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EDITORTAL

En esta edicion de Gusta! continuamos nuestro recorrido por el pafs buscando la oferta
gastrondmica mds interesante para mostrar a nuestro lector.

Empezamos nuestra ruta celebrando los 20 afios de uno de los restaurantes mds emblemd-
ticos de la Ciudad de México: la Taberna del Ledn. De la cocina de la Chef Moénica Patifio
nos trasladamos al norte del pafs, a la Ciudad de Los Mochis, para probar uno de los plati-
llos con mayor tradicién en el norte de Sinalos, se trata de los famosos tacos de adobada de
El Zurdo, que con 50 afios de servicio es una de las mejores taquerfas para degustarlos.

Tomamos ahora rumbo a la Ciudad de México, a la colonia Condesa, para disfrutar “la
magia azul” del Chef Ricardo Mufioz Zurita, considerado como “el viajero de la cocina
mexicana”. Ricardo Mufioz esta compremetido a preservar la tradicion culinaria de nuestro

Consultores en Discfio Grafico S.A. de C.V. pais y lo demuestra en cada platillo de la carta en cualquiera de sus cuatro restaurantes.
mimero 11 aiio 2 Regresamos al norte del pafs para conocer uno de los 50 mejores restaurantes de América
DIRECCION Latina, dirigido magistralmente por el Chef Guillermo Gonzdlez Beristain, el restaurante
Oscar Estrada - Carlos Almanza Pangea es considerado como el simbolo de cocina contempordnea en Monterrey.
DISENO Y para los amantes de la parrilla, La Sociedad Mexicana de Parrilleros nos presenta muy

Grupo Disefio buenas opciones para disfrutar de esas comidas en fin de semana.

CORRECCION DE TEXTOS
Arturo Solis iTodo esto y mds podrds encontrar en nuestras paginas de Gusta!

DIRECCION COMERCIAL Ven, te invitamos a comer con nosotros.
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100 anos - Casa Lenz

TABERNA DEL LEON

El restaurante fundado por la chef
Monica Patifio celebra 20 afios

conquistando paladares al sur
de la Ciudad de México.

a maestria, dedicacion y
pasion por la gastronomia
mexicana son expresadas
a la perfeccién en cada
uno de los platillos que integran
el menu de la Taberna del Ledn,
fundada por Ménica Patifio, reco-
nocida chef que explora a detalle
y expresa con singular estilo su
profundo conocimiento de los in-
gredientes y técnicas tradiciona-
les. Toda esta esplendida colec-
cion de recetas del arte culinario
requerian de un espacio para ser
degustados; espacio que resultd
en una antigua casona de princi-
pios del siglo XIX, al sur de la Ciu-
dad de México.
Y precisamente esta casa, don-
de se encuentra el restaurante,

esta cupliendo 100 afios de his-
toria, misma que inicia en 1916
cuanto se construye la casa de la
familia Lenz.

Los terrenos donde se encuen-
tra la casa Lenz, actualmente el
centro comercial Plaza Loreto,
fueron originariamente de Hernan
Cortés y fue heredado por su hijo
Martin Cortés. En estas tierras se
instal6 un molino de trigo: el Mo-
lino de Miraflores. Sin embargo la
produccion de papel no comenzd
sino hasta el siglo XVIIl en el afio
1759 bajo el nombre Molino de
Loreto.

El mismo molino siguié ope-
rando a lo largo del siglo XIX. En
1825, después de la independen-
cia de México, se convirtio en la
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Costillas de ternera con
salsa de tintos al tomillo, con
puré de colinabo con toque

de aceite de trufa. Arriba:
Tostada de atuin.




En 1994 Mdnica Patino adopta la casa Lenz vy le da nuevamente
vida, ahora como un restaurante. Asi la antigua casona continda
recibiendo invitados como antano, pero ahora en caracter de comensales
qgue disfutan de la excelente carta gue ofrece La Tabenra del Ledn.

Postre en frio de frutos rojos.

Fettuccini con salsa de crustdceos.
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Fabrica de Papel, la primera del
México Independiente. Desafor-
tunadamente en 1905 un incendio
destruyo el inmueble.

