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EDITORTAL

En esta edicion de Gusta! seguimos en nuestra tarea de recorrer el pafs bus-
cando los restaurantes mds novedosos, los cldsicos y toda aquella comida que nos
cause emocion, incluso antes de probarla.

Y empezamos nuestro viaje culinario en la Ciudad de México, en la zona de
Bosques de las Lomas donde encontramos al Penny Lane. Este lugar tiene una
combinacién de pistas para jugar boliche con una interesante propuesta gastronomi-
ca, todo recordando el famoso barrio britdnico de Penny Lane. Luego volamos
a Sinaloa, a la ciudad de Los Mochis. Aqui visitamos uno de los restaurantes de
mariscos mas famosos de México, se trata del bien conocido Farallén, donde una
e e D G s ey explosion de c.omida del mar espera para deleitar a los comensales. De S%naloa

Wy cruzamos la Sierra Madre Occidental para llegar al enorme estado de Chihuahua,
donde la gastronomia nortefia se muestra en todo su esplendor: quesos, discadas,

E1 Faralloniss"

DIRECCION - .
Oscar Estrada - Carlos Almanza machaca, manzanas, dulces y la tradicional bebida del sotol.
> De la ciudad de Chihuahua tomamos un vuelo con direccion a Jalisco, a la ciudad
DISENO . L . . .
T de Guadalajara para visitar uno de los restaurantes mds conocidos de la capital
. tapatia, donde una combinacion de sabores del Mediterrdneo y toques de aceite de
CORRECCION DE TEXTOS

oliva dan lugar al Olio Bistro.
Todo esto y mds podrds encontrar en nuestras paginas de Gusta! Ven, te invitamos
a comer con nosotros.
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Un pedacito de
. Londres €l CDMX

Penny Lane ofrece una experiencia gastronomica unica y entreteni-

% ‘3@3 P } ( miento familiar sin igual con restaurante, bar, terraza y ocho lineas
i =% de boliche con un disefio elegante y moderno, unico en Ameérica
\ - Latina. El menu esté inspirado en sabores de una cocina interna-

cional a cargo del Chef Luis Duran.

| poniente de la Ciudad de
E México sigue siendo un es-

pacio poco explorado, por no
decir desconocido, para la mayoria
de comensales que buscan lugares
diferentes para ampliar su expe-
riencia gourmet, sin embargo hay
algunas joyas escondidas que los
deslumbraran.

Ubicado en el famoso edificio del
pantalén, en la zona de Bosques de
las Lomas, se encuentra este inte-
resante concepto que mezcla deli-
ciosa comida y una actividad muy
recreativa.

El concepto

Penny Lane sali6 a la luz hace 2
anos, la idea del lugar es ofrecer
una gran experiencia gastronémica,
entretenimiento familiar para todas
las edades y un lugar a donde pue-
das ir a divertirte con tus amigos sin
importar el dia que sea.

Con un disefio industrial super
acogedor, esta novedosa propues-
ta te encantara. Cuenta con restau-
rante, bar, terraza y ocho lineas de
boliche con un concepto elegante y
moderno; tiene un guifio neoyorqui-
no con tintes londinenses, lo que lo
hace un espacio para querer estar.

Puedes llegar y estar en la barra
disfrutando de un delicioso coctel o
bien optar por su amena terraza que

-p




_ Penny Lane tiene terraza, drea de chimenea, salon principal,
v 8 pistas de holiche, enfrente de las pistas hay unas salitas lounge en don-
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Penny Lane cuenta con paquetes especiales de fiesta, donde puedes disfrutar del boliche,
pastel, bebidas y, por supuesto, pizza. Sus famosas pizzas incluyen la cldsica de pepperoni,
la serrana, la napolitana y la salamino calabrese que viene con salami tradicional italiano.

<=

ofrece mesas amplias y sillas de-
masiado cémodas para ir con prisa.
Lamparas con focos que ponen al
descubierto el trazo de sus bulbos,
mesas de madera, sillas tan cémo-
das como el mejor sillén, y mucho
verde gracias a las plantas, se con-
jugaran con el piso de ajedrez que
muestra este lugar.

El ambiente es casual y relajado,
puedes venir a comer en familia,
amigos o de negocios; cenar, ju-
gar boliche, de precopa, a festejar
tu cumpleanos, es ideal para toda
ocasion. Ofrecen DJ de miércoles a
sédbado a partir de las 6:00 pm.

