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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 el Estado de Quintana Roo, en la Isla de 
Holbox, para conocer la interesante oferta gastronómica mezcla de la cultura 
Maya y el Caribe. Dejamos Quintana Roo para dirigirnos a la Ciudad de México 
y acompañar a la reconocida Chef Mónica Patiño en la apertura de su nuevo res-
taurante Delirio en la colonia Roma. Y ya que andamos en la Ciudad de México 
te traemos una interesante oferta en el restaurante Bartola, una nueva propuesta 
de cantina que involucra una fusión de elementos contemporáneos con la típica 
comida tradicional mexicana. Y para esos fines de semana, La Sociedad Mexica-
na de Parrilleros nos presenta muy buenas opciones para parrillar.

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

                     ¡Gusta!

el sabor de holbox

bartola san angél
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Mousaka de cordero.

Un nuevo Fotos 
cortesía
Delirio Pushkin 

Delirio
para disfrutar 
en la CDMX



Mousaka de cordero.

Tras ocho años del clásico 
Delirio ubicado en Monte-
rrey y Álvaro Obregón, la 

reconocida chef Mónica Patiño, 
decide abrir las puertas de un 
nuevo Delirio frente al parque 
Jardín Pushkin, en Álvaro Obre-
gón esquina Cuauhtémoc, Co-
lonia Roma.
“Crecí en la calle Tabasco, por 

lo que conocía muy bien el par-
que Pushkin, siempre fue muy 
bonito y recientemente lo remo-
delaron. Un día, entré a ‘La Can-
tina Auténtica’ ubicada frente 
al parque, conocí a los dueños 
que ya estaban cansados y pen-
sando en dejar el local; después 
de platicarlo, estuvieron felices 
de podérmelo ceder con todo y 

muebles, conservando la esen-
cia del lugar.” - Mónica Patiño
“Para mí, Delirio es un lugar 

donde puedes venir en cual-
quier momento del día, solo o 
acompañado. Es el lugar ideal 
para consentirte y encontrar un 
momento para relajarte. Se aco-
pla perfecto a tu tiempo, puedes 
pasar por un café rapidísimo o 
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Fotos 
cortesía
Delirio Pushkin 

para disfrutar 
en la CDMX

Falafel. Derecha: iniciar el día con un Toast.



hacer sobremesa. Al final, lo que 
queremos es lograr un lugar ver-
sátil.” - Micaela Miguel 
Este Delirio será un punto per-

fecto de encuentro que cambia-
rá dependiendo la hora del día, 
gracias a su servicio ‘All Day 
Long’.
Los comensales tempraneros 

podrán pasar a buscar café y 
pan dulce en su ventana ‘Para 
llevar’ a partir de las 08:00 am, 
mientras que quienes buscan 

Los comensales tempraneros podrán pasar a buscar café y 
pan dulce en su ventana ‘Para llevar’ a partir de las 08:00 am, 
mientras que quienes buscan los desayunos emblemáticos de 

Delirio, podrán disfrutarlos temprano cada mañana acompañados 
de algún jugo o nuestro característico pan dulce. 
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los desayunos emblemáticos de 
Delirio, podrán disfrutarlos tem-
prano cada mañana acompa-
ñados de algún jugo o nuestro 
característico pan dulce. 
La carta cambiará semestral-

mente, según la temporada, si-
guiendo la influencia de Europa 
occidental y medio oriente.
Cada zona demanda distintas 

actividades y la colonia Docto-
res se ha caracterizado por sus 
legendarias cantinas. Es por 

esto que Delirio Pushkin, como 
lo hemos apodado, busca man-
tener esa esencia y le apuesta 
más a las tardes, las cuales se-
rán destinadas al after office. 
Con una amplia gama de vinos, 

mezcales y bebidas producidas 
en México, los comensales po-
drán pasar una tarde de tragos, 
mientras disfrutan de una parti-
da de dominó o cubilete. 
A partir de julio, los jueves ofre-

ceremos “tardes de aperitivo” 
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Arroz basmati.
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de 19:00 a 21:00 hrs en donde la botana correrá 
a cargo de la casa al pedir alguno de nuestros 
cocteles o vinos.
Durante los fines de semana, se prepararán al-

gunas especialidades que Mónica Patiño resca-
tó de ‘La Cantina Auténtica’, tales como papitas 
con pulpo y pollo rostizado. 
Además, nuevos platillos se unen a la carta 

como un babba ganoush con chips de pan ára-
be y zaátar, betabeles rostizados con jocoque y 
eneldo, pollo al horno con Harissa y tzatziki, gri-
lled cheese de carnitas, torta de falafel y mou-
saka de cordero, entre otros. 