En 1890, llegdé a México Alberto
Lenz, inmigrante aleman co am-
plia experiencia en la industria
papelera de Alemania y Suiza. En
1905, algunos meses despues del
incendio, Lenz adquirié la Fabrica
de Papel Loreto y en 1924 la fu-
siond con Pefia Pobre.

A partir de esta fecha se cons-
truyeron varios inmuebles que hoy
en dia siguen en pie con su fecha
de instalacion grabada. La familia
Lenz construyd su casa junto a la
fabrica, casa que hoy conocemos
como el restaurante La Taberna

del Ledn.

En su casa, Alberto Lenz y su fa-
milia fueron anfitriones de presti-
giosos empresarios y gente reco-
nocida en el pais.

A finales de 1980, la fabrica se
ve forzada a cerrar y, en 1994,
se convierte en Plaza Loreto. Las
construcciones de las fabricas se
transformaron, pero la casa Lenz
continué intacta. En ese mis-
mo afio, Ménica Patifio adopta
la casa y le da nuevamente vida,
ahora como un restaurante. Asi la
antigua casona continua recibien-
do invitados como antano, pero
ahora en caracter de comensales
que disfutan de la excelente carta
que ofrece La Tabenra del Leén.

La Taberna del Ledn ha recibido
a un gran numero de reconocidas
figuras, publicas e intelectuales, a
lo largo de los afos. Entre ellas,
personalidades de la talla de Ga-
briel Garcia Marquez y Carlos
Fuentes, quienes eran asiduos vi-
sitantes del restaurante.

El origen de La Taberna del Ledn,
mostrando el arte de Ménica Pati-
fo, se da en Valle de Bravo, Esta-
do de México; durante la Semana
Santa de 1978 cuando la chef Pa-
tifio abrié su primer restaurante:
Taberna del Ledén, donde combi-
no las recetas tradicionales de su
abuela paterna con la experiencia
de sus estudios en L’Ecole de
Cuisine La Varenne y Le Notre de
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Tostada de mariscos al chipotle.

Corazon de filete con foie gras salteado a las 4 pimientas,
puré de papa marmoleado con hongos shitake.

Desde sus inicios, la vision de Modnica Patifio fue la de disenar
platillos Unicos que reflejaran la gastronomia tradicional mexicana en un
ambiente familiar y acogedor, por ello Monica se aventurd a innovar y
enriguecer el concepto de la cocina personal espontanea.
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Francia; asi como de sus practi-
cas profesionales en la histérica
Hacienda de los Morales.

Desde sus inicios, la vision de la
distinguida chef fue la de disefar
platillos Unicos que reflejaran la
gastronomia tradicional mexicana
en un ambiente familiar y acoge-
dor, por ello, y gracias al éxito de
sus platillos Ménica se aventur6 a
innovar y enriquecer el concepto
de la cocina personal esponta-
nea, desarrollando propuestas

sorprendentes y cocinadas con
ingredientes de su propio huerto.

Por circunstancias persona-
les, Monica cierra la Taberna del
Ledn en Valle de Bravo y regresa
a su lugar de origen, la Ciudad
de México, para inaugurar el res-
taurante La Galvia, ubicado en la
zona de Polanco. Este proyecto
fortalecié su carrera profesional y
le permitié disfrutar de lo que més
le apasiona, estar en la cocina y
satisfacer los paladares mas exi-

gentes de la gran urbe.

Tiempo después y en su andar
por la capital, la chef descubre
Plaza Loreto, un centro comercial
construido en una vieja fabrica de
papel al sur de la Ciudad de Méxi-
co. Alli encontré el lugar ideal para
recrear el modelo y ambiente de
la Taberna del Ledén, en una ca-
sona de estilo europeo construi-
da a principios del siglo XIX, que
destacaba por sus grandes muros
forrados de madera, chimeneas y

-p






Dentro del menu creado por la chef Ménica Pa
sobresalen las recetas preparadas con base en maris
y pescados, como los ostiones a las brasas cor
ligera de chipotle y cilantro, las almejas espanolas
blanco, la sopa de mariscos al chipotle o el robalo a'lc
tres chiles.

N

Sopa de mariscos al chipotle. : d '

Izquierda: Robalo a los tres |~
chiles sobre papas en camisa ;
al epazote.
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jardines llenos de arboles frutales.

