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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.

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

(0) / huevosanjuan







UN ENIILENTRI] DE ANT0.JO AHORA ES MAS FACIL

Pide Proan Carne de Cerdo
iEn linea!

Ingresa a

proancarnedecerdo.com k

Compra un delicioso corte y disfruta

N,

PROAN

CARNE DE CERDO

f [ProanCarneDeCerdo ALIMENTATE SANAMENTE
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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 el Estado de Quintana Roo, en la Isla de
Holbox, para conocer la interesante oferta gastronémica mezcla de la cultura
Maya y el Caribe. Dejamos Quintana Roo para dirigirnos a la Ciudad de México

Gustal

Consultores en Disefio Gréfico

SA de V. y acompaiiar a la reconocida Chef Ménica Patifio en la apertura de su nuevo res-
ntmero 18 afio 3 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
DIRECCION de cantina que involucra una fusién de elementos contemporaneos con la tipica

Oscar Estrada - Garlos Almanza comida tradicional mexicana. Y para esos fines de semana, La Sociedad Mexica-

) na de Parrilleros nos presenta muy buenas opciones para parrillar.
DISENO
Grupo Disefo

i Todo esto y mds podras encontrar en nuestras paginas de Gusta!

CORRECCION DE TEXTOS Ven, te invitamos a comer con nosotros.
Arturo Solis
iGusta!
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Luis Omar Viloria
01 (55) 5553 2355
Cel.: 55 4054 5831
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ras ocho afnos del clasico
Delirio ubicado en Monte-
I rrey y Alvaro Obregén, la
reconocida chef Mdnica Patifno,
decide abrir las puertas de un
nuevo Delirio frente al parque
Jardin Pushkin, en Alvaro Obre-
goén esquina Cuauhtémoc, Co-
lonia Roma.
“Creci en la calle Tabasco, por

-

Falafel. Derecha: iniciar el dia con un Toast.

lo que conocia muy bien el par-
que Pushkin, siempre fue muy
bonito y recientemente lo remo-
delaron. Un dia, entré a ‘La Can-
tina Auténtica’ ubicada frente
al parque, conoci a los duefios
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.” - Mdnica Patifio
“Para mi, Delirio es un lugar
donde puedes venir en cual-
quier momento del dia, solo o
acompanado. Es el lugar ideal
para consentirte y encontrar un
momento para relajarte. Se aco-
pla perfecto a tu tiempo, puedes
pasar por un café rapidisimo o




hacer sobremesa. Al final, lo que
queremos es lograr un lugar ver-
satil.” - Micaela Miguel

Este Delirio sera un punto per-
fecto de encuentro que cambia-
ra dependiendo la hora del dia,
gracias a su servicio ‘All Day
Long’.

Los comensales tempraneros
podran 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 emblematicos de
Delirio, podran disfrutarlos tem-
prano cada mafiana acompa-
fados de algun jugo o nuestro
caracteristico pan dulce.

La carta cambiara semestral-
mente, segun 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
mas a las tardes, las cuales se-
ran destinadas al after office.

Con una amplia gama de vinos,
mezcales y bebidas producidas
en México, los comensales po-
dran pasar una tarde de tragos,
mientras disfrutan de una parti-
da de dominé o cubilete.

A partir de julio, los jueves ofre-
ceremos “tardes de aperitivo”

Los comensales tempraneros podran pasar a buscar cafe y
pan dulce en su ventana ‘Para llevar’ a partir de las 08:00 am,
mientras que quienes buscan 10s desayunos emblematicos de
Delirio, podran disfrutarlos temprano cada manana acompanados
de algun jugo o nuestro caracteristico pan dulce,
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de 19:00 a 21:00 hrs en donde la botana correra
a cargo de la casa al pedir alguno de nuestros
cocteles o vinos.

Durante los fines de semana, se prepararan al-
gunas especialidades que Moénica Patifio resca-
t6 de ‘La Cantina Auténtica’, tales como papitas
con pulpo y pollo rostizado.

