lo bueno y bonito del comer en la ciudad...
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(Sabes qué significa
nuestro sello?

De qué granja
| i viene.

Tinta de grado
alimenticio
100% segura.
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(Cuando se
puso?

Cada Huevo San Juan cuenta con un sello
de trazabilidad para que puedas conocer
su fecha y granja de postura.
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Pide Proan Carne de Cerdo
iEn linea!
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Compra un delicioso corte y disfruta
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EDITORTAL

En esta edicion de Gusta! continuamos nuestro recorrido por el Pais bus-
cando la oferta gastronémica mds interesante para mostrar a nuestros lectores.
Empezamos nuestro recorrido en la Ciudad de Oaxaca para conocer el agave y
su proceso para producir Mezcal; ademds probaremos tres cocteles que seguro
te encantardn. Dejamos Oaxaca para dirigirnos a Canctin, Quintana Roo, y ser
parte de la sui generis competencia de tacos gourmet donde 16 reconocidos chefs
buscardn el mejor sazén para ser reconocidos como el autor del mejor taco de la
noche. Y ya que andamos con temas algo “especiales”’traemos para ti un peculiar
espacio en la Ciudad de México donde las motos se integran con éxito al “com-
fort” y “porn” food: se trata del restaurante Soul, tbicado en la calle de Tabasco
en la Colonia Roma. Ademads, La Sociedad Mexicana de Parrilleros nos presenta
muy buenas opciones para disfrutar de esas comidas los fines de semana.

i Todo esto y mds podras encontrar en nuestras paginas de Gusta!
Ven, te invitamos a comer con nosotros.

iGusta!
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Texto: Soul La Roma
Fotos cortesia
Colectivo Bocanegra

la
Roma

Chef Roberto de la Parra preparando una Burrata Soul. Abajo derecha:
La “4x4”, hamburguesa de res con guacamole y cubos de pork belly.



oul La Roma comenzé

con un suefio de compar-

tir con amigos, aficiona-
dos y entusiastas de Soul Motor
Co. Un espacio donde pudieran
vivir, sentir e incluso probar la
filosofia y el estilo de vida que
Soul Motor Co ha creado entre
Sus amigos y colegas.

Soul Motor Co. es un taller que
restaura y personaliza motoci-
cletas antiguas / vintage e in-
cluso contemporaneas con un
estilo muy particular. Alrededor
de 50 proyectos han sido de-
sarrollados bajo la marca desde
el ano 2009; motocicletas a la
medida y al gusto de cada pro-
pietario.

Ese mismo asombro y respe-
to que tienen por una motoci-
cleta clasica se hace presente
en toda su cocina, empezando
por platos clasicos como una
hamburguesa americana o has-
ta una salsa bolofiesa. Por otro
lado también les gusta romper
el Status Quo al crear nuevas
experiencias con recetas del
“comfort food” otorgandoles la
actitud de Soul Motor Co.

Soul La Roma gusta de re-
disefar los clasicos no sélo de
la cocina americana, sino tam-
bién inspirarse en la “comida
de comodidad” de otras partes
del mundo, como un Burrata
(mozzarella cremosa de origen

italiano) servido en una sar-
tén de hierro fundido junto con
una variedad de tomates y au-
mentando su nivel de antojo a
lo “food porn” con el uso de hi-
erbas aromaticas, limén eureka
y sal de Maldon.

Soul busca crear las mejores
hamburguesas en la ciudad de
Meéxico, mezclando ingredien-
tes de calidad con creatividad y
mucho amor en su cocina.

Los buenos ejemplos de los
favoritos de Soul La Roma son
el Sunny Side Up Burger (carnes
de Sonora, queso danés, huevo
frito, rdcula y queso parmesa-
no) o el All Grilled Burger, donde
todo esta a la parrilla: el agua-

Un lugar ideal para los amantes del motociclismo y el buen comer.



Soul I.a Roma gusta de rediseniar los cldsicos no sélo de
la cocina americana, sino también inspirarse en la “coni-
da de comodidad” de otras partes del mundo.

cate, la lechuga romana, el to-
mate, la cebolla roja... asi como
la pieza de carne de primera
de Sonora que esta rellena con
queso menonita del estado de
Chihuahua.

Para acompafiar a las ham-
burguesas y demas platos han
creado un alioli de manzano, ja-
lapefio rojo y chile serrano. Tam-
bién una mayonesa de chared
habanero para llevar un poco de
calor a la mesa. Ademas de un
par de aceites con esencias de
chile ancho y chile morita con
semillas de sésamo tostadas.