Diez afios después la Taberna
del Ledn resurge en ese extraordi-
nario lugar, con un concepto que
evoluciona constantemente gra-
cias a la actividad innovadora de
su fundadora, que ha formado un
equipo de trabajo que comparte
con amigos y clientes su pasion
por la calidad y el servicio. En
esta gran empresa, todos tienen
algo que aportar y transmiten su
entusiasmo por los grandes vinos,
la jardineria, la decoracion y sobre
todo, el amor por atender.

Dentro del menu creado por Mé6-
nica Patifio sobresalen las recetas
preparadas con base en mariscos
y pescados de alta calidad, como
los ostiones a las brasas con sal-
sa ligera de chipotle y cilantro, las
almejas espanolas al vino blanco
o el rébalo a los tres chiles, uno
de los platillos que le han otorga-
do excelente fama al lugar.

También se pueden probar ex-
celentes cortes de carne como la
espadilla de Cordero en lento co-
cimiento con especias, chile pasi-
lla, toque de miel de abeja y puré
de camote al cilantro; Ossobuco
de ternera braveado con salsa de
mostaza antigua; Corazén de fi-
lete con foie gras salteado a las
cuatro pimientas; puré de papa
marmoleado con hongos shitake;
entre otros.

Asimismo, la Taberna del Leén
cuenta con una amplia seleccién de
vinos nacionales e importados para
maridar cada comida de acuerdo al
gusto de los comensales, quienes
contindan elogiando las creaciones
de esta brillante chef mexicana que
lleva la cocina mexicana a niveles
insospechados.

Visita la Taberna del Ledn, y en
compafiia de amigos y familiares,
descubre la historia de la gastro-
nomia mexicana en un ambiente
tradicional.m

® ;Mas informacion?

La Taberna del Ledn se ubica en PIazg Lo-
reto, Altamirano 46, Col. Tizapan San Angel,

Ciudad de México. T. 01 (55) 5616-2110
Para mas informacion entra a la pagina:
www.tabernadelleon.rest
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UNA EXPERIENCIA UNICA @

BALDERRAMA S5 monmoumormoon
w_s DE BARRANCAS DEL COBRE.

HOTEL COLLECTION

www.hotelesbalderrama.com www.viajesbarrancasdelcobre.com

i Chihuahua.

Los Mochis, Sinaloa

Barrancas Del C . < | F > Sinaloa.



http://www.hotelesbalderrama.com/

tacos de adob
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uando visites Los Mochis te topards

con una oferta gastronémica recono-

cida a nivel nacional por su excelen-
cia en pescados y mariscos; pero también
con opciones de comida urbana, que por su
tradicional sabor, son de las favoritas de los
mochitecas.
Uno de estos manjares urbanos son los fa-
mosos tacos El Zurdo. Esta taqueria cuenta
con 50 de ofrecer los mds ricos tacos de
carne adobada al norte de Sinaloa.

La carne adobada estilo Mochis es tradicio-
-p




nal en esta zona: freida en aceite, servida
en doble tortillas de maiz taquera y calen-
tada en comal. La carne esta finamente
picada, acompafiada con repollo salsa no
muy picante, cebolla morada y limones.
En el mend de El Zurdo encontrards ta-
cos de carne adobada, asada, de cerdo y
muchos mds con el fin de satisfacer los
gustos de cada cliente.

En El Zurdo la aficién al béisbol se nota
desde el nombre del restaurante, asi que-
siempre con el respaldo de mas de cinco
décadas, en este lugar podrds degustar
una deliciosa comida ademas de disfrutar
una excelente platica de como va la Liga
Mexicana del Pacifico y en especial de
Los Caneros de Los Mochis.

B ;Mas informacion?

