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Estimados lectores:

@ste ndmero les traemos:

B0 | Mo s pertiscto, e Toseo. (4)

® LLEGAN,LC AL N NOGADAS
VILs
L México asegura su lugar en la Gran Final del BOCUSE D'OR 2027. (8)

L JRestivalidel TacoiGuanajuato Capital | Tres dias, mil sabores. (10)
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Atodos nuestros lectores y amigos, consumir los servicios de
SAB0R=SM=TR0~ nuestros anunciantes y patrocinadores, nos permite, llegar a ustedes mes a mes.
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NOTICIAS LOCALES

OSCO.

NO ES PERFECTO, ES TOSCO.

Tosco, es una propuesta gastronomica ftalo-nortena ubicada
en la calle de Napoles, en la colonia Judrez, a unos pasos
de Insurgentes y Reforma. La propuesta nace del encuentro
entre dos cocinas aparentemente distintas. Por un lado,
la de! norte de México, reconocida por sus cortes de carne
a las brasas, el cabrito, los aguachiles y 1a carne seca.
Por otro, la de Il Bel Paese, como se conoce a Italia, con
una tradicion que ha convertido a la pasta fresca, la pizza
y el respeto por el producto en algunos de sus mayores
estandartes.

Tosco nace de anios de viajar, cocinar, probar, equivocarse
y entender que los mejores platillos no necesariamente
son los mas complejos, sino aquellos que respetan el
producto, dominan la técnica y se cocinan con honestidad.
Por eso, Tosco no busca reinterpretar la cocina italiana
ni replicar la del norte de México. Su intencion es crear
una cocina propia, donde ambas identidades puedan
dialogar de manera naltural. El resultado se encuentra en
platos como la Pizza de Cabrito al Fuego con frijoles con
veneno, el Risotto al Azafrén con Tuétano Ahumado o el
Aguachile Martini, uno de los imperdibles de la cocteleria
de Tosco, donde la inspiraci6n nortena se lleva al lenguaje
de un coctel.

Resguardado por un edificio estilo art déco, Tosco fue
concebido no solamente como un restaurante, sino como
un espacio para quedarse. Cada detalle forma parte de
una experiencia que combina materiales honestos, colores
calidos y referencias al disefio italiano de los anos setenta.
La mdsica liene una curaduria propia y el arte forma parte
del recorrido, desde televisores vintage y un espejo que
pertenecio a Porfirio Diaz, hasta obras de Pedro Friedeberg,

uno de los exponentes mas sobresalientes del arte en MéXICO

@Kﬁ":iSﬁll.ﬂJ.JJHL’ﬂ oticias-sabores-metropolitanos

Por: Jorge Nahum | HubPr.

Més que una cocina, Tosco representa una forma de
entender la hospitalidad: cocinar bien, recibir mejor y
crear un lugar al que siempre exista una razon para volver.
La atmdsfera cambia con el paso del dia, pero mantiene
una misma intencion: ser un espacio donde una reunion
de trabajo, una cita, una celebracion o una sobremesa
puedan extenderse sin prisa. Porque, al final, Tosco no
busca impresionar. Busca permanecer en |a memoria.

Publicidad | saboresmetrop@ravistauno. com
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EGAN LOS CHILES EN NOGADA A LAS MESAS
ELACDMXY GUADALAJARA

g Q‘MHW

El platillo mas mexicano por excelencia llega a los
menis de restaurantes de COMX y Guadalajara
para cawtivar a los comensales con sus
sabores Gnicos y la belleza de sus colotes.

Llegan los momentos més esperados del calendario culinario
mexicano: la temporada de chiles en nogada, y los restaurantes
en la Ciudad de México y Guadalajara se preparan para
ofrecer sus mejores recetas que van desde las mds tradicionales
hasta las innovadoras.

Un platillo que enamora con solo mirarlo, pues lleva en
su esencia todo el sabor y la historia de México en cada
bocado. Si bien su origen, autorfa y la fecha exacta de
su creacion adn estdn en constante debate, lo que no esta
a discucion es la complejidad de su preparacion asf como
las historias que encierran sus ingredientes.

DUKKAH:

No naci6 en 2025, cuando abri6 sus puertas por primera
vez en la calle de Rio Sena, en la colonia Cuauhtémoc.
Nacié mucho antes, en la cocina de Rosita, mamé de la
chef Paloma Solano, de donde surgen muchas de las
recetas y procesos que hoy definen este lugar.
Ubicacion: Rio Sena 85, Cuauhtémoc, 06500 CDMX.
Horarios: lunes a jueves 08:00 - 21:00 hrs.

viernes y sabado 08:00 - 23:00 hrs.

domingo 08:00 - 20:00 hrs.

Bruna:

Ubicado en la colonia Lafayette, el restaurante Bruna
reconocido por su cocina elegante y su atmésfera artistica,
presenta una version clasica y refinada del chile en nogada
que respeta los ingredientes tradicionales. Desde hace
siete afios el chef Oscar Garza ha establecido una colaboraci6n
cercana con productores de San Andrés Calpan, Puebla,
con el objetivo de llevar a la mesa ingredientes auténticos,
con trazabilidad garantizada.