Ademas, nuevos platillos se unen a la carta
como un babba ganoush con chips de pan ara-
be y zaatar, 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. =

Delirio Pushkin

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

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

L'I 3 personads @ 45 minutos ﬂ Plato Fuerte
Ingredientes

- 6 pzas. Huevo San Juan.

- 1taza Camaron.

- C/s. Aceite vegetal.

- 150 gr. Artoz blanco.

- 1pza. Aguacate.

- 1cda. Harina.

- 6 pzas. Lechuga larga.

- 9 pzas. Rodajas de jitomate.
- C/s. Cebolla morada.

- C/s. Platano macho frito.

Preparacion

1. Separar las claras de las yemas, batir las claras a punto de nieve, agregar las yemas a las claras en forma
enuoluente.

2. Incorporar al huevo San Juan con ayuda de una miserable, la harina en forma enuoluente sin trabajar
demasiado.

3. Ahadir los camarones y con la ayuda de una cuchara sopera para ir formando las tortitas las cuales se van
colocando en un sartén con el aceite previamente caliente, cocer por ambos lados.

4. Retirar del sartén y colocarlas sobre papel absorbente.

5.Se acompanan con las lechugas, rodajas de jitomate, cebolla finamente fileteada.

6. Por ultimo servir en el plato el arroz a las tortitas de camaroén y banarlas con mole de su eleccion.

7. Decorar con el platano macho frito y gajos de aguacate.

Nota: tambieén se puede cambiar la salsa o mole por una reduccion de vinagre balsamico.

Reduccién de vinagre balsamico.
Ingredientes para media taza:

-1taza de vinagre balsamico.

- 2 cucharadas de azucar morena (opcional).

En una olla pequena a fuego mediano, hierve el vinagre con el aztcar, reduce el fuego y cocina a fuego lento por
15-20 minutos, hasta que el liquido se reduzca a la mitad. Guarda en una botella o frasco de vidrio con tapa.
Guardar refrigerado.

huevosanjuan.com 01800 9SN JUAN (76 58 26)
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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
fusion de la comida regional como son sus deliciosos panuchos de mariscos.



olbox se reconoce por

sus bellas playas, aguas

cristalinas y atardeceres
infinitos pero uno de sus gran-
des secretos es su alma gastro-
noémica, siendo una isla de pes-
cadores los habitante de este
pequeno 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 emblematica gastro-
nomia yucateca, marcada con
fuertes influencias mayas, esta
increible 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 sazén y
sabor al mar de Holbox.

Sin duda uno de los plati-
llos mas conocidos en la isla
es la Pizza de langosta la cual
puedes encontrar en Pizzeria
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 Unico de
sus productos del mar.

Pero si tu idea es disfrutar de
los secretos gastrondmicos 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 sazén que se logra en
la isla es unico 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.

15
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St lo que buscas es el atardecer perfecto la opcion 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 magnifi-
ca puesta del sol, mientras disfrutas de uno de sus cocteles.

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 opcién atendido por
dos hermanas aqui siempre po-
dras encontrar la pesca del dia,
con platos vastos y un toque
unico de la costa.

El toque del viejo mundo no
se deja atras y qué mejor re-
presentante que la comida ita-
liana en Casa Nostra, atendida
por Giuseppe, un chef italiano
con influencias mediterranea
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 opcién es el



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 magnifica
puesta del sol mientas te refres-
cas con uno de sus cocteles,
durante su happy hour, mas tar-
de uno puede bajar al deck del
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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 fusién 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 paraiso

Con una tradicion pesquera, Holbox es una isla que tiene

influencias culturales de los mayas y el Caribe.

