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NOTICIAS LOCALES

SPACIOS GASTRONOMICOS EN:

VALLE DE BRAVO.

Valle de Bravo no solo es un destino de bellezas naturales
y actividades de aventura, también es un lugar con una
gran propuesta gastronémica que refleja su espiritu acogedor
y su conexion con la naturaleza. Su escena culinaria combina
la creatividad de chefs reconocidos con la riqueza de los
productos locales, ofreciendo platillos que celebran los
sabores de temporada y las tradiciones mexicanas en
ambientes llenos de encanto.

La Machinhuepa e recibe con un ambiente calido y
artesanal. Lo que empez6 como una pequenia cafeleria
y pastelerfa se ha convertido en un rincon ideal para
disfrutar. Su compromiso con los productos locales y
organicos se refleja en cada bocado.

Un desayuno en contacto con la naturaleza, Solar, paraiso
ladico es el lugar perfecto. En su jardin de mas de cinco
mil metros cuadrados, rodeado de arboles y espacios
para jugar.

Un ambiente relajado con un toque italiano, Restaurante
Piola es la opcion ideal. Es el punto de encuentro perfecto
para amigos y familias.

Choklat, un espacio que fusiona el encanto local con
los auténticos sabores italianos. Su pasta casera y postres
irresistibles hacen de este restaurante una joya para
disfrutar una tarde relajada frente al Jardin Central.
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Por: César Robles Bueno | m-m

En UMO Grill, el fuego es protagonista. Este restaurante
combina técnicas de ahumado lento con lena de la regidn
para crear platillos como el Tataki de attin (en realidad,
sandia ahumada). Un lugar imperdible para los amantes
de los sabores intensos y auténticos.

Un toque oriental, Sushi Oshi te espera con una cocina
japonesa tradicional. Disfruta de rollos naturales, horneados
0 empanizados, ademas de platillos como yakimeshi,
sashimi 0 salmon al estilo de la casa. Sus lragos con y
sin alcohol complementan una velada perfecta.

Més alla de su inigualable oferta gastronémica, Valle de
Bravo es un destino con encanto natural. Entre verdes
paisajes, actividades de aventura, experiencias wellness
y su icénico lago, cada visita se convierte en un viaje de
conexion con los sentidos.

Ya sea degustando un desayuno entre el paisaje boscoso,
una comida con vistas al pueblo o una cena en alguna
terraza, Valle de Bravo invita a disfrutar, saborear y volver
siempre.
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GRAN FESTIVAL GASTRONOMICO | COMALA

VUELVE A ENCENDER SU COMAL.

Entre calles blancas, portales llenos de historia y el imponente
Volcén de Fuego como escenario, Comala se prepara para
vivir nuevamente una de sus celebraciones més deliciosas:
el Festival Nacional Gastronémico Comal de Fuego, que
en su sequnda edicion se llevaréd a cabo en el corazon
de este Pueblo Magico.

Durante cuatro dias, 32 cocineras y cocineros rurales,
uno por cada estado de la Republica, se dardn cita para
compartir los sabores que narran Ia historia de México.
Recetas heredadas de generacion en generacion, técnicas
ancestrales y productos locales se unirdn en un encuentro
que honra la cocina como un acto de identidad, memoria
y comunidad.

El jardin principal de Comala y el Teatro del Pueblo se
transformarén una gran sede gastronémica y cultural,
donde el aroma del maiz, los chiles y los guisos al fuego
convivird con expresiones artisticas y musica tradicional.
Como parte de esta experiencia, se llevard a cabo una
Cena Maridaje a cargo de Mujeres del Fuego, anfitrionas
de este festival que celebra el papel de las mujeres como
guardianas del conocimiento culinario.

@revistauno,com/noticias—saboresfmetropolilanos

Pov: Lawra Lanuza | M-m

Impulsado por la Subsecretarfa de Turismo de Colima y
el Gobierno Municipal de Comala, Comal de Fuego no
s6lo es un festival gastrondmico, sino una plataforma
para reconocer y preservar la cocina tradicional mexicana.

Comala, conocido como el Pueblo Blanco de América,
es un referente culinario en México. Su riqueza gastrondmica
se expresa en platillos emblematicos como el tatemado,
cocinado lentamente al fuego, ?/ en sus tradicionales
ponches de frutas, sabores que forman parte de la vida
cotidiana y festiva del destino. Enclavado en las faldas
del volcan, este Pueblo Mégico ha sabido mantener viva
su cocina como una forma de resistencia cultural y orgullo
colectivo.

Comala abre sus puertas para celebrar el sabor, la tradicion
y el orgullo de un pafs, reafirmando que en este Pueblo
Mégico, el fuego no sélo cocina: da identidad.
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EVeNTOS ESPeCIALES.

FERIA DEL LIMON DE TECOMAN.

El limén es mucho més que un simple citrico en México:
€s un ingrediente esencial en nuestra gastronomia, capaz
de transformar cualquier platillo o bebida en todo un manjar.
Desde aderezar caldos y ensaladas hasla realzar el sabor
de carnes y mariscos, su presencia es casi imprescindible
en la cocina mexicana. También refresca aguas, tés y
cocteles, e incluso destaca en aceites esenciales. Y aunque
el limdn es protagonista en todo el pais, no todos son
iguales: los cultivados en las tierras fértiles de Colima
sobresalen por su jugosidad, calidad y sabor, siendo
Tecomén una de las regiones con mayor produccion y
reconocimiento por la excelencia de sus frutos.