Dentro de su oferta de hot
dogs aparecen tres salchichas
artesanales, asi como la tradi-
cional Frankfurt con deliciosas
cubiertas que van desde ce-
bollas caramelizadas, chiles to-
reados, “mac” con queso y un
montén de tocino.

Hablando de macarrones y

Roast Beef con gravy con Dunkel y puré de papa, acompaiado de cerveza Bocanegra Dunkel.



queso, la versiéon Soul La Roma
esta hecha con vino blanco, una
mezcla de tres tipos de queso,
carne de cangrejo y cubos de
tocino.

Cervezas artesanales locales,
sake japonés y una seleccién
de vinos mexicanos se armoni-
zan con los platos de Soul La
Roma.

Para el postre esta el Brown-
ie con una capa de Nutella re-
matado con tocino picado, o el
pastel de manzana con tarta de
jengibre acompafiado con hela-
do de vainilla.

Toda esta filosofia culinar-
ia estd enmarcada con una
agradable decoracion que in-
cluye una coleccion de partes
de motocicletas vintage, algu-
nas piezas mas enterradas en

|

Burrata Soul: queso mozzarella cremoso con jitomates
cherry salteados en aceite de oliva, romero y limén eureka.

el suelo de hormigon asi como
imagenes en las paredes que
alegran el alma al evocar sen-
timientos de placer, comodidad
y “coolness”.

Al igual que la decoracidn, la
musica juega un papel impor-
tante en Soul La Roma, porque
se debe alimentar el alma de
los invitados en cada curso de
la comida.

En Soul La Roma se encuen-
tran mas del lado alternativo,
asi que se toca musica indie
de Alt-J, EI XX, Chet Faker.
Aunque también comparten su
gusto por el buen rock and roll
de grupos como Led Zeppelin,
The Who , Pink Floyd; asi como
clasicos del jazz, como Frank
Sinatra, Dave Brubeck o Miles
Davis.

A un costado de su clasica
tornamesa (donde tocan dis-
cos de vinilo los miércoles por
la noche) esta una maquina de
café expreso Sanremo para
prepararse con granos prove-
nientes del estado de Nayarit.
Asi podras escuchar el album
Lioness: Hiden Tresures de Amy
Winehouse mientras admiras
una hermosa R90S de Soul Mo-
tor Co que aparece en la venta-
na principal del restaurante.

Chef Roberto de la Parra

Roberto de la Parra es el Chef
Ejecutivo en Soul La Roma,
Arquitecto de Experiencias
Gastrondmicas. Fundador de
Nacién Gastronémica en The
Cooking Xprnc y Head Chef en
TallerNGA (Taller Nacién Gas-

Hot dog Spicy Red: salchicha Frankfurt, cebolla
Spicy y aguacate al gril.



trondmica). Apasionado del
motociclismo, logré combinar
sus dos grandes pasiones en
Soul La Roma.

En palabras del Chef de la
Parra “para crear platillos nue-
vos cada quien debe tener una
inspiracion... la musica, la natu-
raleza, alguna historia familiar”
Para él es el mundo del moto-
ciclismo, alli se siente a gusto.

Colectivo Bocanegra

La Cerveza Bocanegra nacio
en Monterrey, Nuevo Ledn. Una
cerveza auténtica hecha para

personas en busca de lo nuevo,
con ganas de experimentar sin
miedo, en busca de nuevas pa-
siones y sensaciones en la vida.
Sergio Elias Gutiérrez y Guill-
ermo Beristain al crear la cer-
veza, decidieron llamarla Bo-
canegra en honor a Francisco
Gonzalez Bocanegra, escritor
del Himno Nacional Mexica-
no, quien después de horas
de trabajo envié su propuesta
al concurso que lanzé el Go-
bierno Mexicano y resulté ga-
nador, pero nunca se le dio el
merecido reconocimiento. De

esta forma Cerveza Bocaneg-
ra busca honrar a toda la gente
que trabaja apasionadamente y
se esfuerza por cumplir lo que
se propone, aungque no siempre
se obtenga el reconocimiento
merecido.

Bocanegra es una cerveza
Unica que experimenta con las
sensaciones de la gente. Es asi
que nacié Colectivo Bocanegra,
un proyecto que junta a 40 chefs
para que nos compartan lo que
los inspira a cocinar. Asi fue
como Bocanegra cre6 platillos
unicos para cada restaurante.