Tacos El Zurdo se ubica en la calle Juan de Dios Batiz
esquina con Constitucion S/N Ote.,Col. EI Parque, Los
Mochis, Sinaloa. T. 01 (668) 812-1322
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Agréganos a tus contactos
y mandanos un “Hola”

uevosanjuan.com
- 01800 9SN JUAN (76 58 26)
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EXPERIENCIAS
Turibus | TEVMATICAS

ARENA MEXICO ARENA COLISEO
| Salidasde Reforma222  Salidas de Reforma 222
® Martes 19:00hrs Sabado 19:00hrs

Viernes 19:30hrs
MXN

MXN
ninos adultos

TOUR A 2 DE 3 CAIDAS SIN LIMITE DE TIEMPO

TOUR
excLugva €EMLL)

turibus f , Tirbus De venta en Zdcalo, a bordo del autobis

.com.mx V en miescape.mx

NUEVOS | Oasis E:?g Salida: Viernes
MercadoRoma Coyoacan .
PUNTOS Manacar 17:50 Ar?n_a
DE SALIDA | wrc 18:20 | México



http://www.turibus.com.mx/#2
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CAMPEONATO NACIONAL DE

PARRILLADA




CIRCUITO

1 Grill Master es el torneo

de parrillada mas grande en
Meéxico, en el cual parrilleros de todo
el pais se preparan para competir ano
tras afo con el objetivo de obtener
el primer lugar, el cual consiste en
eliminatorias en distintas ciudades

del pais.

La Sociedad Mexicana de Parrilleros
se enorgullece en presentar el
Circuito Grill Master 2016, donde
realizaremos el campeonato nacional
de parrillada como eliminatorias en
las siguientes ciudades: Hermosillo
29 de Mayo, Tijuana 30 de Julio,
Monterrey 3 y 4 de Septiembre,
Guadalajara 22 de Octubre y Torreén

26 de Noviembre.

Los equipos competiran por una bolsa de
premios acumulada de $1,500,000.00

MXN en especie de todo el circuito.

Con motivo a esta gira, el primer
lugar de nivel aficionado y primer
lugar de nivel profesional de cada
ciudad recibird una invitacion para
competir en el Grill Master Champions
realizado por primera vez en el 2017.
El ganador del Grill Master Champions
se convertira en la Seleccion Mexicana
de Parrilleros 2016 - 2017 y viajara
para competir en Estados Unidos

representando a nuestro pais.

Para asistentes contaremos con
diferentes atracciones como
degustacion del show de Fire
Masters como  discada gigante,
lechones, cabritos y una exhibicion
de ahumado; torneo de dominog,
cursos de parrilla, musica en vivo, DJ;
area para ninos y areas de descanso.

Menores de 12 anos entran gratis.

Mas informacion:
o facebook.com/GrillMasterSMP

21









24

PREPARACION

INGREDIENTES:

Ribeye de 2”
Romero

Sal

Aceite de oliva

PROCEDIMIENTO:

1. Anadir aceite de oliva, sal de
grano, pimienta, y romero picado
muy finamente, por ambos lados.

2. Colocar a fuego directo muy
alto (500 °F - 600 °F) durante 4
minutos por cada lado para que
selle.

3. Colocar a fuego indirecto
durante 10 min para gue termine
de cocinar o llegar al término
deseado.

4. Sacar de la parrilla y dejar
reposar por 4 minutos.

5. Obtener todos los jugos que
ha soltado la carne en el reposo vy
verter sobre la carne.

o
SOYPARRILLERO.MX
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Fuego directo
Fuego indirecto

’ on esta expresion se describe
Cla manera de obtener, de un
pedazo de carne asada al asador,
un manjar digno de la mejor mesa

y del mas exigente gourmet.

Se trata de lo siguiente; queremos
que el pedazo de carne que
asaremos quede, como decimos,
bien jugoso y sobre todo “a
término” que nos permita disfrutar
sus sabores y los aromas que le da
la lefia con que lo asamos. ;Como
lograrlo? Si su asador tiene tapa,
coloque el carbon a un lado del
asador, aprox un 35% del espacio
en donde va regularmente el
carbony llévelo a una temperatura
de 300 °C (550 °F a 600 °F). Si es
de gas, dependiendo del numero
de hornillas, prenda sélo un lado,
si es a cielo abierto, péngalo por

un lado, prepare su carne. Al

momento de poner la carne en el
fuego, debe de estar temporizada

(temperatura ambiente).

Pongala sobre la parrilla a FUEGO
DIRECTO, a esa temperatura
aproximadamente 2 minutos por
lado por cada pulgada (si su corte
es de 2 pulgadas, seran 4 minutos
por lado), esto permitird que la
carne obtenga un color uniforme
y que los azucares de las grasas
salgan y se forme una capa que
se denomina  “caramelizacion”
(habra flamas, no se preocupe, no

se quemara ni se arrebatara).