El objetivo es que todos visiten

este lugar, inclusive, el boliche cuen-
ta con horario para nifos, esto es de
lunes a domingo hasta las 7:00 pm
y se maneja un menu especial para
esta area.

Penny Lane tiene terraza (area de
fumar), area de chimenea, salén
principal, y 8 pistas de boliche, en-
frente de las pistas hay unas salitas
lounge en donde podras seguir dis-
frutando del mejor ambiente.

El deleite

Con la extensa oferta de lugares
para comer no es facil seducir a na-
die y menos si el trayecto es mas
extenso de lo habitual, pero este

london boy te llevara de la mano
en cada bocado para que siempre
quieras volver.

Las especialidades que los repre-
sentan se conforman por cortes
de carne: Lomito de Res, Picanha,
Tapa de Rib Eye, Tira de Asado,
Entrafa; Hamburguesa de res, Chi-
charrén de Rib Eye, Tostaditas de
Atun y un postre que te hara sonreir
y recordar: S’mores, una fogata con
galletas, chocolate y malvaviscos.

Lo que no te puedes perder son
las Papas cambray al romero, estan
preparadas al horno con un poco
de mantequilla y romero fresco,
son tan deliciosas que no podras

-
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creerlo. El descubrimiento de su
carta definitivamente fue el Roast
beef au jus: el mejor sandwich de
México. Esta elaborado con queso
Monterrey Jack y trae una salsa de
pimientas que hara volar tu cabeza;
jamas imaginarias que un platillo
tan conocido por todos se convir-
tiera en la estrella de la noche gra-
cias a la sutil mezcla de la pimienta.
Cuando lo pidas remoja un poco el
sandwich en la salsa, “solo la punti-
ta”, y comelo, regresaras mil veces
solo para volver a sentir ese delicio-
so bocado de carne con especias.
Y para cerrar, la agradable sorpre-
sa fue la Tarta de manzana, uno de
los postres mas iconicos de estos

tiempos llegé en un nuevo forma-
to: deconstruido, si, leiste bien. La
manzana y la crujiente pasta en la
que viene la tarta venian por sepa-
rado, junto con un delicioso hela-
do mezcla entre delicada canela y
suave vainilla. Todas estas perlas
alimenticias tienen un costo prome-
dio de entre 350 a 600 pesos por
persona, sin incluir el boliche, pero
créeme, los vale.

Es momento de que agarres tus
cosas y tomes camino a Penny
Lane, tu nuevo boy london.

¢Por qué Penny Lane?
Un nombre dice tanto de un lugar
como su decoracion o sus sabores.

Para Penny Lane no pudo existir
uno mas apropiado, uno que agru-
pa todo su estilo inglés y la cancién
que también lo hara inmortal.

El afio era 1967 y la ciudad Liver-
pool, Inglaterra, los que descono-
cian que de la noche a la mafiana
saltarian a la fama. Unos intrépidos
Paul McCartney y John Lennon
querian incorporar a su musica lo
que mas querian, esos fragmentos
de la memoria que siempre quie-
res a tu lado, y en ese ir y venir del
pensamiento surgié Penny Lane,
que especificamente es una calle
—una zona- donde estos jovenes se
reunian de niflos para ir a pasear, a
disfrutar la vida. =»

3 -

[T

|




\

El ambiente eés casual y relajado, puedes venir
a comer en familia, amigos o de negocios: cenar, jugar holiche, de
\. precopa, afestejar tu cumpleaiios, es ideal para toda ocasion.

Para disfrutar con el boliche que te parece su sandwich de Roast Beef Au Jus, con salsa de
tres pimientos y salsa Monterrey Jack, la hamburguesa con receta cldsica Penny Lane o tal
vez su famosa hamburguesa de atiin, glaseada en salsa teriyaki con mayonesa de la casa.
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Penny Lane refleja esos afios de
diversion infantil, ya que es una sim-
patica descripcion de lo que los dos
famosos Beatles recuerdan de ella:
la barberia, el banco, el banquero y
hasta los bomberos. La cancién rin-
de un homenaje digno de seguir en
los corazones de todos.

Antes de haber escrito la cancion,
esta calle era una mas de Liverpool,
ya que ni siquiera forma parte de la
ajetreada zona del centro, pero des-
de que esos acordes la populariza-
ron se convirtié en una de las mas
famosas de toda la historia.