En palabras del Chef de la Parra “para crear platillos nuevos
cada quien debe tener una inspiracion. .. la misica, la natu-
raleza, alguna historia familiar” Para él es el mundo del moto-

crelismo, alli se siente a gusto.

Hamburguesa de Wagyu con flakes de bonito. Arriba izquierda: taquitos de Rib Eye.



Soul La Roma y su Chef, Ro-
berto de la Parra, fue uno de
los 40 colaboradores de Colec-
tivo Bocanegra que en conjun-
to crearon cuatro platillos para
maridar con la cerveza:

e Burrata Soul, acompanado
de cerveza Bocanegra Pilsner.

¢ Roast Beef con gravy Dunkel
y puré de papa, acompanado
de cerveza Bocanegra Dunkel.

e Hamburguesa de Wagyu
con hojuelas de bonito, acom-
pafiado de cerveza Bocaneg-
ra Dunkel.

Roast Beef “Tosco”. Abajo: la clasica y original “Sauber”
con Fondue y Magret de pato jSu sabor te sorprendera!

e Strudel de platano con choc-
olate, acompanado de cerveza
Bocanegra Dunkel.

En Soul La Roma se crean, a
partir de recetas clasicas, pla-
tillos que tienen un toque unico,
iVen a probarlos! ;Y qué mejor
que una Bocanegra para acom-
panar! =

Soul La Roma

Tabasco 101, Col. Roma
Ciudad de México @SoulLaRoma
Teléfono: 01 55 7155 1299
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Recelas Coleccionables

i
diy

LT Mo
161

L‘ 1persona (O 15 minutos 0“ Plato fuerte

Ingredientes

-1pza Huevo San Juan.
-1pza Salchicha para asar.
- 50 ml Salsa roja.

- 25 g Cebolla morada.

- 100 gr Papas.

- 5 ml Crema.

- 500 ml Aceite vegetal.

- 5 g Sal.

- 5 g Pimienta.

Preparacion

1. Cortar las papasy freirlas en aceite caliente, escurrir y reservar.

2. Asar la salchicha en un sartén caliente, con muy poco de aceite colocandola primero boca
arriba y después por la parte abierta, colocar encima el huevo san juan, salpimentar y dejar

cocer con el mismo calor de la salchicha sin retirar del sartén.

3. Servir el huevo san juan con la salchicha en un plato acompanado de papas a la francesa con
salsa roja, decorar con cebolla morada y crema.

huevosanjuan.com 01800 9SN JUAN (76 58 26)
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Texto y fotos

cortesia

de Wine &

Food Festival

M ’ I

El icénico evento de Wine & Food Festival, se reinventa con una com-
petencia en la que cada Star Chef present6 dos tacos de autor. Durante
toda la noche los visitantes pudieron recorrer 16 stands probando las
creaciones de estos magnificos chefs mexicanos para elegir al mejor y
votar por un solo taco y determinar cudl es el taco ganador de la noche.

Ve
Alejandra Treviiio y su taco de carnitas,
pulpo, tomate, xcatic y nopales.



= [IRNEI] —

TACD

= (ONPETITIIN=—

a tan esperada competen-

cia por el mejor taco llegd

en un abrir y cerrar de 0jos,

el hotel Secrets Maroma Beach

Riviera Cancun estaba listo para

recibir a Wine & Food Festival

con su sexta edicién en el Cari-
be Mexicano.

Playa, un cielo despejado y

fresco, todo perfecto para dis-

frutar de la sazén de los mejores
chefs estrella del pais y no aca-
lorarnos en el intento, asi una
noche casi primaveral se trans-
formo en la velada mas sabrosa
del Festival.

Como cada afo, Gourmet

Awards fue el exquisito presen-
tador de Mexico Star Chefs:
Gourmet Tacos Competition,

Alexis Bostelman presenté un
taco de pecho res, jocoque,
chicatana y habanero.

integrando una atmdsfera en
la que los aromas y los sabo-
res cautivaron a los asistentes,
ademas de haber creado una
competencia en la que un taco
resultaria el ganador absoluto
de entre una reflida competen-
cia en la que 32 tacos diferentes
buscaron posicionarse como el
numero uno ante los comensa-

15
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les que con dedicacién, se die-
ron a la tarea de probar y sabo-
rear las propuestas de 16 chefs
y degustar los mejores vinos,
mezcales, licores y cervezas
para acompafar los ingredien-
tes de cada uno de los tacos
servidos esa noche.