Ya esta sellada, ahora para llevarla
al término de nuestro agrado, la
pondremos a FUEGO INDIRECTO,
al extremo en donde no pusimos

carboén o no prendimos la hornilla. Si

la dejamos a 5 minutos por pulgada



|

(aprox.) la carne estara a término
medio (si es dos pulgadas, serian
10 minutos).

En asador de cielo abierto, use
una cacerola poniendo la carne
del lado sin carbén pero al
taparlo debe de “agarrar” el calor
del carbon; el resultado no es el
optimo como cuando el asador es
con tapa, pero siempre es mejor
intentarlo.
Si tiene termometro, la
temperatura interna de la carne
debe de ser de entre 60 °C y 65 °C.

Después del tiempo  que
dete;;rﬁiné para el término de
su g‘lxsto, retire el corte, pongalo
a reposar en una charola o
recipiente en donde conserve los
jugos que pueda soltar al carne.
Tapelo con un trozo de papel
aluminio y hagale unos agujeros
para que el vapor pueda salir,
de otra manera perderemos el
caramelizado. Déjelo el 15% del

tiempo que le tomo asarlo y listo,

“pongalo en una tabla de cortar,

sirva y disfrute.

Recuerde siempre cortar en
contra de como corren las fibras
de la carne, de esa manera no
se "peleard” con su carne en la
mordida.

SOYPARRILLERO.MX

27



s —
. wig e = 1 Ty = :
e ——— o T - e

Lasana de claras
de huevo




| personos

Ingredientes:

|

[T

(il

i [

fi

i




Por Gerardo Castillo.
Fotos: La Marmota Azul.
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La referencia del buen comer en Monterrey

legamos a Nuevo Ledn por

la tarde de un viernes caluro-

so. Monterrey era totalmente
nuevo para nosotros, todo era ca-
lor, pero un calor nuevo: del Norte.
Una ciudad nueva y Pangea nos
sorprendio con sabores que no sa-
biamos que existian.

Llegamos al lugar y pese a su
obscuridad resultdé un espacio
acogedor, justo para escapar de
la ciudad; silencioso, un lugar para
refugiarse del (a veces) mal sabor

de boca que deja el trafico y las in-
terminables vueltas para llegar a un
lugar al que vas tarde.

Ubicado en el municipio de San
Pedro Garza Garcia, el restaurante
se esconde tras una portada sen-
cilla. El ambiente es sobrio: un lu-
gar de tonos beiges que solamen-
te esta adornado por un arbol en
uno de los salones; ademas, una
iluminacién calida, una terraza re-
frescante que nos separa del exte-
rior... fresca y cémoda.

En palabras del Chef Guillermo
Gonzalez Beristain: “La cocina es
altamente creativa y es nuestra
pasion y empefio que cada identi-
dad tenga un caracter propio, que
se estudia desde el mas minimo
detalle de la gastronomia hasta el
disefio del espacio. Nuestro Gru-
po, es una empresa que siempre
se ha guiado por la intuicién y por
el deseo de ser siempre los mejo-
res. Pangea, el mundo culinario en
Monterrey, es un referente de la alta

-p



Ensalada de primavera con
alcachofas, hinojo y betabeles
asados, kale frita y anchoas.
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cocinay una revolucion de la oferta
culinaria en el noreste de México.
Aromas, colores, texturas y sabo-
res son exquisitamente cuidados
hasta conseguir una experiencia
culinaria inmejorable”.

El restaurante que pertenece a un
grupo del mismo nombre creado
en 1998, cuenta con seis restau-
rantes, servicio de catering y una
extraordinaria carta de vinos.