Esta cancién cambi6 el rumbo de
la calle, de Liverpool y de los mis-
mos Beatles: se convirtid, junto con
Abbey Road, en el mayor icono re-
presentativo de los Beatles que per-
dura hasta hoy como una absoluta
novedad.

“Penny Lane is my ears and in my
eyes’m

m ;Dénde esta Penny Lane?

Paseo de Tamarindos 90, Paseo Arcos
Bosques, Col. Bosque de las Lomas,
Meéxico D.F. Dentro del centro comercial
Torre Arcos Bosques 1 (edifico del Pantalon).
T. 01 (55) 9135-0234 y 9135-0235.

L]
P i City of Liverpool

PENNY
LAE L18

La variedad de ensaladas que ofrece Penny Lane va desde la de alcachofas a las brasas, la
original César, la griega, pasando por la wedge, con blue cheese y tocino, hasta la ensalada
de berros, con tocino crujiente, jitomate en cubos y aderezo dijon, ideal para taquear.



http://www.pennylane.com.mx/
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Fotos: Cortesia Turismo Chihuahua. -
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Queso, machaca, cortes de
deliciosa carne, manzana, dulces
y una gran tradicion culinaria es

lo que encontraras al degustar
la cocina Chihuahuense

publica Mexicana, en donde es posible encontrar una gran variedad de

ecosistemas, desde desierto hasta bosque, Chihuahua también es tierra de
revolucionarios, tarahumaras, menonitas y de grandes aventureros que gozan ex-
plorando su fascinante y agreste geografia.

Todos estos factores han contribuido para que en Chihuahua se combinen diver-
sos elementos gastrondmicos para crear una gama de platillos muy variada.

En este estado se dio una asombrosa combinacién de tres culturas que generé
una tradicion culinaria con muchos ingredientes que le dieron una nueva identidad
a la cocina local y, al mismo tiempo, nuevos productos que la enriquecieron de
forma notable. =»

Visitar Chihuahua no so6lo es adentrarse en el estado mas grande de la Re-

15
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Entre esos productos que se han vuelto emblemati-
cos esta el queso. Se le conoce como queso Menonita
o Chihuahua, pues fue aqui donde primero se produjo
por manos menonitas. Delicioso cuando esta fundido,
acompanfado por tortillas de harina, se ha vuelto un in-
grediente indispensable en la cocina, no solo de esta
ciudad, sino de todo el norte de la Republica.

El Queso Chihuahua puede ser de pasta dura, semi-
dura o incluso blanda, con o sin corteza, dependiendo
siempre de las condiciones (temperatura y humedad) y
tiempo de maduracion que puede ir desde unos pocos
dias hasta varias semanas.

Su color, a diferencia de la mayoria de los quesos

. PO R

mexicanos, es de tono amarillo palido en lugar de blan-
co, y puede variar en el gusto de suave a un queso de
sabor acentuado a leche, ligeramente acido.

Sin embargo, el elemento inseparable de la gastrono-
mia chihuahuense es la carne de res, en tantas presen-
taciones y variedades como pueda imaginarse. Gracias
a que se crian bovinos del mas alto nivel, su carne es la
base sobre la que se erige la mayor parte de la oferta de
platillos locales.

Los cortes son un verdadero deleite. Rib-eye, T-bone,
cowboy, arrachera, o la tradicional carne asada al carbén,
todos forman parte del menu, preparados con toda la sa-
biduria de generaciones que llevan cocinando carne.



Las discadas son otra imperdible especialidad de Chi-
huahua. Tanto de carne de res como de frutos del mar,
probarlas es casi una obligacién. Ambas se preparan
sobre un disco de metal, antes un disco de arar, que
se calienta uniformemente para que tanto carne como
vegetales queden cocidos en su punto ideal. La discada
tradicional se prepara con filete y chorizo, asados con
chile morrén, cebolla y otros vegetales. La discada de
mariscos puede tener variaciones, combinando varios ti-
pos de mariscos. Predominan los camarones sazonados
con chiles jalapenos y serranos, jitomates y ajo.

Si te gusta combinar, en varios restaurantes se pueden
pedir platos grandes al centro para compartir alambres

de pollo, cecina y arrachera, camarones, queso fundido,
costilla nortefa, chistorra, en fin, una gran variedad de
carne tanto del mar como de tierra.