La caminata era extensa, no
sabias por donde comenzar.
Observabas a tu alrededor y lo
unico que podias ver era una
gran oferta de vinos; como La
Redonda, Monte Xanic, Santo
Tomas, Bodegas Origen y Vife-
dos Santa Elena. Para los aman-

tes del mezcal, A Medios Chiles,
Don Galo, La Medida y El Agua
que Ataranta; el licor de chiles
Ancho Reyes, Tequila Clase Azul
y Cerveza Mundo Maya, ade-
mas del sabor de la mejor taza
de café con Nespresso.
Ademas, estando alli sélo po-
dias percibir el olor de tortillas
hechas a mano, la cebolla y el
ajo de las salsas que aderezaron
cada taco y una indescriptible
mezcla de aromas que forma-
ban parte de cada uno de los
tacos que se servirian. Nuestra
faena comenzdé probando los

tacos uno por uno, bebiendo
s6lo lo necesario para mante-
ner espacio suficiente para cada
propuesta y tratando de hacer
nuestros propios maridajes con
pequenos sorbos que exaltaban
el sabor de lo que comiamos,
pero que nos preparaban para
nuevas combinaciones.

El recorrido fue largo, pero di-
vertido. Aprendimos del folklore
de las taquerias, de la pasién de
servir un buen taquito y el arte
de tomar la tortilla y comer el
platillo sin que se rompa o nos
quedemos llenos de salsas;

Cada chef, cada taco, cada sorbo, cada bocado y cada
momento, fueron un compendio de delicias que inundaron Nues-
tra memoria olfativa, que llenaron de incognitas a nuestros pala-
dares y que sorprendieron a nuestros sentidos con nuevas textu-

ras y experiencias gustativas.




= [0URNE —

TACD

= COMPETITION =—

Carlos Zamora y su taco
placero kastakan

17
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todo esto en conjunto fue una
gran experiencia para los turis-
tas, que nos veian con curio-
sidad mientras pasabamos de
puesto en puesto, algunos nos
siguieron y disfrutaron de nues-
tra faena junto a nosotros, lo
que nos regald una experiencia
maravillosa: nada como ver a un
extranjero probar un verdadero
taco mexicano por primera vez.

Verles intentar tomar la tortilla
correctamente, perder el miedo
a las salsas y a los ingredientes,
el placer de verles llevarse el
taco a la boca vy ser testigos de
las expresiones de asombro con
cada mordida, esa fue sin lugar
a duda jla experiencia mas ex-
quisita del evento!

Cada chef, cada taco, cada
sorbo, cada bocado y cada mo-

mento, fueron un compendio de
delicias que inundaron nuestra
memoria olfativa, que llenaron
de incognitas a nuestros pa-
ladares y que sorprendieron a
nuestros sentidos con nuevas
texturas y experiencias gustati-
vas.

El momento de la votacion
habia llegado, no fue facil deci-
dir cudl era el mejor taco de la

Finalmente se pronuncié al ganador: “Taquito de Pulpo
Botanero” del chef Diego Lopez: un agasajo de sabor vy texturas
en todos los aspectos: Fue exquisito, fresco y poseedor de la
mas deliciosa sazon.

Diego Lopez y su taco
de pulpo botanero: pulpo
frito en manteca con una
embarradita de sesos de
cerdo, frijol blanco y lon-

ganiza de Valladolidad.



noche, los sabores inundaban
nuestros paladares y estdbamos
tan contentos, que no podiamos
decidirnos por uno solo.

Sin embargo, la decision es-
taba tomada; estabamos todos
reunidos disfrutando del sabor
del ultimo taco, o quiza del ulti-
mo sorbo de vino, mezcal o cer-
veza, mientras otros paladeaban
el dulce sabor de los postres o
simplemente hacian una pausa
antes de repetir el recorrido por
los tacos que mas les gustaron.
Finalmente se pronuncié al ga-
nador: “Taquito de Pulpo Bota-
nero” del chef Diego Lépez: un
agasajo de sabor y texturas en
todos los aspectos. Quiza des-
cribir este taquito es una misién
imposible, pero de lo que esta-
mos seguros es que en efecto,
fue exquisito, fresco y poseedor
de la mas deliciosa sazon.

Todos los tacos, todas las pro-
puestas de la noche fueron fan-
tasticas, estamos seguros de que
para la mayoria debid ser bastan-
te dificil tomar la decision final
y votar por un solo taco, es por
ello que felicitamos a todos los
chefs que participaron en la com-
petencia y celebramos la victoria
del chef Diego Lopez de Zama
Beach Club, en Isla Mujeres. n

= [0URNE —

TACOD

= COMPETITION =—

Taco de Chicharron
con salsa de Cacao
del chef Mauricio
Montiel.