“Los platillos en Pangea se com-

Pangea esta en el 13° lugar de los
50 mejores restaurantes de Lati-
no América en la lista S.Pellegrino
& Acqua Panna 2015, uno de los
pocos aque estan en México, y sin
duda lo vale.

ponen de elementos que destacan
el acento regional, como el ca-
brito, la trufa regiomontana o los
sabores ahumados provenientes
del mezquite. Estos poseen un ca-
racter distintivo, como la gente de
Monterrey que es fuerte, resiliente
y desconfiada, pues aqui la comu-
nidad es muy cerrada, fincada en
una cultura que cuida mucho lo
que ha logrado; por ello les cuesta
trabajo permitir que algo de afuera

llegue; sin embargo, en el momen-
to en que te adoptan son gente
muy fiel”, comenta el Chef Gonza-
lez Beristain.

Pangea esta en el 13° lugar de los
50 mejores restaurantes de Lati-
no Ameérica en la lista S.Pellegrino
& Acqua Panna 2015 , uno de los
pocos que estan en México, y sin
duda lo vale.

Llegd la carta, que justo refleja las
palabras del chef Gonzalez Beris-

-
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tain y su equipo, el menu de seis
tiempos nos esperaba: Ensalada
primavera con alcachofas, hinojo y
betabeles asados; kale frita y an-
choas; poro estofado; escalopa de
foie gras y vinagreta tibia de piel de
pollo. Platillos que son un deleite
a la vista y al paladar, cuidadosa-
mente montados. De esos platos
que te hace surgir la pregunta,
¢$Aqui se aplaude o se come? La
Unica solucién es que “ambos” sea
la respuesta correcta.

Pangea fue el supercontinente
que existio al final de la era Paleo-
zoica y comienzos de la Mesozoica
y que agrupaba la mayor parte de
las tierras emergidas del planeta.
Se formo por el movimiento de las
placas tecténicas, que hace unos
300 millones de anos unié todos
los continentes anteriores en uno

Short rib de 60 horas,
galette de papa,
reduccion de vino Tinto.

(AQUI SE
APLAUDE
O SE COME?

Dejlofexquisito en los platoside;
Pangea te hace surginlajpreguntay
cAqui se aplaudejojsejcomeZafajunis
ca solucionjesiquegambosgseagia
respuestajcorrecias




Conoce la frescuna

de cada Huevo San Juan

En Huevo San Juan somos los unicos que imprimimos la
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solo; posteriormente, hace unos
200 millones de afios, comenzdé
a fracturarse y disgregarse hasta
alcanzar la situacién actual de los
continentes, en un proceso que
aun continuda.

Y en un proceso “similar” Grupo
Pangea inicia su aventura hace
18 afos en Monterrey con el res-
taurante Pangea, lugar que revo-
luciondé la industria gastrondémica
en el norte del Pais y que ha sido
reconocido como referencia a nivel
nacional, dirigido por el Chef Gui-
llermo Gonzélez Beristain.

PANGEA cuenta con una carta de
vinosreconocida porla“Wine Spec-
tator Award of Excellence”, duran-
te mas de 10 afnos, galardonado
con el “5 Star Diamond Award” y
ha sido publicado en revistas inter-
nacionales como “Saveur”, “Food
& Wine”, “Gourmet”, “Wine Spec-
taor” y “Food Arts” entre otras.

CATERING PANGEA comienza a
dar servicio en 1999 al igual que LA
ESQUINA DE PANGEA, tienda la
cual incluye vinos mexicanos, cer-
vezas artesanales y mezcales; en
el 2006 se inicia BISTRO BARDOT,
que ofrecia comida simple france-
sa; en el 2008 se abre el lugar de
las dos culturas: CHINOLATINO;
en el 2009 la cantina de cocina
mexicana urbana, LA FELIX; para
el 2012, el restaurante de comida
mexicana elevada LA EMBAJADA
y en 2013, VASTO cucina rustica &
forno di legna.

Chef Guillermo

Gonzalez Beristain

Originario de Baja California es re-
conocido internacionalmente por
su cocina, cuenta con seis restau-
rantes que conforman el “Grupo
Pangea”. Ha sido publicado en
varias revista como Saveur, Food &
Wine, Wine Spectator, y Food Arts
entre otras en Estados Unidos,
y en México por Travel & Leisure,
Conde Nast, Catadores.