La gastronomia tradicional chihuahuense también nos
ofrece el chile colorado con carne seca, el chile con asa-
dero, chile pasado con carne o con queso, orejones de
frutas (frutas deshidratadas), y orejones de calabacita
con queso.

La machaca es un platillo tradicional del norte del pais
y en especial de Chihuahua. En la mayoria de las rece-
tas la machaca se mezcla con huevo revuelto, jitomate,
cebollay chile.

En Chihuahua por ejemplo si quieres empezar tu dia

-
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de una forma perfecta, la machaca se sirve a la hora
del desayuno, pero también se consume como almuer-
zo. Se sirve con tortillas de harina, y se puede acom-
panar con salsa, rebanadas de aguacate o guacamole
y, por supuesto, una rica guarnicioén de frijoles refritos.

También se puede disfrutar de deliciosos platillos a
base de pescado fresco de las presas locales tales como
son: el Caldo de Oso (caldo de bagre con verduras), mo-
jarra frita o una deliciosa trucha arco iris al cilantro o a
la mostaza.

Un platillo que ha trascendido fronteras son los tipicos
burritos, preparados con tortillas de harina y rellenos de
carne de res o cerdo, frijoles, chile con queso, entre otros
guisados.

Los dulces de Parral

El municipio de Hidalgo del Parral es muy popular por
su oferta de dulces tipicos entre los que podemos en-
contrar el jamoncillo de Parral, famoso dulce elaborado
con nuez, pepitas y pifiones. También en este munici-
pio se venden las rayadas de Parral, un pan de trigo
muy popular en el estado.

Sabor de Cuauhtémoc

Otro producto que se ha vuelto emblematico de Chi-

huahua son las manzanas y el corazén del municipio

de Cuauhtémoc esta hecho de manzanas. Situada en el
-p
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[La ciudad de Cuauhtémoc se encuentra en la llamada
“Ruta de las Manzanas”. Una buena parte de los campos
en la salida de la ciudad hacia Chihuahua, capital del
estado, estan cubiertos con huertos de manzana.]




centro de la “Ruta de las Manzanas”, la cual comprende
los municipios de Cuauhtémoc, Carichi, Guerrero y Cu-
sihuiriiachi, la ciudad esté rodeada de huertos donde se
produce fruta de clase mundial.

Aqui se siembra y empaca la mayor parte de las man-
zanas que se consumen en Chihuahua y el resto de la
Republica, las cuales fluyen hacia la capital del estado,
y luego hasta la capital del pais. Las calidad de esta fru-
ta la ha convertido en un importante producto de expor-
tacion, principalmente a los Estados Unidos. Sus estan-
dares y volumen de produccién, su tecnologia agricola,
y la cascada de premios y reconocimientos internacio-
nales que le ha caido encima, han convertido a Cuauhté-
moc en la principal regidn manzanera de América Latina.
Por supuesto, los mercados locales estan inundados de
los mejores ejemplares de esta fruta que se refleja en el
delicioso pay de manzana.

El Sotol

No puedes dejar el estado sin probar el Sotol, una cono-
cida bebida chihuahuense. Esta bebida se produce de
forma similar a los mezcales del centro y sur de México.
Este destilado se obtiene del serenque, una planta aga-
vacea también conocida como sotol. Tiene un sabor y
textura similar al tequila; sin embargo, tiene propiedades
menos dulces y mas fuertes. Puede ser envejecido en
botella agregando pasas de uva y nueces, lo que sua-
viza el sabor. El Sotol es la bebida tipica del estado de
Chihuahua y poco a poco, por su sabor, esta logrando
conquistar mercados.

Queda claro que la combinacién de tantos elementos
culturales y culinarios le ha dado a Chihuahua una gas-
tronomia privilegiada, con una enorme variedad que no
alcanzaras a degustar completa en una sola visita. m



http://www.visita-chihuahua.com/
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Texto: GUSTA!
Fotos: Cortesia El Farallon.

esde sus tradicionales orige-
D nes, hace mas de 50 afios,

el restaurante El Farallén ha
sido un icono de la comida del mar
en Sinaloa. Asi como la imponente
roca de la que toma su nombre, este
restaurante es un simbolo del mar
de Los Mochis.