Ubicacion: Miguel Lerdo de Tejada 2418, Lafayette, 44150
Guadalajara, Jal. Horarios: Domingo y Lunes: 14:00-23:00 hrs.
Martes y Miércoles 14:00- 00:00 hrs.

Jueves, Viernes y Sébado 14:00- 01:00 hrs.

@revistauno,com/no!icias~saboresfmetropolilanos

Pox: Valentin Vizquez | HUubPr.

Octo: ;
Con su enfoque de cocina de mar, en Octo el chef Oscar
Garza ofrece una interpretacion audaz del chile en nogada:
un chile con los ingredientes del relleno tradicional pero
sustituyendo la carne con camarén y pulpo. Una opcién
que respeta los ingredientes originales, y los presenta
desde una optica innovadora, con el atractivo de comer
en uno de los restaurantes mas bonitos del mundo,
galardonado con el Prix de Versalles de la UNESCO en
2022 por su disefio exterior.

Ubicacion: C. Miguel Lerdo de Tejada 2420, Lafayette,
44150 Guadalajara, Jal.

Horarios: Lunes cerrado / Martes y Miércoles 14:00 - 00:00 hrs.
Jueves a Sabado 14:00 - 01:00 hrs. / Domingo 14:00 - 22:00 hrs.

Decenizas:

En el corazén de la Colonia Americana de Guadalajara,
dentro de una casona del siglo XIX, Decenizas propone
una cocina de técnicas ancestrales con vision contemporanea.
Trabaja con maiz criollo sembrado en Jalisco, que la propia
casa nixtamaliza y muele, y con sus propios destilados,
como Casave, el tequila de la casa, elaborado por el equipo
en Arandas desde el mismo respeto por la tierra. Los
platillos de Jonathan Davalos, Chef de Decenizas, surgen
de investigar ingredientes, curadurfa de productores y
preservacion de técnicas que han acompanado a la cocina
mexicana por generaciones.

Ubicacion: Calle Argentina 323, Col Americana, Americana,
44160 Guadalajara, Jal.

Horarios: lunes cerrado / martes a sdbado 14:00 - 00:00 hrs.
Domingo 13:00 - 18:00 hrs.

Publicidad | saboresmeliop@seyistauno.com






EVENTOS ESPECIALES.

EXICO ASEGURA SU LUGAR EN LA GRAN FINAL
DEL BOCUSE D’OR 2027

Para consalidar a Jalisco como referente gastronémico
de América Latina y fortalecer su presencia en el turismo
culinario, Mauro Garza Marin, Coordinador General de
Crecimiento y Desarrollo Econémico; y Michelle Fridman
Hirsch, Secrefaria de Turismo; anunciaron que Guadalajara
fue elegida como sede de Latin America’s 50 Best
Restaurants 2026, uno de los reconocimientos mds
prestigiosos de la gastronomia internacional.

La ceremonia tendrd lugar el 1 de diciembre de 2026 en
la capital jalisciense.

Serd la primera ocasién en que Guadalajara reciba este
encuentro y 1a cuarta vez que México sea pais anfitrion
de la premiacion.

Desde 2013, Latin America’s 50 Best Restaurants distingue
a los 50 mejores restaurantes de la region. A lo largo de
su historia, la ceremonia ha tenido como anfitrionas a
ciudades como Lima, Ciudad de México, Bogota, Buenos
Aires, Rio de Janeiro y Antigua Guatemala, que se convierten
en escaparate de su propuesta culinaria y turfstica.

La eleccion de Guadalajara reconoce la riqueza de la cocina
jalisciense, el talento de sus chefs, productores y cocineras
tradicionales, ademas del trabajo realizado para fortalecer
la oferta gastronémica del estado.

El anuncio cont6 con la presencia de representantes del
sector turistico y gastrondmico de Jalisco, entre ellos
Gustavo Staufert Bucldn, Director de la Oficina de Visitanies
;Convenciones de Guadalajara; Gregorio Godoy Ramirez,
residente de CANIRAC Jalisco; y el chef jalisciense Francisco
Ruano, en representacion del clister gastrondmico.

La designacion se integra a la estrategia de promocion
de Jalisco rumbo al Ano de la Gastronomia 2027, iniciativa
que apuesta en posicionar la cocina como elemento de
identidad, atractivo turfstico y motor de desarrollo econdmico.

Michelle Fridman Hirsch, Secretaria de Turismo del Gobierno
del Estado, destacé que la ceremonia representa una gran
noticia para el estado y para México, al alraer nugvamente
la atencién internacional hacia el pafs.

@revistauno.com/nolicias—saboresrmetmpolitanos Publicidad: saboresmelrop@revistauno. com
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Por:

 que no necesitan prese
"Bs, sin duda, uno de ellos. Este septiembre, el simbi
gastronémico més querido de México encuentra un escenar
a su altura: la explanada de la Alhdndiga de Granaditas
abrira sus puertas para recibir el Festival del Taco.