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

El Sabor de las Nubes

Paseo Kuka s/n, Esg. Calle Camaron, Playa
Norte. Isla Holbox, Quintana Roo.
www.lasnubesdeholbox.com

Teléfono: 01 984 875 23 00
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Since 1992

COQANET UV: @2

e Y

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
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museodeldesierto

Carlos Abedrop Davila 3745 ;
Pargue Las Maravillas Saltillo, Coah. MUSEO DEL
Tel. 844 986 9000 DESIERTO

contacto@museodeldesierto.org SALTILLO, COAHUILA
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Ceviche de pescado jen su punto!



Tostada de pata
con queso al estilo
Bartola.

En Bartola San Angel tienen la firme conviccion que la
gastronomia mexicana goza de una riqueza sin igual; su varie-
dad de sabores, aromas, ingredientes y modos de prepara-
cion, forman una amplia gama de deliciosos platillos.

no de mis barrios favori-
l 'tos sin duda es San An-

gel. “Tenanitla” fue su
nombre prehispanico y signifi-
caba “lugar amurallado”, ya que
estuvo dentro de la barrera na-
tural de roca volcanica producto
de la erupcién del volcan Xitle.
Los habitantes se dedicaban a
las artesanias 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-
tara con sus hermosas y muy
antiguas casonas -llenas de his-
torias y leyendas- y varios mu-
seos y galerias de arte, ademas
del Mercado - gourmet- del Car-
men, sobre la calle de Amargura.
San Angel fue la residencia de
varios famosos como Consuelo
Velazquez, Diego Rivera y Fri-
da Kahlo, entre muchos otros.

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

En el nimero 154 de esta vis-
tosa avenida se encuentra Bar-
tola San Angel, una increible
propuesta de cantina actual con
cocina tipica mexicana llevada
a otro nivel. El lugar es simple-
mente encantador e invitador, su

21
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decoracion de excelente gusto
con elementos tipicos mexica-
nos pero en una forma concep-
tual hace aun mas placentera la
experiencia.

Me recibié Juan Vaquero, ge-
rente del lugar, mientras me pla-
ticaba la interesante propues-
ta de esta cantina, no sabia a
donde dirigir mi mirada, si a la
imponente barra, las increibles
lamparas de barro o los extraor-

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 esta sucediendo algo y quie-
res ser parte de todo.

Juan me platicé que en Barto-
la San Angel se busca enaltecer
los productos nacionales, como
lo es el mezcal, el tequila, las
cervezas artesanales y produc-

Tostada de attin con guacamole, mayonesa de chile giiero y quelite fritos.

tos de origen en el tema de la
cocina.

Lo que mas me gusto de esta
propuesta (porque soy fan nu-
mero uno del vino de nuestro
pais) es el maravilloso trabajo
que hizo al disefiar una carta de
vinos completamente mexica-
nos. Encuentras vinos muy poco
conocidos de casi todas las re-
giones vitivinicolas de México,
una gran variedad de blancos y

B T




rtola cuenta con una carta de vinos
contpletamente mexicanos.
\-

Bartola San Angel sc busca enal-

tecer los productos nacionales, como
l0 es el mezcal, el tequila, las cervezas
artesanales y productos de origen en €l

tema de la cocina.,

tintos que al probarlos con los
exquisitos platillos hacen un de-
leite al paladar.

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

senada Baja California, exac-
tamente de los Vifiedos Llano
Colorado, que se llama Lagri-
mas, recomendacion de Juan.
Un exquisito Sauvignon Blanc
que acompafd deliciosamen-
te mi ceviche y también quedo
perfecto con mi segundo plato,
una tostada de pata (que no he
podido olvidar). Terminé la de-
liciosa comida con unos tacos
de lechén, de coccion perfecta-

mente deliciosa.

Tienes que ir a conocer este lu-
gar tan diferentemente mexica-
no que no podras creerlo.

Bartola San Angel, es un lugar
que simplemente no puedes
perderte. m

Bartola San Angel

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

L'I 16 porciones @ 30 minutos ﬂ Entrada
Ingredientes

- 4 pzas. Huevos Cocidos San Juan.
- 250 gr. Cangrejo (carne).