Esa riqueza agricola se celebra a lo grande en la Feria
del Limon de Tecoman 2026, una de las fiestas mas
embleméticas del estado. En ella, tradicion, cultura,
deporte, misica y gastronomia se encuentran en un solo
lugar para brindar un ambiente familiar y festivo que
refleja el orgullo de una tierra ligada al campo y a sus
sabores.

Por: Laura Lanuza | m-m

Visitar Tecomén durante la Feria del Limdn es vivir una
celebracion auténtica con alegria y sabor, donde el campo,
la cultura y la hospitalidad colimense son los anfitriones.
El plan perfecto tiene aroma a citrico, masica y mesas
llenas de delicias locales. La invitacion esta hecha: ven
a disfrutar la Feria del Lim6n y descubre por qué Tecoman
es tierra de grandes frutos y grandes fiestas.
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RBECOMENDACIONES.

L ELIXIR VERDE DE METEPEC, EDO. DE MEXICO.
LA GARANONA.

Reconocido internacionalmente por sus Arboles de la Vida
Kllpor su tradicional chorizo verde, el Pueblo Magico de

iefepec guarda también una de las bebidas mas embleméticas
del Estado de México. La Garafiona es un licor artesanal
de intenso color verde, elaborado con mas de catorce
hierbas. Con casi un siglo de historia y un aura envuelta
en misticismo, esta bebida representativa se ha convertido
en un simbolo local.

Ahora, con |a proxima apertura del restaurante Casa Félix
en 2026, |a Garafiona tomara un nuevo protagonismo
como parte de su mision de rescatar ingredientes y sabores
originarios.

¢Qué es la Garafiona?

La Garafiona es un licor de hierbas de color verde brillante,
preparado con una mezcla de hierbas, entre ellas hierbabuena,
cedrdn, manzanilla, ruda, apio y olras plantas tradicionales,
maceradas en alcohol y endulzadas con miel o azdcar.
El resultado es una bebida de sabor herbal y aromético,
con notas ligeramente dulces y amargas a la vez.
Tradicionalmente se sirve en pequenos vasos, aunque
lambién se prepara como aperitivo.

Origen e historia

La Garafiona tiene sus raices en 1932, con la fundacion
del bar 2 de Abril, que se convirtio en la cuna de esta
bebida emblemética. Desde entonces, Ia receta ha sido
resguardada como un secreto familiar, transmitida de
generacidn en generacion.

El nombre “Garariona" tiene connotaciones vinculadas
con vigor y potencia. Se dice que quien la toma se convierte
en un “garanion”, es decir, un semental vigoroso, lo que
alude a sus supuestas propiedades estimulantes y afrodisiacas.

La Garariona en Casa Félix: tradicion y sabor reinventados.
Consciente del valor cultural y patrimonial de esta bebida,
Casa Félix ha decidido incluir la Garafona en su propuesta
gastronomica. El restaurante pretende rescatar productos
tradicionales mexicanos, dandoles un espacio en recetas
modernas coma cdcteles, maridajes y reinterpretaciones.
La intencién es que la bebida no solo evoque nostalgia
y raices, Sino que se convierta en un puente entre tradicion
y contemporaneidad.
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DeSTINO GASTRONOMICO.

ELICIAS COSTERAS: LOS MARISCOS MAS RICOS

DE NAYARIT.

Los platillos infalibles son los mariscos, por ser una opeion
deliciosa, saludable y accesible en casi todo el pals, en
especial en los destinos de playa como los que posee
Nayarit. Aunque algunos de los manjares mas populares
en la entidad son los ostiones, €l pescado y el pulpo,
existen otros igual de exquisitos que todos deberfan probar.

Camarones a la cora:

Facil de hacer, ricos y econémicos. Nada mejor para iniciar
esta lista que un exquisito platillo del Pacifico mexicano.
Los camarones a la cora o estilo Nayarit son uno de los
imperdibles, pero lo mejor de todo es que se necesitan
pocos ingredientes para prepararlos.

Estos mariscos son faciles de encontrar en los restaurantes,
&aélapas y marisquerf(as de la costa nayarita, el Pueblo

gico Amatlén de Cafias y otros puntos de todo el estado.

Ceviche de botete:

;Antojo de ceviche? Existe una receta especial de este
popular platilio costero, que incluye un pez “exdlico”.
Se trata del botete, una especie colorida de la familia del
pez globo, pero sin el veneno o riesgo que tiene este para
la salud de quien lo consume. Habita en rios y lagunas
costeras, especialmente en manglares y aguas poco profundas.
Para prepararlo, ya sea en restaurantes o en casa, 10s
nayaritas prefieren comprarlo ya limpios en filetes en
los mercados populares.

Pescado zarandeado:

Para cerrar las recomendaciones, estd el pescado zarandeado,

un plato tipico de Riviera Nayarit. Su origen se remonta
a la época prehispanica, principalmente a la Isla de
Mexcaltitan, un pequerio poblado pesquero colorido y
tranquilo ubicado en medio del rio Santiago, en el municipio
de Ixcuintla.

Por: Albzric Zérate | mem
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