‘1&‘ e ' i Taco Prehispanico

del chef Francisco
Pérez Dzib.

19



¢Que es
mejor

l0S postres
0 |0s libros?

De aquel 1996 en que Eric Kayser
abrio las puertas de su primera panad-
eria en Paris hasta 2017 en que por

20

xisten pocas cosas que
Eson enriquecedoras y pla-

centeras a la vez. Esta oca-
sion, Eric Kayser se ha encarga-
do de obsequiarnos una de ellas.
Y es que por primera vez se ha
traducido al espafol uno de los
seis libros publicados por el chef
panadero francés: jtodo un acon-
tecimiento histérico!

Se trata de un recetario de tar-
tas y postres de todo tipo que in-
cluye no sélo los mejores tips de
un experto, sino que brinda una
creativa alternativa a los ingredi-
entes que no estan disponibles en
México, para que no se pierda un
s6lo gesto de calidad, de manera
que cada postre tenga la esencia
exquisita Unica de Eric Kayser.

Queda claro que “Tartas y otras
delicias” ha sido tan cuidadosa-
mente curado que no se ha ido
un infimo detalle. Con 95 recetas,
ofrece posibilidades eternas para
cada situacion, antojo y paladar.
Este libro ha sido elaborado con
el mismo carifio que el legendario

panadero imprimia en cada una
de sus obras.

La pregunta es dificil, qué es
mejor, los postres o los libros?
Eric Kayser nos ha dado la re-
spuesta correcta: el resultado de
ambos. Es asi como surge “Tartas
y otras delicias”, jpor fin en nues-
tro idiomal!

El libro esta disponible en todas
las sucursales, con un precio de
$650.00 MXN. =

Acerca de Eric Kayser

Eric Kayser comenzo su carrera a los 19
afos cuando se uni6 a los compareros del
Tour de Francia de panaderia durante cin-
co afos. Se formé con los mejores chefs
panaderos de donde proviene su don de
gente, disciplina y su constante busqueda
de la excelencia. Viajo por todo el mundo
ensefando la tradicion y la cultura france-
sas. Después de asistir a muchas aperturas
de panaderias decidi6 intentarlo y, el viernes
13 de 1996, abrid las puertas de su primera
panaderia en Paris. Después fue apareci-
endo en numerosas ciudades como Nueva
York, Tokio, Hong Kong, entre otras.

primera vez se ha traducido uno de
sus libros al espafiol
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Recetas Coleccionables

L‘ 4 personas @ 30 minutos 0“ Entrada

Ingredientes

- 100 gr. Claras de huevo San Juan.
- 4 pzas. Nopales.

-150gr. Frijoles fritos.

- C/s. Queso fresco.

- C/s. Aguacate.

- C/s. Aceite.

=05 Sal.

- C/s. Pimienta Negra.

- 4 pzas. Chiles fritos.

a Fr
Preparacion
1.- En un sartéen con aceite caliente, cocinamos las claras, hasta que tomen consistencia.

2.- Sazonamos con sal y pimienta. Reseruamos.

3.- Asar el nopal con unas gotas de aceite, una vez que estd asado, untamos una capa de
frijoles fritos.

4.- Colocar las claras de huevo san juan sobre los frijoles y espoluoreamaos con el queso.
5.- Decorar con unas rebanadas de cebolla morada y cilantro.

6.- Acompanamos con aguacate y chiles fritos.

huevosanjuan.com 01800 9SN JUAN (76 58 26)
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CAMPEONATO NACIONAL
DE PARRILLADA

CARNE ASADA, CERVEZA, MUSICA Y FAMILIA
28 Y 29 DE AGOSTO 2021
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Su uso siempre ha sido indispensable, con ella se conservaban los alimentos, cosa que
permitid que las civilizaciones nacieran y se desarrollaran, si la sal también contribuyo a
la aparicion de la civilizaciéon, no solo la agricultura.

Hoy en los mercados podemaos encontrar diferentes tipos de sal, refinada, baja en sodio,
rosa, en piedra y hay mas, nosotros trataremos esta vez la Sal Ahumada.

Primero, “el sabor ahumado”, lo hemos encontrado desde siempre en los alimentos

que pasaban de forma natural por de esa naturaleza, en fechas recientes el ahumado

comenzé a ser parte de refinados platillos e inicio la aparicion de diferentes sabores y
olores a ahumado.