- 50 gr. Cebolla .

- 10 gr. Cebollin.

- 150 gr. Mayonesa.

- 16 pzas. Camarones pacotilla pelados.
- C/s. Chile serrano.

- C/s. Aguacate.

- C/s. Chile gugijillo.

- C/s. Saly pimienta.

- C/s. Salsa soya.

Preparacion

1. Cortar los huevos concidos San Juan en cuatro a lo largo y retirar la yema de la clara.
Reseruar.

2. Desmenuzar perfectamente el cangrejo y colocarlo en un bowl.

3. Picar finamente la cebolla, el cebollin y el chile serrano. Reseruar.

4. Incorporar la mayonesa al cangrejo y enseguida la cebolla con el cebollin y el chile serrano.
5.Incorporar perfectamente y salpimentar.

©. Saltear ligeramente los camarones con un poco de aceite de oliva y salpimentar. Reseruar.
7.Con la preparacion de la ensalada de cangrejo rellenar las claras del huevo San Juan.

8. Colocarlas en una cucharita china junto con el camaron.

9. Decorar con rodajas de chile guajillo fritas y gajos de aguacate.

10. Acompanar con la salsa de soya.

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

PARAQUE SMP-CARRETERA NRACIONAL KM 250, SANTIRGO, N.L.

:NOS VEMOS EN 2021!
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Rub es la traduccién de frotar, es un sazonador que se hace mezclando diferentes

especias casi siempre en seco. Adema3s de sabor, el rub hace una capa en la carne que

cuando se combina con la temperatura, los azucares naturales de la carne producen la
costra.

Hay muchas recetas para diferentes rubs, desde picosos, dulces, asidticos, Memphis

style, Texas style, etc. Se puede empezar una mezcla de rub con lo esencial que es la sal

y pimienta, después ir agregando paprika, ajo, cebolla, chile de arbol, laurel, etc. Después

de agregar los ingredientes se mezclan bien hasta que quede un polvo muy uniforme (en
las hierbas aromaticas deben de quedar pequefios trozos e hierbas molidas).

Sal
Pimienta
1 cda de sal 1 cda de sal
1 cda de pimienta 1 cda de pimienta Laurel
1 cda de ajo 1 cda de ajo Tomillo
1/2 cda de tomillo 2 cda de paprika Romero
1/2 cda de romero Albahaca

Orégano en seco

COMPRA EN LINEA, ENVIOS A TODA LA REPUBLICA

Ei GrillMasterSMP / SociedadMexicanaDeParrilleros
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- ASADO DE TIRA
CON BROCHA DE
HIERBAS AROMATICAS

Prepafa.esta gran receta como todo
un experto de la parrilla.
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PREPARACION

INGREDIENTES:

Asado de tira

1 manojo de romero fresco

Sal ahumada SMP

1 brocha de hierbas aromaticas
(romero, tomillo, orégano, etc.)
1diente de ajo

1/2 tza de aceite de oliva

1 manojo de albahaca

1/2 manojo de perejil fresco

PREPARACION:

Para el asado de tira

1. Cortar muy finamente el romero
fresco y sazonar la carne con el romero
y la Sal ahumada SMP.

2. Sellar a fuego directo
aproximadamente 500 a 600 °F
durante 4 minutos por lado, pasar

la brocha de hierbas con el rub de
albahaca durante el proceso del sellado.
3. Colocar a fuego indirecto, tapar

el asador y cocinar durante 10 a 15
minutos a 350 °F a 450 °F.

4. Retirar de la parrilla y dejar reposar 5
minutos antes de cortar.

5. Sazonar la tabla con Sal ahumada
SMP, limén y perejil fresco.

6. Cortar la carne encima de la tabla.

Para el rub de albahaca

1. En un molcajete colocar €l ajo, la
albahaca, el aceite de oliva y la sal. 2.
Moler todo hasta que quede una pasta.

¢/n = Cantidad necesaria *



b
SOYPARRILLEROD.MX
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"\‘ Recetas Coleccionables

L'I 8 personas @ 60 minutos ﬂ Postre

Ingredientes

-1 pza. Huevo San Juan.
- Pasta Azucarada.

