




E D I T O R I A L
En esta edición de Gusta! continuamos nuestro recorrido por el País bus-
cando la oferta gastronómica más interesante para mostrar a nuestros lectores.

Empezamos nuestro recorrido en Ensenada, Baja California, visitando una 
nueva opción para degustar comida del mar, se trata de Muelle 3 del Chef Ando-
ney García que con una extraordinaria combinación de sencillas recetas presenta 
al comensal verdaderos manjares en su restaurante de Ensenada. Déjamos Baja 
California para dirigirnos al Estado de Nuevo León y conocer una de las cerve-
cerías más innovadoras del mundo y que ahora tiene nueva sede en tierra azteca, 
se trata de Goose Island Pub que recientemente abrió sus puertas en la ciudad de 
Monterrey como una muy buena alternativa para degustar y maridar cerveza. Y 
ya que andamos visitando las grandes ciudades no podíamos dejar de hacer una 
escala en Guadalajara y aprovechar para probar las ya famosas hamburguesas que 
ofrece Red´s, que con su concepto “back to the basics” ha cautivado el paladar de 
los jaliscienses. Además, La Sociedad Mexicana de Parrilleros nos presenta muy 
buenas opciones para disfrutar de esas comidas los fines de semana.

    ¡Todo esto y más podrás encontrar en nuestras páginas de Gusta! 
                  Ven, te invitamos a comer con nosotros.

                     ¡Gusta!
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Por Araceli Velázquez 
Proyecto Vino

MUELLE  3

Todo lo bueno de la 
vida está en Ensenada...
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Llevo muy poco tiempo vi-
niendo a Ensenada. La 
primera vez fue hace tres 

años en época de vendimia. A 
partir de entonces he venido por 
lo menos cada cuatro meses y 
me encantó. Había escuchado 
hablar mucho de esta ciudad, 
sin embargo tener la oportuni-
dad de viajar y conocerla con 

ojos propios, hizo que al llegar 
me enamorara de ella. Esta ciu-
dad es mágica, pero sobre todo 
sorprendente. Simplemente no 
puedes creer todo lo que en-
cuentras aquí… todo lo bueno 
de la vida está en Ensenada: 
mar, playa, valles rocosos, frío, 
calor, niebla, olivos, lavandas, 
uva y las mejores puestas de 

sol… efectivamente: no le hace 
falta nada a esta tierra tan prós-
pera que da los mejores vinos y 
cervezas de México.
¡Y qué decir de su gente!, los 

mexicanos somos muy amigue-
ros, cordiales, cálidos; pero los 
ensenadenses tienen un cora-
zón enorme, abren las puertas 
de su casa y de su familia brin-

Crema de almeja al estilo Muelle 3.
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La carta de Muelle 3 ofrece una exquisita 
combinación de manjares del mar.

dando un calor muy especial 
acompañado siempre de un 
buen vino y una tabla de que-
sos… se contagia el amor por 
su tierra.
Una tarde caminando por su 

marina, me encontré a Muelle 
3, de David Martínez, un res-
taurante asombroso. Primero 
porque exactamente allí des-
embarcan las lanchas con to-
dos los pescados y mariscos 
del día; y después, porque el 
lugar es “súper cool”, pequeño 
pero muy concurrido, y con el 
encantador paisaje de un mue-
lle con sus redes, faros, anclas, 
olor a mar… ¡y qué decir de sus 
manjares!
No había tenido la oportuni-

dad de conocerlo, sólo lo había 
visto y no fue sino hasta hace 
poco tiempo que por fin pude 
disfrutarlo… fue una experien-
cia cautivadora.



 del mar
      a la mesa

Durante la espera uno se sienta debajo de una 
luminaria que alumbra increíblemente para enmar-
car el muelle (al que es imposible no fotografiar), 
una deliciosa copa de vino blanco complementa 
la espera. Se observan los barcos, las gaviotas y 
hasta un lobo marino… se pasa el tiempo volando. 
Por fin conocí las delicias de Andoney García, chef 
de Muelle 3. Mi flamante acompañante ya conocía 
el lugar y me hizo aún mas bella la estadía, ya que 
él ordenó para los dos. De entrada, el increíble Ce-
viche de La Casa, ¡espectacular! Sin duda el mejor 
ceviche que he probado en mi vida (y eso que es-
tuve viviendo un tiempo en Lima, Perú). ¡Exquisi-
to!, es sorprendente lo que los ingredientes bien 
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Pastel de elote 
con helado de 

arroz con leche

Cazuela combinadad de almejas y mejillones al vapor.