Abrié sus puertas en 1961, en un
pequefio local ubicado en el centro
de Los Mochis. En aquel momento,
se fundé pensando en servir frutos
del mar sinaloense con un sazon fiel
a la tradicién culinaria del estado.
Por eso, los creadores escogieron
el nombre El Farallén, que original-

FL. FARALLON

mente denomina a la colosal roca
que marca la entrada al puerto de
Topolobampo. Asi como esta monu-
mental roca es un simbolo inequivo-
co del Mar de Cortés, el restaurante

también lo seria.
“Buscamos enaltecer la calidad de
los pescados y mariscos del Mar de
-p



Cortés, preparandolos con énfasis
en la cocina regional, mezclando
en nuestros platillos la influencia de
diferentes culturas internacionales”,
asegura Graciela Maria Franco, asis-

tente de direccioén del restaurante.
Las nuevas instalaciones de El Fa-
rallén, ubicadas en la esquina de Av.
Obregén y Av. General Angel Flores,
se dividen en tres areas: el comedor
principal, el area de fumar —mejor
conocida como La Pecera-, y la te-
rraza. El salon principal tiene una de-
-p



26

<=
coracion sencilla pero alegre, aco-
gedora, que invita a familias enteras
a una comida de domingo por la
tarde. La Pecera tiene aspecto mas
moderno y casual. En la parte supe-
rior del restaurante, esta la terraza,
donde se vive un ambiente mas
cercano al de un bar; tiene moderna
iluminacién ambiental que lo hace
lucir animado a la vida nocturna, y
una barra con un experto listo para
preparar toda clase de bebidas. Ahi
arriba se sirven platillos mas senci-
llos y los fines de semana hay un DJ
para amenizar la velada.

Su variedad de platillos es nota-
ble, pues no sélo se limita a las op-
ciones que todos esperan cuando
entran a un restaurante de maris-
cos, sino que han diversificado su
oferta para darle un uso extenso
a sus ingredientes marinos. “A lo
largo de estos 53 afos, eviden-
temente, hemos evolucionado,

creado platillos que responden a
la evolucién gastrondémica interna-
cional y nacional”, afirma Graciela
Franco. “Nuestro menu sigue te-
niendo los platillos regionales que
nos distinguen y por los que somos
recordados por nuestros clientes
de primera generacion, pero ahora
también tenemos muchos platillos
con diferentes caras y toques inter-
nacionales como japoneses, italia-
nos, peruanos, etcétera”.

Entre los platillos mas distintivos
de El Faralléon esta el calamar frito
al chiltepin, el jurel estilo caguama y
el ceviche al chile de arbol. Sin em-
bargo, el menu va mucho mas alla.
Pueden ordenarse toda clase de
cocteles y ceviches, tacos vy filetes,
camarones en todas sus presenta-
ciones, y pescados fritos, al vapor,
empanizados y hasta fileteados al
estilo tailandés.

En ese tenor internacional, se han

-p
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[Entre los platillos mas distintivos'tie"El Farallon'esta'erca=
lamar frito al chilteﬁn, el jurel'estilo caguama, el ceviche®
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Toritos de camarén.
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incluido en la carta sushi —con 15 ro-
llos distintos—y arroz estilo yakimeshi,
asi como pastas en varias presenta-
ciones. También se sirven chiles relle-
nos de marlin, jaiba y camarén, com-
binaciones de mariscos a la plancha
y otras delicias. De igual forma, hay
platillos que rotan el menu de acuerdo
a la estacion.

Ya sea en la comida o en la cena —
aunque también ofrecen desayunos-,
entre semana para alegrar el dia en la
oficina, o el fin para disfrutar una copa
con amigos, El Farallon siempre tiene
algo para agregar exquisito sabor del
mar a la jornada de sus comensales.

“Nuestro ambiente es casual. Entre
semana, la mayoria de nuestros clien-
tes nos visitan para disfrutar o festejar
con su familia, asi como para reunio-
nes de negocios. Los fines de semana
puedes encontrar grupos de amigos o
parejas disfrutando una copa de vino
o un buen coctel de nuestra barra”,
agrega Graciela.

Como una referencia imperdible del
Mar de Cortés, El Farallon espera
a los visitantes de Los Mochis que
quieran empaparse de sus sabores
maritimos.

¢Por qué Farallon?