- 200 gr. Harina.

-125 gr. Mantequilla.

- 50 gr. Azucar.

- 5ml. Vainilla liguida

Relleno de manzana

-1/2 taza de Claras de Huevo San Juan.
- 2kg. Manzana cortada en rebanadas.
- 80 gr Azucar.

-125 gr. Azucar glass.

Preparacion

1.- Juntar todos los poluos y mezclar.

2.- Agregar los cuadros de mantequilla y amasar hasta formar una arena.
3.- Agregar las claras de Huevuo San Juany la vainilla, amasar un poco hasta integrar.
4.- Refrigerar 1 hora antes de usar.

5.- Serebanan las manzanas y se cocinan a fuego lento con el azicar por 10 min. Se reseruan.

6.- Se baten las claras de Hueuo San Juan hasta quedar blancas, se agrega el azucar poco a poco hasta formar un
merengue y este se mezclard con las manzanas ya frias antes de hornear.

7.- Extender la masa azucarada con la ayuda de un rodillo y un poco de harina, forrar un molde de tarta, dejar una
capa delgada y pre hornear por 10 min.

8.- Vaciar el relleno de manzana, si se desea se puede usar parte de la pasta restante para decorar sobre las
manzanas, hornear la tarta completa durante 20 o0 30 mins.

9.-Dejar enfriar.

huevosanjuan.com 01800 9SN JUAN (76 58 26)
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FILTER

ASK

EFICACIA DE FILTROS CERTIFICADOS
9 8 O/O F I LT R A C I O N FILTROS CERTIFICADOS AHLSTROM
BACTERIANA Q) T gy AHLSTRO
VIENE CON 5 FILTROS DE REPUESTO AJUSTABLE . 30
COMODIDAD DURANTE TODO EL DIA ALTA RESPIRABILIDAD
o FILTROS
TRATAMIENTO ANTIBACTERIANO ¥Sifber LAVABLE A 60°C -

*PAQUETE VENDIDO
POR SEPARADO

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



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

El

" BARRANC
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EL PARAIS
culinario

y Vitivinicola
para los
amantes del
vino vy la alta
cocina.

Entrevista a David Amar

uestro nombre empieza con el vino y continda 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 icénicos de los mejores chefs. Es por ello que afio con
afio hemos dado una mayor presencia y tributado a los mejores
vinos, endlogos y casas vitivinicolas.

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 mds cautivadores en una mesa.
El momento es tinico 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 edicién se ha buscado crear un balance entre el universo
culinario y el mundo del vino con la intensién 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 mds importantes casas vitivinicolas del pais ademds de tri-




butar a los endlogos y sumilleres mds importantes de México.

Wine & Food Festival, es una suma de momentos exquisi-
tos mediante los cuales buscamos destacar las maravillas gas-
trondémicas y vitivinicolas de México, asi 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 ediciéon de Wine & Food Festival en Ciudad de
México trae consigo a los mejores chefs y sommeliers del
mundo con una experiencia gastrondmica y vitivinicola 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 gastronémica capitalina:
Edgar Ndfiez de Sud 777.

Ademas, disfruta de los maridajes mds espectaculares crea-
dos por los famosos sumilleres: Laura Santander, Ludovic
Anacleto y Miguel Angel Cooley, quienes serin nuestros
Wine Directos durante la edicién 2107 del Festival en Ciudad
de México.

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

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

Sé parte del Festival gastrondmico mds importante y disfru-
ta de las experiencias mds exquisitas de la edicion 2017 de
Wine & Food Festival en Ciudad de México.m

David Amar, fundador
del Wine & Food Festival
Mexico City



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