Pollo al horno con harissa y tzatziki. Arriba: jueves de aperitivo en Delirio Pushkin.

Av. Cuauhtémoc 125, Roma Norte, Ciudad de México
www.delirio.mx     Teléfono: 01 55 5087 2182

Delirio Pushkin
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Texto y fotos: El Sabor 
de las Nubes

El Chef José Fernando Pérez Vera deleita a sus comensales con platillos del mar con una 
fusión de la comida regional como son sus deliciosos panuchos de mariscos.

Todo lo bueno de la 
vida está en Ensenada...

El

Holbox
sabor de
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Holbox se reconoce por 
sus bellas playas, aguas 
cristalinas y atardeceres 

infinitos pero uno de sus gran-
des secretos es su alma gastro-
nómica, siendo una isla de pes-
cadores los habitante de este 
pequeño pedazo de cielo entre 
el Golfo de México y el Mar ca-
ribe siempre se ha visto privile-
giado por los mejores productos 
del mar junto con la influencia 
de la ya emblemática gastro-
nomía yucateca,  marcada con 
fuertes influencias mayas, esta 
increíble variedad de productos 

del mar y salsas como el pibil 
y  habanero se combina en una 
mezcla de culturas que solo 
una isla como Holbox logra al 
integrar nuevos tintes del vie-
jo continente, cuando viajeros 
distantes enamorados de la isla 
permanecen y ofrecen un toque 
de su mundo sumando sazón y 
sabor al mar de Holbox.  
Sin duda uno de los plati-

llos más conocidos en la isla 
es la Pizza de langosta la cual 
puedes encontrar en  Pizzería 
Edelyn o  en las Cariocas , este 
es sin duda un platillo desenfa-

dado para alguien que busca 
probar esa mezcla que Holbox 
ofrece con un toque único de 
sus productos del mar. 
Pero si tu idea es disfrutar de 

los secretos gastronómicos de 
la isla sin duda existe otras op-
ciones interesantes. 
El pulpo es sin duda una de las 

joyas de la isla, pescado en sus 
costas el sazón que se logra en 
la isla es único y el restaurante 
Rosa Mexicano es uno de los 
que mejor interpretan su sabor 
con su pulpo enchilado. 
Si lo que buscas es una comi-

El Sabor de las Nubes, lugar ideal para los amantes de la comida del mar.
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El Sabor de Hotel Las Nubes Holbox el lugar donde el cielo se une con el mar.

da con toque casero Las Pan-
chas es la opción atendido por 
dos hermanas aquí siempre po-
drás encontrar la pesca del día, 
con platos vastos y un toque 
único de la costa. 
El toque del viejo mundo no 

se deja atrás y qué mejor re-
presentante que la comida ita-
liana en Casa Nostra, atendida 
por Giuseppe, un chef italiano 
con influencias mediterránea 
que fusiona perfecto los pro-
ductos del mar caribe. Su pas-
ta siciliana o su pescado a la 
caponata sin duda excelentes 
opciones. 
Si lo que buscas es el atar-

decer perfecto la opción es el 

Si lo que buscas es el atardecer perfecto la opción es el restaurante 
el Sabor de Las Nubes, este espacio se privilegia de las mejores 
vistas de la isla, su bar elevado permite disfrutar de una magnífi-
ca puesta del sol, mientras disfrutas de uno de sus cocteles.



restaurante del hotel Las Nu-
bes conocido como  el Sabor 
de Las Nubes, este espacio se 
privilegia de las mejores vistas 
de la isla, su bar elevado per-
mite disfrutar de una magnífica 
puesta del sol mientas te refres-
cas con uno de sus cocteles, 
durante su happy hour, más tar-
de uno puede bajar al deck del 
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Con una tradición pesquera, Holbox es una isla que tiene 
influencias culturales de los mayas y el Caribe.

restaurante justo a la orilla del 
mar donde las olas rompen y el 
chef Fernando deleita a sus co-
mensales con platillos del mar 
con una fusión de la comida re-
gional como son sus deliciosos 
panuchos de mariscos, su pes-
cado al achiote o su exquisito y 
bien nombrado cebiche verde. 
Sin duda Holbox es un paraíso 

en todos los sentidos: a vista, al 
tacto pero sin duda el gusto con 
sabores a sal y sazón del caribe 
mexicano te conquistarán.