Con un menú de productos del mar, 
muy frescos ya que provienen del 
puerto de Ensenada, la oferta de 
Muelle 3 se ha convertido en una 
de las favoritas de la ciudad.



preparados logran en cada bocado. Des-
pués compartimos una deliciosa crema de 
almeja de consistencia maravillosa. Y para 
cerrar, una cazuela combinada de almejas y 
mejillones. Aún puedo evocar el olor de esa 
cazuela cuando cierro los ojos. Todo esto 
lo acompañamos con un Chenin Colombard 
espléndido, por supuesto de Monte Xanic 
(mi favorito). La sonrisa de nuestra anfitrio-
na, quien tuvo una atención excelente con 
nosotros, el ambiente cordial, la deliciosa 
comida y la hermosa compañía hicieron que 
Muelle 3 se volviera un “must” en Ensena-
da, simplemente nadie se lo debe perder.
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El propietario David Martínez 
junto al Chef  Andoney García 
han logrado una extraordinaria 
combinación de sencillas recetas 
con manjares del mar que 
hacen la delicia 
de los comensales.

Ceviche de la casa. También puedes probar el ceviche de pescado y el de almeja.
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Av. Teniente José Azueta 187, 
Ignacio Altamirano, 22760 Ensenada, BC
Teléfono: 01 646 174 0318

Muelle 3

Muelle 3 se ubica a unas cuadras del Mercado 
de Mariscos de Ensenada, justo frente al mar.

Más de Muelle 3 
Dentro del 1er tiempo puedes 
elegir entre crema de almeja, 
ostiones naturales, sashimi de 
pulpo, sashimi de pescado, 
sashimi mixto, ceviche de al-
meja o ceviche de la casa. El 
2do tiempo ofrece pescadillas, 
camaroncillas, ensalada verde, 
almohaditas de camarón, pulpo 
en huitlacoche, calamar frito, 
almejitas o mejillones al vapor. 
Y para el 3er tiempo, a escoger  
entre deliciosos camarones al 
ajo, pulpo con ensalada, pesca-
do del día, pasta arrabiata, pas-

ta de mariscos o arroz del mar.
Para acompañar podrás de-

gustar alguna de sus etique-
tas de vinos provenientes de 
la afamada región de Valle de 
Guadalupe o elegir entre la am-
plia selección de cervezas arte-
sanales elaboradas localmente, 
como Wendlandt o Agua Mala, 
entre otras.
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Fotos: cortesía Goose Island Pub

Goose Island Pub

Monterrey
La cervecería más innovadora del mundo tiene nueva casa:

Marco Aceves, Chef Goose Island Pub.



Goose Island es la prime-
ra cervecería artesanal 
de Chicago, comenzó 

abriendo un restaurante bar en 
1988 con la misión de sorpren-
der a todos los amantes de la 
cerveza y fomentar la cultura 
cervecera. Ahora es reconocida 
a nivel mundial por su constante 
innovación y su récord en meda-
llas. Este mes de noviembre es-
tamos de fiesta porque inaugu-
ramos por primera vez un Goose 

Island Pub fuera de EUA y esta-
rá nada más y nada menos que 
¡en Monterrey! 
Ubicado en la calle Río Amazo-

nas 234, San Pedro Garza Gar-
cía, más que un pub común: el 
Goose Island Pub cuenta con 
parrilla al aire libre, terraza, área 
de restaurante y un salón de 
proyección… todo con el carac-
terístico estilo de la marca.
“Para nosotros es muy impor-

tante que la gente pueda acer-

carse a Goose Island para cono-
cernos y aprender de cerveza, 
por eso creamos nuestra casa 
que es ahora también la suya, 
para transmitir nuestra persona-
lidad de manera directa”, afirma 
Mariana Tostado, Embajadora 
Goose Island en México
Goose Island está acostum-

brado a romper con todos los 
esquemas relacionados con la 
cerveza que tiene normalmente. 
Este nuevo venue ofrecerá una 

15

Goose Island Pub

Variedad de flatbreads al carbón.