La Roca del Farallén es por muchos
motivos un simbolo maritimo de la
region Norte de Sinaloa. Enclavada a
16 millas de la Costa de Topolobam-
po, sirve de referencia para marcar la
entrada y salida del puerto, ademas
de ser punto de pesca obligado para
los hombres del mar por la abundan-
te variedad y calidad de los pesca-
dos y mariscos que en sus aguas se
recolectan.m

m ;Donde esta el Farallon?

En Sinaloa: Av. Obregodn y A. Flores,
Sector Centro, Los Mochis Sinaloa.
T.01(668) 812-1273 / 812-1428.

En Sonora: Blvd. Morelos, No. 307 Nte.
Plaza Morelos 307, Hermosillo, Sonora.
T. 01 (662) 267-8800 / 267-8801.

Sashimi de robalo.



http://farallon.com.mx/
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; Gual pido?

Tipico, planeas una noche un poco diferente con tus amigos: en vez de
ir al bar de siempre a pedir la misma oscura de barril, deciden ir a un bar
que vende cervezas artesanales para experimentar un poco y parecer
gente de mundo. Se sientan y el mesero les deja la carta. La abren y...
¢,ahora qué diablos pedimos?

Bueno, para que esas noches de escoger botellas con nombres raros,

ingredientes poco probables y concentraciones de alcohol ma-
quiavélicas sean un poco mas sencillas, aqui te deja-

MOS una pequena guia sobre tres opciones
que pueden ayudarte a iniciar en el
mundo de las cervezas
artesanales.

Texto: revista GUSTA! '
Fotos: Roberto Beltran.
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M inerva es una de las cervece-
rias artesanales mexicanas
mas conocidas. Tiene su sede en
Guadalajara, y a través de sus ex-
celentes bebidas no sélo se ha
dado a conocer en México, sino en
todo el mundo, robandoles impor-
tantes galardones a gigantes inter-
nacionales.

Una de sus cerveza mas amables
y versatiles es la Pale Ale, cervezas
estilo English Mild Ale. Esta no s6lo
ha representado a nuestro pais en
certamenes internacionales, sino
que es la primera cerveza mexicana
en adjudicarse la medalla de oro en
el World Beer Cup, reconocimiento
que obtuvo en 2010.

Fermentada con lUpulos ingleses
tipo Kent Golding, tiene muy pre-
sente el sabor a esta planta, lo que
la hace muy agradable tanto al ol-
fato como al gusto. Es una cerveza
clara que puede maridar con casi
todo, desde una botana ligera hasta
una comida bien estructurada. Tie-
ne un excelente balance entre sus
maltas acarameladas y su cuerpo
medio, que a pesar de ser relativa-
mente ligera, de la impresion de te-
ner elegancia y personalidad.

Tanto en botella como en barril,
esta cerveza es perfecta para pa-
sar un buen rato con amigos con
un poco mas de estilo. Aunque sea
una bebida fresca, no se puede pa-
sar por alto que se trata de una emi-
nencia internacional.

De Guadalajara para el mundo,
Minerva produce cervezas revolu-
cionarias, en el sentido de que pre-
sentan un abierto desafio al duo-
polio cervecero que hay en nuestro
pais. Por eso se enorgullece de ser
bandera de los artesanos y uno de
los maximos representantes de esta
rebelién en México.

Estilo: Pale Ale
Fermentacion: Ale
Alc.Vol: 5.0%
Color: Ambar
Pais: México
Cerveceria: Minerva
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B asada en una receta belga, esta
es una cerveza ligera que te in-
vita a tomarla durante una tarde so-
leada. Su suave concentracion de
alcohol, sélo 5.0 %, y su frescura
caracteristica, la hacen ideal para
tomarla en una reunién casual con
amigos o para acompanar la comi-
da del mediodia.

Su color, como lo sugiere su nom-
bre, es rubio con tonos pajosos. La
Cosaco Guera es lo que se conoce
como Blonde Ale, una cerveza de
malta hecha a partir de fermenta-
cioén tibia, popular en Europa como
una bebida de verano.

Su sabor denota tonos citricos con
un rico aroma a malta, algunas no-
tas de miel y un muy ligero amargor
floral al pasar el trago. Por su sabor
amable, es una excelente opcion
para aquellos que estan empezan-
do a probar cervezas o quienes pre-
fieren sabores menos intensos. A la
hora de la comida, puede marinarse
perfectamente con una pizza con
poca carne y algunos vegetales.