La Sal Ahumada tiene su razén aparte, veamos el porqué, generalmente en la parrilla

utilizamos carbdn vegetal, este nos proporciona fuego-calor, pero como el carbon sol

tiene entre el 2 2 3 % de humedad, no nos da sabor ni olor, la sal ahumada nos da el

sabor de la lefa, como si estuviéramos usado esta cuando asamos la carne, con ella no

solo disfrutamos de los olores del asado, sino también disfrutamos los sabores que le
daria la lefa.

Como se ahlma la sal, como se oye, con humo, en este caso, con humo de lefia de
manzano, parece infantil, pero tiene su ciencia y sobre todo su paciencia, el proceso
demora 12 dias, (mas -menos) dependiendo de factores del clima, (aire, frio, humedad
y otros), se coloca la sal en varios niveles en un contenedor de acero fabricado
especialmente para el propdsito y se prende la lefa de manzano, el humo es conducido
al interior hasta lograr que el humo se adhiera a los paredes de los granos, el ahumado
debe de ser constante, es decir, no se debe de dejar apagar la fuente de calor y con ello
de humo, de hacerlo no se logra obtener los olores y colores deseados.

COMPRA EN LINEA, ENVIOS A TODA LA REPUBLICA

Kl GrillMasterSMP / SociedadMexicanaDeParrilleros
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HERRADURADE

CARNE MOLIDA CON\

SALCHICHA POLACA
SELLY
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PREPARACION

INGREDIENTES:

1 kg de molida de diezmillo
200 g de molida de pork belly
1 salchicha polaca

2 huevos

80 g de avena

¢/n * Rub rojo SMP

¢/n * Rub del norte SMP
¢/n * Sal ahumada SMP

1 cdta de comino

¢/n mostaza

6 cdas de catsup

4 cdas de salsa de soya
¢/n aceite de oliva

PREPARACION:

1. En un tazoén grande, mezclar la
molida de costilla nortena y la molida
de pork belly.

2. Anadir la avena, 4 cucharadas

de rub rojo SMP, 4 cucharadas de

rub del norte SMP, 1 cucharada de

sal ahumada SMP, 1 cucharada de
comino, 6 cucharadas de mostaza, 6
cucharadas de catsup, 4 cucharadas
de salsa de soya y 2 huevos y mezclar
homogéneamente.

3. Envolver la salchicha polaca sin
cortar con la mezcla.

4, Colocarlo en dos tablas de cedro o en
una charola de aluminio.

5. Untar la pieza con aceite de oliva.

6. Espolvorear suficiente rub rojo SMP
y un toque de sal ahumada SMP.

7. Agregarle un poco de mostaza por
encima.

8. Pasar a fuego indirecto por 1 hora
con una temperatura de 350 °F.

9. Retirar del fuego y dejar reposar 20

minutos tapado con aluminio.

¢/n = Cantidad necesaria *
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A Recetas Coleccionables

1'- 8 personas @ 30 minutos ﬂ Postre

Ingredientes

- 1pza. Clara de huevo San Juan.

- 4 kg. Fécula de maiz.

- 30 gr. Grenetina.

-150 ml. Agua.

- 350 gr. Azlcar.

- 150 gr. Glucosa.

- C/s. Extracto de menta.

- C/s. Colorante verde o azul.

- C/s. Glicerina.

- C/s. Chocolate fundido para decorar.

Preparacion

1.- Vaciar la fécula en 2 0 mds charolas de por lo menos 3 a 5 cm de profundidad, hacer huecos con un molde de la
forma deseada.

2.- Preparar el color, mezclandolo con glicerina.
3.- Hidratar la grenetina en la primera cantidad de agua.

4.- Preparar unjarabe con el agua, azucar y glucosa, cocer hasta una temperatura de 106°C. disoluer la grenetina en
el jarabe caliente.

5.- Batir la clara de huevo San Juan hasta montar y agregar el jarabe y el color verde con la glicerina y el extracto,
continuar batiendo hasta enfriar, Sin dejar que se cuaje.

6.- Vaciar en los moldes de fécula y cubrirlos con la misma hasta secar.
7.- Cernir cuando estén secos para quitar lo mds posible de poluo.

8.- Banar los Bombones en chocolate temperado y dejar secar.