Mezcla de la casa: lechugas babies con chicharrón de puerco 
hecho en casa, hinojo, rábano curtido y su aderezo ranch.

Marco Aceves, Chef Goose Island Pub.



experiencia cervecera completa: 
desde cervezas clásicas como 
nuestra Honkers Ale, 312, Goo-
se IPA y Four Stars Pils; hasta 
cervezas más complejas como 
nuestras añejadas en barricas: 
Sofie, Lolita y Halia. 
“Llegamos para quedarnos. 

Tenemos la misión de continuar 
impulsando la cultura de la cer-
veza craft en México. Vivimos 
para experimentar y explorar 
con Lagers, Ales e innovacio-
nes que emocionan los palada-
res, es por eso que redefinimos 
el concepto del término Pub en 
todos los sentidos.” Asevera 
Edgar Hernández, Brewmaster 
Goose Island Pub
Una de las cosas que Goose 

Island sabe que para ser me-
morable no sólo hay que hacer 
excelentes cervezas y comida 
deliciosa. Por eso propone un 
calendario de eventos y activi-
dades que promueven la músi-
ca, la gastronomía, el aprendiza-
je y el cine. Entre Chicago Movie 
Nights y Vinyl Nights una vez al 
mes, para que veas y escuches 
cosas nuevas, acompañadas 
en su momento de palomitas y 
DJ,  Beer Tastings y Hops Wor-
kshops, para fomentar el apren-
dizaje cervecero uno que otro 
jueves; Sunday Fill Ups, donde 
habrá menú tipo “all you can 
eat” de 1 a 5 pm aprovechan-

Un espacio único 
que busca impulsar 
la cultura de la cerve-
za craft en México; a 
través de catas, char-
las, maridajes, coc-
telería con cerveza y 
alta gastronomía.
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Dispensador de cervezas al estilo Goose Island.
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Doble Chuleta de Puerco marinado en un recado “jerk”, con 
chutney balsámico de frutas y espárragos a la plancha.



Este movimiento 
gastronómico se ha 

vuelto realidad por nues-
tro chef Marco Aceves, 
quien aporta al pub una ex-
tensa selección de platillos 

como las tostadas de atún o 
los tacos brisket.

“Sabemos que la cerveza no 
se bebe, se vive. Se trata de 

un amor por la cultura cer-
vecera y  queremos que los 

regios vivan  experiencias culinarias en las que la cerveza acentúe 
los sabores de la comida y viceversa, algo que representa el co-

mienzo de un movimiento: Maridar, probar y aprender”, 
Marco Aceves, Chef Goose Island Pub.
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Alitas a la leña con nuestra 
salsa buffalo. Servido con salsa 

de queso azul stilton.
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do la parrilla; martes de Growler 
Day, para llevarte cerveza a casa 
y viernes de Beer Flights, donde 
podrás disfrutar hasta cinco cer-
vezas con charcutería. 
“Sabemos que la cerveza no 

se bebe, se vive. Se trata de un 
amor por la cultura cervecera y  
queremos que los regios vivan  
experiencias culinarias en las 
que la cerveza acentúe los sa-
bores de la comida y viceversa, 
algo que representa el comienzo 
de un movimiento: Maridar, pro-
bar y aprender”, Marco Aceves, 
Chef Goose Island Pub.
Este movimiento gastronómico 

se ha vuelto realidad por nues-
tro chef Marco Aceves, quien 
aporta al pub una extensa selec-
ción de platillos como las tosta-
das de atún o los tacos brisket. 
Ambos son perfectas entradas  
para compartir con los amigos. 
Ya entrando en calor, el chuletón 
doble de cerdo o el salmón de 
Alaska, son los indicados para 
saber de qué está hecho el Goo-
se Island Pub. El primero mari-
nado en un recado jerk con bal-
sámico de frutas y espárragos 
para acompañar; y el segundo 
servido con camote, col rizada y 
quinoa, hablan del talento e ím-
petu novedoso del chef. Y como 
siempre necesitamos un toque 
dulce, qué mejor para cerrar 
que con un coulant de chocola-
te: un postre de nieve ahumada 
y bombones al fuego que juntos 
crean el perfecto contraste que 
demuestra a la perfección que 
Goose Island es visionario, in-
novador y que no hay esquema 
alguno que no pueda romper.
Emprende el vuelo en la nueva 

aventura Goose Island Pub.