Con estudios en el Cullinary Insti-
tute of America, Nueva York, la vida
de este chef ha sido un movimiento
continuo, impulsado por la necesi-
dad de explorar nuevos caminos.
Y precisamente esta necesidad de
explorar fue la que llevo a Guiller-
mo Gonzalez a dejar su zona de




UNA EXCELENTE

( A\ / A Wine Spectator

PANGEA cuenta
con una carta de
vinos reconocida
por la “Wine Spec-
tator Award of Ex-
cellence”, durante
mas de 10 anos,
galardonado con
el “5 Star Diamond
Award”. Ademas
podras probar los
Mariatinto, resul-
tado del proyecto
enolégico del Chef.

confort y trasladarse a Monterrey,
N.L. para desarrollar uno de los
grupos gastronémicos mas exito-
sos del Pais.

El nacimiento del proyecto enolo-
gico Mariatinto en 2004, fue la ex-
cusa perfecta para visitar mas se-
guido a sus padres en Ensenada.
Guillermo se declara un encantado
del vino mexicano.

EL proyecto vinicola incluye a Ma-
riatinto y Mariatinto Blanco, donde
refleja la riqueza de su tierra, en
2012 se libera su vino Sang Bleu,
producido en vifiedos propios en el
sur de Francia. Dos afios después
presenta Madame Babette, el vino
Rosado de Mariatinto.

Pra finalizer, les recomendaos
que no dejes de probar estos ex-
quisitos vinos en Pangea. m

PANGEA se ubica en Bosques del Valle

110-20, Colonia Bosques del Valle, San Pedro
Garza Garcia, Monterrey, Nuevo Leon.

Reservaciones: 01 (81) 811.6601
Facebook: SudPedregal

Para mas informacion entra a la pagina:
http://grupopangea.com

Arriba: Codorniz rostizada

y deshuesada, bafiada en su
jugo. Abajo: Poro estofado,

pa de foie gras y vina-
greta tibia de piel de pollo.
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Ricardo Muiioz Zurita

| chef Ricardo Mufoz Zurita
| es uno de los mas grandes

conocedores de la cocina
mexicana. Sus creaciones, con
base en recetas tradicionales que
ha recopilado en multiples viajes
por la Republica Mexicana, han
dado un reconocimiento especial a
las cafeterias Azul y Oro del Centro
Cultural y la facultad de Ingenieria
de la UNAM. Aunque las dos cafe-
terias de Ciudad Universitaria son
muy concurridas por la calidad de
su oferta gastronémica y sus muy
buenos precios, el chef Muioz Zu-
rita tuvo una fantastica oportuni-
dad de explorar aun mas la cocina
mexicana en su restaurante Azul
Condesa.

A diferencia de las cafeterias en
CU, el Azul Condesa es mas cos-
mopolita y complejo. En este res-
taurante la carta de vinos es intere-
sante pero aun mas lo es la variada
oferta de tequilas, mezcales y otras
tantas bebidas, como el mezcal
oaxaqueno Mistique, de la destileria
Tlacolula, que no se debe dejar de
probar. Cabe destacar la genial idea
de tener parte de la cocina semia-
bierta a la vista del cliente lo que da
un ambiente Unico.

La carta tiene una fuerte influen-




Sahores MexXicanos. coninfluencia de sabores de todo la Repiblica
Mexicana, y en especial los veracruzanos y tahasqueiios, Ricardo redescubrey

I i I 1 i I

Cochinita Pibil. El axiote de este platillo es preparado
artesanalmente por las manos mayas de Yucatdn.
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cia del festival “Alma Jarocha” asi
como de otros eventos de cocina
regional que el chef Mufioz Zurita
acertadamente promueve. El chef
conoce la cocina mexicana como
pocos, y para muestra el tamal de
frijol, preparado a la antiguita con
frijoles negros refritos en mante-
ca o también el delicioso tamal de
acelga (platillo para vegetarianos
elaborado con aceite). La vena jaro-
cha del chef esta muy presente en
el Azul Condesa con platillos como
los camarones a la diabla, prepara-
dos con una salsa cremosa y pico-
sa de chipotle o el arroz en caldo a
la tumbada. Otros, ya famosos del
lugar, son la cochinita pibil y los pul-
pos en su tinta; suaves, carnosos y
ahogados en salsa.

No se pueden dejar de mencionar
la sopa de tortilla oaxaquefa la cual
se sirve en un alhajero hecho y pin-
tado a mano, asi como los buiuelos
rellenos de pato rostizado adereza-
dos con salsa de mole negro.

