Patricio
y Danigl—, KOLI ofrece un mend degustacion de 13 tiempos
cuyo eje consiste en refiejar la historia culinaria de Nuevo
Ledn, gracias a ello, la Guia Michelin cataloga a este
singular concepto como el restaurante que encarna mejor
la nueva cara de la cocina norestense.

Mas que una comida, en KOLI se degustan experiencias
Gnicas donde la tradicidn y la historia de Nuevo Le6n se
dan cita, creando una cocina que combina “creatividad,
espiritu ladico e intensidad”, describe la prestigiosa guia
gastronomica. Esta propuesta toma como referencia
elementos culturales de la regidn, los ingredientes locales,
asi como las tradiciones de los antiguos pobladores como
los Hualahuises, Guachichiles, Sefarditas y Tlaxcaltecas.

Es asi que KOLI, un término que en nahuatl significa
“herencia”, se enorgullece de los sabores originarios del
Noreste Mexicano, creando platillos que no sélo reflejan
la cocina de origen, sino también la historia del estado con
su pasado industrial y su presente de negocios. Un concepto
Unico en su tipo que es el resultado de la union de la técnica
de Rodrigo, Daniel y Patricio: chef, repostero y maitre.

revistauno.com/noticias-sabores metropolitanos

Por: AleLom/mm

s A 5T -

Impulsados por crear el restaurante de sus suenos, tras
sortear experiencias amargas en el émbito restaurantero,
los hermanos Rivera-Rio abrieron en 2015 este restaurante
que integra nuevos esquemas laborales basados en lo
que ellos llaman los 7 mandamientos:

* Cocina: simple y potente, enfoque en productos y técnica
e Comunidad: més clientes, mas amigos

 E| equipo: somos una familia

* E| protagonista: la comida

* Koli es una extension de nuestra casa

* Mi motor es el producto, mi responsabilidad su
perseverancia

* Todos los platillos conllevan una historia que representa
una expresion y refleja nuestra creatividad.

El estudio y esmero que los hermanos Rivera-Rio ponen
en cada plato los han hecho acreedores de Una Estrella
Michelin, reconocimiento que la guia otorga a aquellos
restaurantes con una cocina de gran nivel:

“El orgullo por las tradiciones y los ingredientes locales
se hace patente a lo largo de un men degustacion entendido
COMO una experiencia inmersiva, ya sea en el lechén con
mole neolonés, 0 ya en |a versién excepcionalmente tierna
y creativa del cabrito con ciruela y foie gras. Sus estudiados
{ntar{dajes de cacteles, con 0 sin alcohol, son un acierto
ofal".

Ademés de obtener Una Estrella, la Guia Michelin también
otorgd el premio Michelin Cocktail Award (Cdcteles
Excepcionales) a Felipe Acevedo.

Visita KOLI Cocina de Origen, ubicado en Rio Amazonas
225 ote, Colonia Del Valle, 66220, Monterrey, N.L.

Publicidad: 55-1366-9455
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