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NOTICIAS LOCALES

UEVA SUCURSAL | BREWERS TALLER
EXPERIMENTAL, EN LA ROMA SUR-- et sosar 530

En |a esquina mas bonita de la Roma Sur, en Bajio 287,
se encuentra Brewers Taller Experimental, una cafeterfa
de café de especialidad que el pasado mes de marzo
abri6 las puertas de su nueva sucursal. Con un concepto
abierto, donde Ia iluminacion es protagonista, este espacio
estd pensado para quienes disfrutan compartir una taza
de café en un ambiente libre de juicios, rompiendo fas
barreras que a veces existen en las cafeterias de especialidad,
con un (nico propadsito: disfrutar.

En esta cafeterfa, las bebidas experimentales que se preparan
son 1an especiales y poco convencionales como su historia.
Brewers nacié como una especie de club dentro de una
lienda de tenis, comenzando su trayectoria a principios
de 2023. Seis meses después, creci6 y abrié su primera
sucursal en la Roma Sur, marcando una nueva etapa.
Hoy, en 2026, ¢l proyecto continta expandiéndose con
esta nueva aperlura.

La propuesta sorprende con combinaciones tanto tradicionales
como inesperadas, que van desde malleadas hasta bebidas
con ingredientes como pepinillos encurtidos, pensadas
para ampliar la experiencia del paladar, asf como su
famoso mole, que se ha consolidado como el platillo
estrella del mend.

Fuera de su oferta gastronémica, el proyecto propone
distintas experiencias que van desde cursos y degustaciones
de café hasta talleres de pintura, encuentros sociales y
clases de cocina, consolidandose como un espacio vivo
de intercambio y aprendizaje.

Bajo esta visién, Brewers ha construido una comunidad
en la que no solo habita un espacio, sino que participa
activamente en el bienestar y desarrollo de la colonia,
creando un Punto de encuentro donde convergen la
comunidad, la creatividad y el conocimiento.

@rcustjuw.;m/n oticias-sabores-metropolitanos

Publicidad | saborssmetrop@ravistauno. com



1953493 0IBNNNY

3aiN NIT3IHOIN




D RORTA DA

ESCUBRE EL ORIGEN DEL “SUSHI

SINALOENSE”

Conocido popularmente como sushi culichi o simplemente
suchi, este estilo representa una fusion culinaria que
toma como base el sushi japonés y lo adapta con ingredientes,
técnicas y sabores locales. Lejos de la preparacion minimalista
que distingue a este platillo en su forma clésica, en Sinaloa
surgi6 una reinterpretacion que hoy forma parte de la escena
gastrondmica de la region.

El origen del sushi se remonta a China alrededor del afio
2000 a.C., cuando se utilizaba arroz fermentado para
conservar el pescado por més tiempo y este se desechaba
al finalizar el proceso. Hacia el siglo VIl d.C. esta preparacion
llegé a Japon, donde comenzo a consumirse junto con
el arroz, mariscos frescos y algunos complementos.

Con el tiempo, el sushi gan6 popularidad en la capital
del estado. Actualmente, es comin encontrar carretas
de sushi por toda la ciudad, donde se prepara al momento
y se disfruta como una opcion de comida callejera, tan
habitual como los tacos.

A diferencia del sushi japonés, que busca equilibrio y
simplicidad, el estilo sinalognse suele ser mds “monchoso”:
cremoso, abundante, picante y con sabores mas intensos.

Uno de los ejemplos mas conocidos es el rollo Mar y
Tierra, que combina camardn con carne de res. Segan
historias populares en Culiacén, este platillo surgio
cuando un cliente pidi6 sushi sin pescado crudo. Los
cocineros improvisaron y dieron origen a una mezcla
que con el tiempo se convirti6 en uno de los grandes
clasicos.

Esta combinaci6n de influencias culinarias muestra como
la gastronomia puede transformarse y adaptarse a nuevos
contextos culturales. En Sinaloa, el sushi adoptd una
identidad propia que se ha convertido en una de las
expresiones mas representativas de su cocina.

@revistauno,com/no!icias—saboresfmelropolilanos

Pov: Maviana Fewndndez | m-m
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EVENTOS ESpeciaLes.

ON SEIS PREMIOS EN LOS “FOOD AND TRAVEL

AWARDS” TRIUNFA JALISCO.

Para posicionar a Jalisco como referente de hospitalidad

e innovacion en el Paclifico mexicano, por primera vez
albergo los “Food and Travel Reader Awards®, y arraso
con seis premios.

El Gobierno del Estado, a través de la Secretaria de Turismo,
recibid la décima edicién en el Centro Internacional de
Convenciones de Puerto Vallarta, recinto que albergd a
350 invitados en una gala con lo mas destacado de la
idn(iustr‘ia hotelera, restaurantera,y de servicios turfsticos

el pals.

De los premios obtenidos por el estado, Guadalajara sumé
tres con Hueso, Alcalde y El Gallo Altanero; Puerto Vallarta
fue reconocido por Canopy River Park como mejor propuesta
turistica sostenible, y Jalisco destac6 con Four Seasons
Resort Tamarindo como mejor resort de playa, ademas
Alan por el Mundo como mejor creador de contenido turfstico.

Para la edicion, 48 panelistas especializados en la industria,
en conjunto con el consejo editorial de Food and Travel
México, seleccionaron a los nominados en 32 categorias,
lo que fortalecid el rigor del proceso.

FOUR SEASONS REsoRT
. TAMARINDO JALISCO

)

@revistauno.com/noliciasfsabores—metmpolitanos

Por: Nancy Guzman | Med-1g

En dicho contexto, Jalisco y Puerto Vallarta, consolidan
su posicionamiento y estdndares de calidad como sede
de encuentros clave del sector. Las celebraciones previas
contaron con la participacion de reconocidos chefs y
especialistas de la escena gastronémica de Puerto Vallarta.