Rio Amazonas #234, Col. del Valle, 
66220 San Pedro Garza García, N.L.
      @gooseislandmx            /gooseislandmx

Goose Island Pub Monterrey
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Midway IPA es una IPA 
más ligera y accesible 
para los paladares de 

todos los amantes de la cerve-
za craft: a “Not All The Way IPA“. 
Una nueva cerveza que tiene 
todos los procesos de produc-
ción al estilo Goose Island que 
incluso se hace con la levadura 
original Goose Ale, pero con una 
receta multicultural que resulta 
más ligera y refrescante al pala-
dar, generando un perfil de aro-
mas cítricos y potentes que no 
se encuentran en ninguna otra.
La Midway IPA es una cerveza 

que resalta el sabor y calidad de 
Chicago: una bebida con amar-
gor medio de 30 IBU y 4.1% Alc. 
Vol.  Ideal para disfrutarse con 
experiencias musical.
Ale es un nombre que abar-

ca a todas las cervezas de fer-
mentación alta, lo que las dife-
rencia de las lager que son de 
fermentación baja. Esto quiere 

decir que en las ales, el proce-
so de fermentación ocurre en la 
superficie del líquido, mientras 
que en las cervezas lager, ésta 
ocurre cerca del fondo. En otras 
palabras, la levadura que cum-
ple el proceso de fermentación 
flota en la superficie del líquido 
durante varios días antes de 
descender al fondo.
A todo esto, ¿sabes qué signifi-

ca IPA?:  IPA es un estilo de cer-
veza tipo Ale que según la leyen-
da, fue creada en el siglo XVIII, 
cuando los brewers de aquella 
época se dieron cuenta que para 
preservar las cervezas en el via-
je de Inglaterra a la India, debían 
añadir más lúpulo (conservador 
natural que da el amargor a esta 
bebida). De esta forma el estilo 
adquiría un sabor notablemente 
más amargo al fin del trayecto, 
es así como nació la IPA (por sus 
siglas Indian Pale Ale).
Goose Island son los maestros 

de las IPAs. Crean cervezas con 
una fuerte identidad. Con cada 
una buscamos reinventarse; 
tanto, que la Goose IPA es una 
de las cervezas con más meda-
llas en toda América.
¿Y cómo surge la idea de ha-

cer una Midway IPA? Fue algo 
muy natural. Los brewmasters; 
Edgar Hernández, Commander 
en México y Jared Jankovski, lí-
der del equipo de Goose Island 
en Chicago; se dieron cuenta de 
que necesitaba existir una cer-
veza con todo el Punch de una 
IPA pero que se pudiera tomar 
por largas horas,  inventaron en 
conjunto una nueva receta  que 
establecería el nuevo trend de 
las craft en México: Las Not All 
The Way IPA.
En resumen, Midway IPA es el 

ejemplo perfecto del amor de 
Goose Island para crear una 
cerveza especial para cada mo-
mento. 

MIDWAY 
IPA

 La nueva integrante 
revolucionaria de la 

gran familia 
Goose Island



http://www.hotelesbalderrama.com
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En el área metropolitana de Guadalajara un food 
truck, apenas cumpliendo tres años, está te-
niendo una aceptación sui generis. Se trata de 

RED´S, Food truck especializado en hamburguesas.
Carmen Beltrán Baeza y Lucero González, pro-

pietarias y responsables de la operación de este 
food truck nos platican que estaban en busca de 
un proyecto gastronómico y vieron en los food 
trucks una opción muy viable.
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Reds
Panes artesanales con sabores 
diferentes, papas a la francesa 

con un sublime toque gour-
met, una deliciosa variedad 

de hamburguesas para elegir 
con una diferente cada mes, 
una de las mejores aguas de 

mazapán de Guadalajara y un 
innovador postre que sin duda 

te hará cliente frecuente...