Nota: Se pueden decorar con diferentes productos como nuez, chochitos, granillo, ete. La cantidad del extracto de
menta dependerd de la marca que ustedes utilicen segun las recomendaciones del fabricante.

huevosanjuan.com 01800 9SN JUAN (76 58 26)
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COZALNET UV* @

HEQ Q

La coleccion Chefs Collection de BUFF®, gracias a su particular
disefio y a su composicion, te mantiene el pelo recogido

y apartado de la comida o la cara. Hecho con tejido CoolNet® UV+,
este producto absorbe el sudor y ofrece un secado

répido cuando se realizan tareas en la cocina.

Gracias a la tecnologia antibacteriana Polygene® también tendras una
mayor sensacién de frescor, y evitaras la aparicién de malos olores.

iPROTEGETE CON COOLNET® UV+ BUFF®!

Informacion y ventas mayoreo: (33) 3632 5886 / info@buffmexico.com / www.buff.mx / www.buff.com



UNA EXPERIENCIA UNICA

BA I_D E R RA M A S@SEL MEJOR TOUR OPERADOR
w_r DE BARRANCAS DEL COBRE.

HOTEL COLLECTION

www.hotelesbalderrama.com www.viajesbarrancasdelcobre.com
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" BARRANC
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Fotos: cortesia Thuxley

Desde el corazon de Oaxaca, tres cocteles
para disfrutar un buen mezcal

ezcal es el nombre comun otorgado desde hace al
Mmenos 400 afios a las bebidas obtenidas de la des-

tilacién de los mostos fermentados de las pifias o
cabezas cocidas de maguey o agave.

Con la conquista y colonizacién europea los derivados del
maguey tuvieron un incremento. El pulque dejé de ser una be-
bida ritual (quedando libre de restricciones para su consumo),
ademads de recibir un impulso considerable para venderlo. Los
europeos a su vez iniciaron la destilacién de otros agaves con
los que elaboraron aguardientes denominados mezcales.

Entre 28 y 39 especies de agave han sido empleadas tradi-
cionalmente para elaborar mezcal en por lo menos 26 estados
de la Reptiblica Mexicana. Existen, por tanto, gran cantidad
de mezcales segun la especie o combinacion de especies y los
instrumentos y procesos de elaboracién, que cambian de una
region a otra.

Oaxaca es uno de los lugares en donde se producen los me-
jores mezcales, siendo este uno de los factores de idendidad
del lugar.

En las cercanias de Oaxaca podrés visitar fabricas que ga-



rantizan tener un toque muy personal en cada variedad de sus
bebidas.

A diferencia del tequila, que sélo se fabrica con agave azul,
las variedades de mezcal se logran con una mezcla de distintas
familias de agave.

La clasificacion mds general divide en tres grandes ramas,
seglin su afiejamiento. A més largo proceso, mejor sabor y ma-
yor el precio: el afiejo, almacenado en barrica no menos de
un afio; reposado, debe durar en la barrica de dos meses a un

Montelobos

El sabor Gnico de Mezcal Montelobos se
fusiona con la creatividad de la mixéloga
Camille “La Loba” Austin para dar vida a
tres refrescantes cocteles, perfectos para
disfrutar en pequefios sorhos durante los
dias soleados sin importar si estds en la
ciudad o frente al mar. Te presentamos:
Sangre y Fuego, Jungle Fever y Riviera
Tropical.

“La Loba”, con mds de una década de
experiencia en la industria de la hospito-
lidad y quien también es embajadora de
este exquisito mezcal artesanal gracias
a su profundo conocimiento de los des-
filados, nos comparte tres recetas para
disfrutar Mezcal Montelobos de forma
original honrando la cultura mezcalera
de Oaxaca.

SANGRE Y FUEGO

Esta original mezcla dara el toque kinky
a esta tarde de calor; su toque ligera-
mente picoso te encantara.

Ingredientes:

1.25 0z Mezcal Montelobos

0.75 oz Ancho Reyes (Licor de chile ancho)
0.75 oz jugo de limén amarillo

1 0z jugo de sandia

1.5 0z agua de jamaica

1 oz ginger beer

Combina todos los ingredientes en un
shaker, menos el ginger beer, y agita. Sirve
sobre vaso tipo Collins con cubos de hielo.
Después agrega el ginger beer. Decora con
una flor deshidratada.

afio; blanco, aquél cuyo reposo en barrica es inferior a dos
meses. La famosa variedad “de pechuga” incorpora el sabor
de ciruela pasa, pifia, chabacano y manzana, por lo que su
sabor es mds suave. El complemento a un trago de mezcal es
un gajo de naranja y una pizca de sal de gusano mezclada con
chile en polvo.