La terraza del restaurante es uno
de los mejores lugares del lugar, con
mucha vegetacion y excelente ilumi-
nacion para pasar estupendos mo-
mentos. El magnifico servicio, el de-
talle en la comiday el cuidado en los
precios, son muy accesibles, hacen
del Azul Condesa uno de los lugares
para comer que no se debe dejar de
visitar en la Ciudad de México.

El viajero de

la cocina mexicana

El chef Ricardo Mufioz se ha dado
a la tarea de conservar en su natu-
raleza mas pura la gastronomia tra-
dicional mexicana, tan es asi que la
revista Time lo considera como un
“profeta y preservador de la tradi-
cion culinaria”.

Mariscos, pescados, salsas, chiles
rellenos, comida yucatecos, enchi-
ladas y todo lo que se te ocurra ha
formado parte, en algun momento,
de la oferta gastrondmica de este
chef que se ha dado a la noble ta-
rea de recorrer la republica para ex-
plorar e investigar los ingredientes
que dan forma al sazén de México.
El estudio y analisis la gastronomia
nacional caracteriza el tan gustado
estilo en la cocina de Mufoz Zurita.

Su pasién por la cocina nacional
ha llevado a sus colegas a nombrar-
lo como “viajero de la cocina mexi-

-
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cana”. Toda la informacion que Ri-
cardo ha recopilado en varios afios
de estudio en campo la comparte
constantemente via publicaciones
impresas y electronicas.

El restaurante de sus padres lo vio
iniciarse en la gastronomia y actual-
mente su constante participacion
en festivales gastrondmicos lo han
posicionado, sin pretenderlo, como
un auténtico vocero de la cocina
mexicana.

Con una gran vision de lo que la
cocina mexicana puede ofrecer al
mundo, se dio a la tarea de crear
sus propios espacios donde pudie-
ra desarrollar y compartir su arte
culinario lleno de matices, tradicio-
nes y colores. Es asi como surgen
los restaurantes Azul y Oro, Azul
Condesa y Azul Histérico.

El sabor de todo México esta pre-
sente en la cocina del chef Ricardo
Mufoz, pero muy en especial sabo-
res veracruzanos y tabasquenos. El
amor a su tierra, sabores y raices le
permiten al chef crear una relacion
muy especial entre el contexto de
su comida y los visitantes a sus res-
taurantes. =




Guacamole con chapulines.,

Viajero de Ia cocina mexXicana. mantener ala gastronomia
en su estado mas fiel es la mision de Ricardo Muiioz Zurita: ofrece su vida y
obra al servicio del buen comer.







Azul Restaurantes

A casi 14 afios de su primera apertu-
ra hoy se han colocado muchos pla-
tillos que ahora son famosos y que
en el pasado eran totalmente des-
conocidos para la mayoria del pais.
Entre otros podemos mencionar el
pescado tikin xic, el salpicon de ve-
nado, mole negro y pipian blanco.

El objetivo de Azul Restaurantes
es acercar la gran cocina mexicana
a un mayor numero de publicos en
el que el precio de venta fuera acce-
sible a una gran mayoria. De hecho,
la critica especializada durante es-
tos afos ha destacado a cualquiera
de los restaurantes azules como el
mejor restaurante costo-beneficio,
juzgando la relacién entre el precio
y la calidad.

Mes a mes llevan a cabo un festi-
val diferente en los que el tema es
un ingrediente en particular como
los hongos y el huitlacoche o el chile
en nogada, entre muchos otros. m

H ;Dénde estan los Azul?

Si quieres probar las creaciones de Tribeca, el
Food Truck ganador del reality, puedes conocer
su ubicacion del dia, en el D.F,, entrando a:

Azul Condesa - T. 5286 6380
Nuevo Ledon 68, Col. Condesa, México D.F.

Azul y Oro - T. 5622 7135
Centro Cultural Universitario de Ciudad
Universitaria, México D.F.

Azul Historico - T. 5510 1316
Isabel la Catélica 30, Centro, México D.F.

Azul Antojo - T. 5264 1325
Querétaro 225, Col. Roma Norte,
(Dentro del Mercado Roma) México D.F.
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