Cosaco es una cerveceria mexica-
na dirigida por Gustavo Gonzalez,
mejor conocido en el medio de la
cerveza artesanal como el Maestro
Gustavo, toda una eminencia de las
fermentadoras independientes. Es
una de las productoras artesanales
con mas historia del pais y hacen
cerveza roja, negra, giera y otras
varias de temporada. La Cosaco
Guera se distribuye solo en barril, lo
cual puede ser inconveniente para
una reunion en tu casa, pero admi-
tamoslo, por alguna razén, la cerve-
za sacada del grifo y tomada de un
vaso fresco, siempre sabe mejor.

Estilo: Blonde Ale
Fermentacion: Ale, tibia.
Alc. Vol: 5.0%

Color: Rubio pajoso
Pais: México
Cerveceria: Cosaco




C0saco es una cerveceria
mexicana dirigida por Gustavo
Gonzalez, mejor conocido en el
medio de la cerveza artesanal
como el Maestro Gustavo, toda
una eminencia de las fermen-
tadoras independientes. Es una
de las productoras artesanales
con mas historia del pais y ha-
cen cerveza roja, negra, giiera
y otras varias de temporada.

Directa de‘i@arri\
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Agradecemos a Centenario 107
por las facilidades brindadas para la
realizacion de este articulo.

Tempus
Doble Malta

E sta cerveza, internacionalmente
premiada por su calidad y sa-
bor, es para quienes quieran aven-
turarse con una bebida con buen
cuerpo y sabor. Aqui se acabaron
los fermentados ligeritos, si estas
buscando una cerveza oscura que
te recuerde que estas tomando cer-
veza de verdad en cada trago, esta
es para ti.

Se trata de una Altbier Imperial.
Aunque su fermentacién también
es tipo Ale, el Altbier se fermenta a
una temperatura mas baja y tiene
un proceso de maduracién mas lar-
go. Tienen un sabor que se podria
describir como mas “limpio”, con
tonos tostados.

Para maridarla con alimentos hace
falta comer algo mas robusto. Una
hamburguesa o un corte de carne,

sabores fuertes provenientes de
buenos bocados quedan perfec-
tos con la fuerza de esta Tempus.
A pesar de su alta graduacion de
alcohol, todavia pueden probarse
las notas dulces de malta, lo que le
da un buen balance para comenzar
con las oscuras artesanales, gene-
ralmente mucho mas robustas que
las comerciales.

Tempus, la casa productora, ha
sido premiada un par de veces
con el Australian International Beer
Award por esta cerveza, su carta de
presentacion. Se puede comprar
tanto en botella como en barril y
disfrutarse en ocasiones que nece-
siten un trago un poco mas fuerte
para hacerle honor a la ocasién.m

Tempus Doble Malta

Estilo: Altbier Imperial
Fermentacion: Ale

Alc. Vol: 7.0%

Color: Caramelo
Pais: México
Cerveceria: Tempus



http://cervezatempus.com/

e = S —— e

Bombones de Menta
AL dS Zy

b




8-10 personas

Ingredientes:
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a Guadalajara
toque de aceite de oliva.
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Fotos: cortesia Olio Bist

Texto: GUST L!

http-s:llegzI:?a'i'facebook.comIOIioBistro
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n la Republica Mexicana exis-
ten varios estados que estan
despuntando en cuanto a co-
mida.internacional se refiere, para
muestra so6lo hay que dar un breve
paseo por Guadalajara para disfru=
tar de su guapa gente y su nueva

" generacion de restaurantes talento.
Olio Bistro lleg6 hace ya 7 anos, la

" Sopa de mariscos sal

:

ey

mente creativa detras de este fan-
tastico lugar, el chef Alvaro Gam-
boa, desveld en los sabores del me-

diterraneo la sinfonia perfecta para

el espacio gastronomico de sus

- suefos y aqui esta, totalmente listo

para que lo conozcas y tu también

.te dejes llevar por sus deleitables

creaciones.