Del 18 al 20 de septiembre de 2026, en la explanada de
este recinto, testigo de algunos de los episodios mas
importantes de |a historia nacional, también sera testigo
de algo delicioso: fa reunion de tacos de todos los rincones

L)

I

' “del pals, incluidas propuestas reconocidas con Estrella

Michelin.

Durante tres dias, en Guanajuato se conocerén diferentes §
formas de comer un taco del norte al sur: al pastor, de |
guisado, de canasta, de barbacoa, gourmet, tradicional
o reinventado. El festival celebra precisamente eso: que
no hay una sola forma de hacer un taco, sino tantas como )
regiones, cocineras y cocineros hay en México

Pero el Festival del Taco va més alla del plato
La rogramacion incluye:

acos de distintas regiones de México, para un recorrido
de sabores sin salir de Guanajuato Capital.
* Propuestas con Estrella Michelin, para quienes quier
[levar el taco a otro nivel. .
¢ Pabellén gastrondmico, con otras expresiones de Ia,
cocina mexicana més allé del taco.
e Talleres gastronémicos, ideales para quienes quieran™
aprender sobre ingredientes, técnicas y tradiciones detras®
de cada bocado.
e Actividades culturales que acompanardn la expenenma
£on masica, ambiente y el espiritu festivo guanajuatense.
® Exposicion de artesanas y artesanos de Guanajuato,
para llevarse algdn recuerdito del Estado, ademas de un
buen taco, a casa.

uanajuato Capital invita a locales y visitantes a vivi
'gsta celebracion del taco en uno de los escenarios
Liconicos del pafs. Tres dias, un platillo, mil formas 0

Pub

revistauno.com
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DeSTINO GASTRONOMICO.

L VIAJE QUE TRANSFORMA JALISCO.

TEQUILA EXPRESS.

En Jalisco, el trayecto comienza a converlirse en una
experiencia turistica por sf misma, y el Tequila Express
representa una de las propuestas que buscan transformar
la manera en que los visitantes descubren la riqueza cultural,
gastronémica y natural del estado.

Con una ruta que conecta Guadalajara con la regién de
Tequila, el tren turistico invita a sus pasajeros a dejar
alras la idea de que el transporte es solamente un medio
para trasladarse. En todo momento, el viaje se convierte
en parte de la experiencia, donde los paisajes de campos
de agave, la identidad jalisciense y la historia relacionada
con el tequila acompaian al visitante durante el recorrido.

Una experiencia que comienza en los rieles:

Uno de los principales atractivos del Tequila Express es
precisamente la posibilidad de disfrutar el recorrido sin
la presion de conducir. El viaje permite contemplar el
paisaje, convivir con otros pasajeros y conocer parte de
la identidad de Jalisco mientras el tren avanza hacia la
region tequilera.

La propuesta se relaciona con una tendencia turistica que
privilegia experiencias mas pausadas, culturales y vinculadas
con el territorio. En este sentido, el concepto de slow travel
adquiere relevancia: no se trata Gnicamente de visitar un
lugar, sino de conocerlo, comprenderlo y disfrutar el
camino que conduce hasta él.

Turismo que conecta cultura, territorio y economfa:

El impacto de una experiencia como el Tequila Express
va mds alla del recorrido ferroviario. Al acercar a los
visitantes a Tequila y a su entorno, se generan oportunidades
para que diferentes sectores de la economia local formen
parte de la experiencia turistica.

Hoteles, restaurantes, destilerfas, productores, artesanos,
prestadores de servicios y establecimientos comerciales
pueden beneficiarse del flujo de visitantes que llega a la
region. De esta manera, el turismo funciona como un
elemento de conexion entre Guadalajara y l0s municipios
que forman parte de la ruta del tequila.

@rcmsmunc‘com,v'nu!z;ws sabores-metropolitanos

Porz Antanio y Catlos Flores | Destina

\/ tequilaexpress

Una nueva manera de descubrir Jalisco:

La propuesta también contribuye a posicionar a Jalisco
como un destino que puede combinar tradicion e innovacion.
Mientras el tequila y el paisaje agavero representan elementos
profundamente arraigados en la historia del estado, el
uso del tren como experiencia turistica permite presentarlos
de una manera contempordnea y atractiva para nuevos
plblicos.

Con el Tequila Express se podré disfrutar de una experiencia
que combina el recorrido ferroviario con distintas opciones
para descubrir |a regién tequilera. El servicio cuenta con
salidas todos los sabados y domingos del ano, con alternativas
de viaje en tren exclusivamente o viaje en tren + visita
ala destilerfa. Durante la temporada alta también se habilitan
salidas los viernes, por lo que se recomienda consultar
el calendario oficial para conocer las fechas disponibles
y las modalidades de viaje, ya sean recorridos redondos
0 sencillos.

Publicidad | saboresmatrop@revisiauno.com



-,

/ f\/\! -
m-“zme
SABORIES

Metrepelifanes

DIET 2

.......

e

e




Tcmm

Harina

Las empresas generan
8 de cada 10 empleos
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