Paseo Kuka s/n, Esq. Calle Camaron, Playa 
Norte. Isla Holbox, Quintana Roo. 
www.lasnubesdeholbox.com
Teléfono: 01 984 875 23 00

El Sabor de las Nubes
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Ceviche de pescado ¡en su punto!

Texto: Areceli Velázquez



Ceviche de pescado ¡en su punto!

Uno de mis barrios favori-
tos sin duda es San Án-
gel. “Tenanitla” fue su 

nombre prehispánico y signifi-
caba “lugar amurallado”, ya que 
estuvo dentro de la barrera na-
tural de roca volcánica producto 
de la erupción del volcán Xitle. 
Los habitantes se dedicaban a 
las artesanías y al cultivo de los 
campos. La presencia de los 
frailes dominicos y carmelitas se 
refleja en dos conjuntos religio-

sos: San Jacinto y el Carmen.
Ubicado al sur de la Ciudad de 

México, este lugar te conquis-
tará con sus hermosas y muy 
antiguas casonas -llenas de his-
torias y leyendas- y varios mu-
seos y galerías de arte, además 
del Mercado - gourmet- del Car-
men, sobre la calle de Amargura.
San Ángel fue la residencia de 

varios famosos como Consuelo 
Velázquez, Diego Rivera y Fri-
da Kahlo, entre muchos otros. 

En una de las zonas más bellas 
para vivir pero también de las 
más divertidas ya que encuen-
tras en su avenida principal, Al-
tavista, toda una gama de sitios 
para comer y cenar.
En el número 154 de esta vis-

tosa avenida se encuentra Bar-
tola San Ángel, una increíble 
propuesta de cantina actual con 
cocina típica mexicana llevada 
a otro nivel. El lugar es simple-
mente encantador e invitador, su 
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En Bartola San Ángel tienen la firme convicción que la 
gastronomía mexicana goza de una riqueza sin igual; su varie-
dad de sabores, aromas, ingredientes y modos de prepara-

ción, forman una amplia gama de deliciosos platillos.

Tostada de pata con queso al estilo Bartola.

Tostada de pata 
con queso al estilo 
Bartola.



decoración de excelente gusto 
con elementos típicos mexica-
nos pero en una forma concep-
tual hace aún más placentera la 
experiencia. 
Me recibió Juan Vaquero, ge-

rente del lugar, mientras me pla-
ticaba la interesante  propues-
ta de esta cantina, no sabía a 
donde dirigir mi mirada, si a la 
imponente barra, las increíbles 
lámparas de barro o los extraor-
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dinarios cuadros de huipiles que 
estaban en la pared. Fui reco-
rriendo el lugar lleno de colores, 
luces y muy buen ambiente con 
diferentes niveles. En todas par-
tes está sucediendo algo y quie-
res ser parte de todo.
Juan me platicó que en Barto-

la San Ángel se busca enaltecer 
los productos nacionales, como 
lo es el mezcal, el tequila, las 
cervezas artesanales y produc-

tos de origen en el tema de la 
cocina. 
Lo que más me gustó de esta 

propuesta (porque soy fan nú-
mero uno del vino de nuestro 
país) es el maravilloso trabajo 
que hizo al diseñar una carta de 
vinos completamente mexica-
nos. Encuentras vinos muy poco 
conocidos de casi todas las re-
giones vitivinícolas de México, 
una gran variedad de blancos y 

Tostada de atún con guacamole, mayonesa de chile güero y quelite fritos.



tintos que al probarlos con los 
exquisitos platillos hacen un de-
leite al paladar.
La atención impecable. Me 

trajeron la carta y aunque mis 
ojos se estaban ya comiendo 
todo, me decidí por un ceviche 
de pescado que estaba majes-
tuoso, en su punto, los ingre-
dientes de primera calidad. Lo 
acompañé con un vino del Valle 
de San Vicente, al sur de En-

senada Baja California, exac-
tamente de los Viñedos Llano 
Colorado, que se llama Lágri-
mas, recomendación de Juan. 
Un exquisito Sauvignon Blanc 
que acompañó deliciosamen-
te mi ceviche y también quedó 
perfecto con mi segundo plato, 
una tostada de pata (que no he 
podido olvidar). Terminé la  de-
liciosa comida con unos tacos 
de lechón, de cocción perfecta-
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mente deliciosa.
Tienes que ir a conocer este lu-

gar tan  diferentemente mexica-
no que no podrás creerlo.
Bartola San Ángel, es un lugar 

que simplemente no puedes 
perderte.