L GALLO ALTANERO
GUADNAJARA
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Durante la apertura de |a premiacion, Michelle Fridman,
Secretaria de Turismo de Jalisco, destaco la diversidad
de la oferta gastronoémica de Puerto Vallarta y la proyeccion
del talento nacional.

La décima edicion de los “Food and Travel Reader Awards®,
reafirma la capacidad de Jalisco para albergar encuentros
de alcance nacional y fortalecer su presencia dentro de
la industria turfstica.

Este tipo de plataformas permiten visibilizar la oferta del
estado, impulsar a sus actores clave y consolidar su
posicionamiento como uno de los destinos més relevantes
del pals.

Publicidad: saborgsmetrop@rewistauno, com
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RECOMENDACIONES.

SCUBRE LAS 8 TERRAZAS IMPERDIBLES

N VALLE DE BRAVO.

A tan solo un par de horas de la Ciudad de México, Valle
de Bravo se ha consolidado como uno de los Pueblos
Magicos més visitados y encantadores del pais, gracias
a su combinacion de naturaleza, arquitectura tradicional,
experiencias al aire libre y una vibrante oferta gastronémica.
Entre montafias, calles empedradas y el imponente lago
de Avéandaro, el destino invita a descubrir una de sus
experiencias mas placenteras: disfrutar de su gastronomia
y mixologia desde terrazas con vistas privilegiadas.

Valle de Bravo no es solo aventura, también hay momentos
para detenerse, contemplar el paisaje y consentir el Faladar
con propuestas culinarias que fusionan ingredientes locales,
tradicion y creatividad. Ya sea para un desayuno con vista
al 1ago, una comida relajada o un atardecer acompanado
de un buen coctel, estas terrazas ofrecen algunos de los
mejores panoramas del destino.

Aqui te compartimos ocho terrazas llenas de ambiente
y sabor que haran de tu visita una experiencia inolvidable.

* Cinco Rodavento: Con una propuesta gastronomica
exquisita y con espacios exteriores de amplitud perfecta.

® | a Michoacana Resfaurante: Su terraza se ha convertido
en uno de sus mayores atractivos, ya que permite disfrutar
una vista panoramica del lago y del Pueblo M4gico.

@ revistauno.com/noticias-sabores-metropolitanos

Por: Cesar Robles Bueno | m-m

* Restaurante Paraiso: Si eres amante de la cocina tradicional
mexicana, este restaurante debes visitar.

® Mestizo Bar: Un lugar agradable, donde encontrards
un menad petit pero con buena calidad.

* Los Veleros Restaurante: fcono lugar de cocina
internacional con toque espaiol.

® Fisher's House Avandaro: El sitio se disfruta inmensamente,
ya que es un ambiente relajado y con la facilidad de que
el 1ago estd a pocos pasos.

® Restaurante Na-ha EI Santuario: Un hotel que si bien
€s un santuario para relajarse, también ofrece un espacio
gastronémico con vista panoramica al lago.

® Hotel Puesta del Sol: Tiene su restaurante-bar 360°
C?r'l una terraza panoramica que ofrece vistas espectaculares
al lago.

Estas son solo algunas de [as terrazas que hacen de Valle
de Bravo un destino gastrondmico imperdible. Sin embargo,

el Pueblo Mégico guarda muchas mas rincones que sorprenden
Ipor Su arquitectura, su propuesta culinaria y sus vistas al
ago.

Publicidad: saboresmetrop@ravistaunc com






DesSTINO GASTRONOMICO.

ALDO DE JAIBA ESTILO NAYARIT, UNA DELICIA
COSTERA DEL PACIFICO MEXICANO. s uusscins

Los sabores del mar son especiales y amados por millones
de personas en todo el mundo. En Ias costas del Pacifico
mexicano, en las tierras nayaritas, existe una oferta
gastronémica exquisita, donde los mariscos son una de
las estrellas principales.

Con una oferta variada, algunos de los mariscos mas
famosos de |a entidad son el pescado zarandeado vy el
ceviche de botete, pero existe otro platillo igual de delicioso
y facil de preparar como es el exquisito caldo de jaiba
estilo Nayarit.

Estos mariscos preparados al estilo tradicional de la regién
son una verdadera explosion de sabores marinos. Cada
bocado de este caldo lleno de trozos jugosos de jaiba,
especias e Ingredientes frescos; transporta al paladar a
las playas soleadas y al aroma fresco del mar nayarita.

Prepararlo es muy fécil, solo se necesita sequir la receta.
Lo primero que hay que tener listo son los ingredientes:
jitomates, chile serrano, ajo, cebolla, cilantro, pimienta,
y lo més importante, jaiba fresca bien lavada. Se mezcla
todo muy bien y se agregan todas las jaibas bien limpias.

iEso es todo! Este delicioso caldo de jaiba también es
conocido como “levanta muertos” y es una delicia para
la temporada de frio o consentir el paladar y estémago
de todo aquel que lo pruebe. En algunos puntos del estado
les gusta agregarle un poco mas de picor, asi que usan
chiles habaneros en lugar del serrano, pero en cualquiera
de los casos, el sabor es formidable.

Nayarit es un oasis marino de sabor y debes saber que
su gastronomia es una de las “25 razones por las que
Nayarit es el destino para visitar este 2025"; por so es
una garantfa para todo aquel que se aventure a probar
platilios tradicionales como el caldo de jaiba.

@revistauno.com/nolicias~saboresAmetropolilanos

Publicidad | saboresmetrop@reyistauno.com
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