Lucero estudió la carrera de chef en artes culina-
rias y es licenciada en turismo, en tanto que Carmen 
es licenciada en negocios, y le encanta la gastrono-
mía, por lo que formaron una mancuerna perfecta.

Pero, ¿por qué un negocio de hamburguesas?, 
siendo que es de los que más encuentras. La res-
puesta fue contundente: “hay mucha oferta de ham-
burguesa pero pocas son las realmente elaboradas 
con un estilo clásico y eso es lo que hacemos”.

Back to
the basics

,

Bacon Lovers: viene 
con pan sabor tocino, 
queso gouda, tocino y 

100 g de carne.



Reds
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RED´S, a diferencia de otros food trucks, no va por 
hamburguesas gourmet, se inclina por un producto 
clásico. Lo interesante de las hamburguesa clásica 
es que no las encuentras mucho en oferta calle-
jera, más bien las ubicas en cadenas como Carl´s 
Jr, Burger King o McDonalds, y el concepto RED´S 
es tomar una hamburguesa clásica, darle un estilo 
propio pero conservando la esencia de esta comida 
estadounidense.

Si te acercas por primera vez a RED´S te pregun-
tarán “¿qué tanta hambre tiene?” Y partiendo de 
tu respuesta vendrá la sugerencia. Si tienes mucha 
hambre la sugerencia será su Juicy Lucy, una ham-
burguesa estilo Minnesota, que trae en el centro 
queso americano derretido, dos piezas de carne 
(200 g) y más queso entre la carne. Al morder una 
Juicy Lucy sentirás el queso derretido por dentro, 
hamburguesa que en verdad saciará tu apetito. Si lo 

Si te acercas por primera vez a RED´S te preguntarán “¿qué 
tanta hambre tiene?” Y partiendo de tu respuesta vendrá la sugerencia. 

Una amplia variedad de hamburguesas para todo tipo de antojo.

Crujientes por fuera, 
suaves por dentro.



que quieres es una comida ligera 
la sugerencia va desde su ham-
burguesa clásica, la que más ven-
den, hasta la Bacon Lovers que 
viene con pan sabor tocino, queso 
gouda, tocino y 100 g de carne.

El pan es artesanal y de sabores, 
puedes elegir desde el natural, 
chipotle,  cocoa y un pan sabor 
tocino. Cada mes RED´S tiene un 
pan especial, han tenido sabores 
como mostaza, palomitas, pan 
ahumado, ajo parmesano, pan de 
doritos, todo ello para seguir in-
novando.

Puedes acompañar tu orden con 
limonada de frambuesa 100% 
hecha en RED´S y completamen-
te natural, también ofrecen agua 
de mazapán (muy similar en con-
sistencia a la horchata), agua de 
pétalos de rosa y agua de hierba-
buena.

No te puedes ir de RED´S sin pro-
bar su famoso postre Deep Fried 
Oreo, que son galletas oreo ca-
peadas en una masa dulce, crea-
ción de RED´S, para después pa-
sar a la freidora. Se acompaña de 
dulce de leche y azúcar glass.

A RED´S lo puedes ubicar de 
jueves a lunes de 19:30 a 11 de la 
noche en el cruce de las calles de 
San Luis Gonzaga y Tchaikovsky, 
a una cuadra del Parque Metropo-
litano de Guadalajara. También lo 
encuentras, estrenando su segun-
do Food truck, en Punto Picnic, un 
food truck park ubicado en Ave-
nida del Servidor Público a unas 
cuadras del Trompo Mágico.
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El pan es artesanal y de sabores, puedes elegir desde 
el natural, chipotle,  cocoa y un pan sabor tocino. Cada mes 

RED´S tiene un pan especial, han tenido sabores como mos-
taza, palomitas, pan ahumado, ajo parmesano, pan de doritos, 

todo ello para seguir innovando.

No te puedes resistir al único sabor de las DeepFriedOreos.

http://reds.mx/             Reds Guadalajara

RED´S

Ampliamente recomendada su hamburguesa clásica.

Pan personalizado con logo Red´s.