La cocteleria ha hecho del mezcal uno de sus ingredientes
favoritos por lo que ya no solo en México sino cada vez mds
en mds paises el mezcal se esta haciendo presente.

MEZCAL Jovgy

CAXACA

i ARTESANN|

AL

e [ 750w
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JUNGLE FEVER

Coctel explosivamente refrescante, cuya
fusion con frutas tropicales te llevara a
experimentar el mezcal en otro nivel.

Ingredientes:

2 0z Mezcal Montelobos

0.75 oz jarabe de almendras (Orgeat)
0.75 oz de jugo de limén

1.5 0z de agua de coco

1 0z de jugo de pifia

Combina todos los ingredientes en un sha-
ker. Sirve sobre vaso tipo Collins con cubos
de hielo. Decora con una hoja de platano.

Acerca de

Mezcal Montelobos

Montelobos estd hecho a partir de la na-
turaleza, herencia y tradicién, mezclados
oficiosamente con el fin de conseguir
un productor de sorprendente calidad.
Montelobos es una obra de un visionario
y un heredero del mezcal; Ivan Saldafia
Oyarzabal, un doctor en botédnica y espe-
cialista en agaves, encontré a Don Abel
Loépez Mateos, palenquero y agricultor
con mds de cinco generaciones de pro-
ductores para materializar este produc-
to. Juntos trabajaron apasionadamente
en crear un proceso de produccién tnico
basado en métodos artesanales, puliendo

Oaxaca es uno de los |

en donde se produ-ce'nil\q
mejores mezcales, swﬁdo |
este uno de los factores de |
idendidad del Estado. '

en cada etapa el diamante en bruto hasta
lograr un producto de balance perfecto y
complejidad extraordinaria. Este mezcal
captura las notas de humo, la compleja
mezcla de compuestos de la fermenta-
cion, los sabores del agave cocido y los
botdnicos verdes provenientes del Espa-
din, en una experiencia rica e intermi-
nable.

Acerca de Camille Austin
Embajadora de

Mezcal Montelobos: EEUU

Camille Austin, conocida afectuosamen-
te también como “La Loba” es la emba-
jadora dindmica de Mezcal Montelobos

MEZCAL JOVEN

—— OAXACA

HO EN MEXICO

EXQUISITO NEZCAL ARTESANAL




para Estados Unidos. Camille posee un
estilo muy distinto y su misién como
embajadora es honrar a la cultura Oaxa-
quefia y compartir la tradicion del mez-
cal y el arte del agave en la cocteleria.
Con mads de 10 afios de experiencia en la
industria de la hospitalidad, Camille ha
jugado un papel clave en el desarrollo de
los programas de bar en el Gripo Hakka-
san, el Hotel Fontainebleau Miami y en
Soho House de Nueva York. Su pasién
y conocimiento de los destilados Mexi-
canos la llevaron a Mezcal Montelobos,
la marca por la cual ahora viaja los Es-
tados Unidos y México, compartiendo
la historia de una de las tradiciones mds
antiguas de México. Hoy en dia el cono-
cimiento y entusiasmo de “La Loba” por
la cocteleria innovadora juegan un papel
complementario al del experto en agave
y creador de Mezcal Montelobos, Ivdn
Saldafia Oyarzabal. Juntos, ellos buscan
compartir el sabor tnico y la versatili-
dad de Mezcal Montelobos. Justo como
Montelobos representa el arte y el di-
sefio de un México contempordneo y a
la vez ligado por la tradicién, Camille
encuentra inspiracion en la cultura de su
ciudad actual Nueva York.

RIVIERA TROPICAL

Una explosiva experiencia de humo y
hierbas que te llevara por una emocio-
nante travesia de sabores.

Ingredientes:

1.5 0z Mezcal Montelobos

0.5 oz Xtabentun

0.75 oz jugo de liméon amarillo

2 0z jugo de zanahoria

0.5 concentrado de jengibre (Velvet soda)

Combina todos los ingredientes en un
shaker y sirve sobre vaso tipo Collins con
cubos de hielo. Decora con cristales de
jengibre. jListo!
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LA RECETA ES
SENCILLA:

QUEDATE
EN CASA

€) /croquETASCHOP
CROQUETASCHOP.COM
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LOTE/FECHAD

Clclras

__De Huevo
Liguidas pasteurizadas

100% naturales

Qin desperdicio
e yemas

Baja en calorias

CONTENIDO NETO:

huevosanjuan.com
01 800 9SN JUAN (76 58 26)

»
Energia
necesaria para tu

cuerpo

€3 (0) / huevosanjuan