Londres,

el inicio del menu

El chef Alvaro Gamboa es egresado
de la Universidad en Guadalajara,
sin embargo, antes de consolidar
este extraordinario suefo llamado
Olio Bistro, viajoé todo lo que pudo
para ir conociendo los sabores del
mundo, y de estos ir recopilando




El nombre de este fantastico IUYar nroviene de los apren-

dizajes ohtenidos: el aceite de oliva, hilo conductor que guia las creaciones de

Rivaro. “Nuestras especialidades estan hechas para representar el aceite de
oliva desde las entradas hasta el postre”




los que mas le satisfacian. Se fue
un tiempo a estudiar a la cosmopo-
lita Londres, ciudad poseedora de
una mezcla gastrondmica y cultural
incomparable, donde tuvo la opor-
tunidad de trabajar en lugares que
lo fueron fogueando.

Dicen que los viajes ilustran, y cla-
ro que para Gamboa es asi, ya que
después de haber viajado y comido
de todo, regresé a casa y decidié
abrir un espacio en el que se res-
petaran las recetas de los paises de
donde se importaban, agregando
un toque personal que hiciera unico
al restaurante.

“Abrir este restaurante era mi ob-
jetivo desde hace 14 afos”, cuenta
Gamboa. Su ambicién siempre es-
tuvo enfocada en esta meta, pero
antes de realizarla necesitaba mas
mundo. El nombre de este fantasti-
co lugar proviene de los aprendiza-
jes obtenidos: el aceite de oliva, hilo
conductor que guia las creaciones
de Alvaro. “Nuestras especialida-
des estan hechas para representar
el aceite de oliva desde las entradas
hasta el postre”, asegura.

Napa, los vinos

que conoceras

Después de conocer Europa, viajé a
la soleada California para integrarse
de lleno en el aprendizaje del mun-
do vinicola. Fue en el Valle de Napa
donde se impregnd de vino y apren-
dio los secretos de la vid.

Por ello, la carta de vinos es muy
amplia. La mayor parte son mexi-
canos, de la mas alta calidad, sin
embargo, también los hay de todas
partes del mundo: Espafa, Portu-
gal, ltalia, Francia, Argentina, Esta-
dos Unidos. Blancos, tintos, rosa-
dos y champafas, todos estan en
la cava del restaurante, la cual esta
separada del comedor principal e
incluso tiene una mesa privada para
degustaciones.

Entre los sabores europeos y los
vinos mexicanos, la carta se forja
con platillos cuidadosamente pla-
neados para que olvides el mundo
por un buen rato y te dejes consen-
tir por estos sabores. “Se trata de
invitar a gente que le guste comer
bien, que llegue con tiempo para
disfrutar del lugar, la atmosfera, la

atencion, las recomendaciones de
vinos y digestivos, en fin, que esté
buscando una experiencia comple-
ta, de cero a cien”, dice el chef. Las
pastas y el pan son tema parte, ya
que los hacen en casa y siempre
son del dia. =»
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Ademas de la convencional car-
ta, existe un menu del dia, el cual
ofrece lo que debe de estar de boca
en boca, de acuerdo a la oferta de
temporada de los ingredientes. En
este menu, que no es nada peque-
Ao, sino hecho para ese dia, encon-
traras desde mejillones hasta en-
saladas, pasando por una sopa del
dia que se cocina para casarse con
el clima. “Antes, casi todo nuestra
carta cambiaba diario. Ahora, he-
mos dejado ya el 70 por ciento fijo,
y el resto sigue variando”, afirma
Alvaro.

Como habras leido, este lugar te
ofrece una experiencia Unica, con
espacios amplios y una arquitectura
sobria, conjugando la armonia del
metal y del marmol. La experiencia
gastronoémica que vivirds aqui que-
dara guardada en tu memoria como
la mejor expresion culinaria jamas
imaginada. =

B ;Doénde esta Olio Bistro?

Av. Américas 1501, Punto Sao Paulo
local P-9, Guadalajara, Jalisco.
T.01(33) 3817-1180
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En 0lio BiStro ademas de 1a convencional carta, existe un meni del
dia donde encontraras desde mejillones hasta ensaladas, pasando por una
sopa del dia gue se cocina para casarse con el clima.
J /
Chef Alvaro Gamboa
-
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https://www.facebook.com/OlioBistro/

_

Amara

Lo bueno del Cerdo

100 gramos de lomo de cerdo aporta a tu cuerpo

2( Gramos Ae proteina

Tel. Q1 (395) 725 2820
amara@proan.com saboramara.com