Bartola San Ángel se busca enal-
tecer los productos nacionales, como 
lo es el mezcal, el tequila, las cervezas 
artesanales y productos de origen en el 
tema de la cocina. 

Bartola cuenta con una carta de vinos
completamente mexicanos.

Altavista 154
Ciudad de México   @BartolaSanAngel
Teléfono: 01 55 7595 3104

Bartola San Ángel
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Nuestro nombre empieza con el vino y continúa con la 
comida, lo que explica por qué hemos reclutado a los 
mejores sommeliers de México, de Latinoamérica y 

del Mundo, para lograr que vinos y destilados enriquezcan los 
platillos icónicos de los mejores chefs. Es por ello que año con 
año hemos dado una mayor presencia y tributado a los mejores 
vinos, enólogos y casas vitivinícolas.

Para Wine & Food Festival, el maridaje entre el platillo y la 
copa, ya sea de vino, mezcal, cerveza o tequila, crea un roman-
ce que se traduce en una experiencia culinaria exquisita y que 
resulta en los sabores y aromas más cautivadores en una mesa. 
El momento es único al exaltar cada ingrediente y textura pre-

sentada por los mejores chefs del mundo y celebrada por la 
pericia, experiencia y talento de nuestros Sumilleres. 

Cada uno de los eventos del Festival, es aderezado con los 
mejores vinos y licores del mercado, y desde nuestra prime-
ra edición se ha buscado crear un balance entre el universo 
culinario y el mundo del vino con la intensión de ofrecer el 
perfecto maridaje.

Como expertos, también hemos logrado ofrecer experien-
cias exclusivas con vinos internacionales y vinos mexicanos, 
mismos que han tomado un importante lugar en nuestras ce-
nas de gala y eventos especiales, logrando ser una vitrina para 
las más importantes casas vitivinícolas del país además de tri-

38

Fotos: cortesía Thuxley

EL PARAÍSO 
culinario 
y vitivinícola 
para los 
amantes del 
vino y la alta 
cocina.
Entrevista a David Amar



butar a los enólogos y sumilleres más importantes de México.
Wine & Food Festival, es una suma de momentos exquisi-

tos mediante los cuales buscamos destacar las maravillas gas-
tronómicas y vitivinícolas de México, así como acercar a los 
mejores chefs y sumilleres del mundo a los amantes de la alta 
cocina en dos de los mejores destinos de viaje del mundo.

La tercera edición de Wine & Food Festival en Ciudad de 
México trae consigo a los mejores chefs y sommeliers del 
mundo con una experiencia gastronómica y vitivinícola ini-
gualable al lado del chef Andoni Luis Aduriz, poseedor de dos 
estrellas Michelin con su restaurante Mugaritz y el joven ta-
lento que ha revolucionado la escena gastronómica capitalina: 
Edgar Núñez de Sud 777.

Además, disfruta de los maridajes más espectaculares crea-
dos por los famosos sumilleres: Laura Santander, Ludovic 
Anacleto y Miguel Ángel Cooley, quienes serán nuestros 
Wine Directos durante la edición 2107 del Festival en Ciudad 
de México.

Nosotros creemos que la gastronomía es el posible 8vo. arte, 
y queremos plasmarlo con dos cenas tributo espectaculares en 
las que re-descubrirás los platillos icónicos de Andoni Adu-
riz y el modernismo gastronómico de algunos de los mejores 

chefs mexicanos. Del mismo modo, buscamos ofrecer expe-
riencias únicas mediante maridajes excepcionales creados por 
nuestros talentosos Wine Directors.

Sé parte del Festival gastronómico más importante y disfru-
ta de las experiencias más exquisitas de la edición 2017 de 
Wine & Food Festival en Ciudad de México.

39

David Amar, fundador 
del Wine & Food Festival

Mexico City








