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GARTA EDITORIAL

Queridos lectores.

Como todos sabemos, este afio ha sido muy dificil. Hemos tenido pocos viajes, pocas catas, pocos
eventos y pocos maridajes, sin embargo, hemos logrado sacar la revista y contar con el apoyo de
nuestros colegas y nuestros colaboradores.

Nuestros Sommeliers Diana Serratos y Mario Padilla nos dan una “probadita” de la cocina tradicional
mexicana y nos ofrecen una cata de Tequila. Nuestro corresponsal internacional, Juan Francisco
Rivero, viajo por Italia y nos habla de su increible experiencia. Una de las bebidas que mas me
gustan, el Gin, logré una medalla de oro en “the world Gin awards” con la marca Miller’s Gin. José
Moro, Presidente de los vifiedos Emilio Moro, nos comparte tips para disfrutar de un buen vino tinto.
Esau Rivera, CEO de Vinicola del Bosque, nos ofrece un recorrido por sus increibles instalaciones, y
en la portada, el aclamado Sommelier Vicente Mendoza que nos habla sobre vinos, puros y la buena
vida.

Zihuatanejo, Cozumel y Chiapas, son unos destinos increibles que valen la pena explorar.
Les damos un tour por esas magnificas playas y zonas montafiosas.

En este numero, hemos recopilado para ustedes las mejores entrevistas, los mejores tips, los
mejores tours y las mejores sugerencias gastrondémicas.

Esta es la ultima edicion de la revista S&S de este afio, y todo nuestro equipo les desea un feliz
2022 con muchos éxitos, salud y viajes.

Aprovecho para darle la bienvenida a nuestro nuevo disefiador Mauro Raul Gonzalez Rodriguez,
que cambio la imagen de la revista y logré hacer un trabajo excepcional que seguramente dara
mucho de que hablar.

A partir de febrero del proximo afio, estaremos de vuelta con muchas mas experiencias, viajes, rica
gastronomia e interesantes entrevistas.

Hasta entonces, les deseamos todo o mejor con muchas gratas experiencias, viajes, comidas y
bebidas.

Hasta pronto queridos lectores.
Atte.
Anais de Melo

CEO & Founder

www.suitesandsweets.com
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BACKPACKS & ROADS

Muchas personas buscan el lugar ideal para escapar del estrés y el ajetreo de la
ciudad. Nombrado como el “destino lider de México” en la mas reciente edicién de los
World Travel Awards, Ixtapa Zihuatanejo ofrece un sinfin de experiencias unicas para
disfrutar, ya sea en pareja, con la familia o los amigos. Este increible destino no solo
incluye sol y playa, también una diversa cultura y gastronomia que estimulan nuestros
cinco sentidos y sacaran nuestra faceta mas aventurera.

A continuacion, te presentamos un recorrido por algunas atracciones que este destino
ofrece por cielo, mar y tierra.

1. POR TIERRA

*Ciclismo
Una de las actividades en donde la diversion esta garantizada y que involucra a toda
la familia es un paseo en bici. Ixtapa cuenta con una pista que recorre, a lo largo de 14
kilbmetros, trayectos increibles en los que sera posible contemplar de cerca la flora 'y
la fauna de la zona y tomar muchas fotos dignas de Instagram. Quienes se animen a
descubrir este recorrido, podran elegir de entre tres rutas distintas: la primera comien-
za en Marina Ixtapa recorriendo el perimetro del Club de Golf y pasando por el Parque
Aztlan, una reserva ecoldgica que alberga cocodrilos, iguanas y aves exadticas, hasta
llegar a Playa Linda. El segundo trayecto —de un poco mas de 3 kilbmetros—comien-
za en Paseo de los Viveros, atravesando el bosque con majestuosas vistas del area,
lo que lo hace ideal para aquellos que quieran observar aves en su habitat natural. La
tercera ruta, dedicada a los ciclistas profesionales, se encuentra en Ximalcota, un
pequeno pueblo cercano donde se puede practicar ciclismo de montafa y poner a
prueba las habilidades en los caminos rocosos.
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eCuatrimotos

Si tu espiritu es aventurero, un paseo en cuatrimoto por las playas de Zihuatanejo es
perfecto, pues a bordo de vehiculos ATV’s se puede disfrutar de aventuras llenas de
adrenalina y al mismo tiempo un tour que te conecta con la naturaleza. El recorrido
incluye caminos hacia los senderos mas iconicos de la zona y algunas impresionantes
vistas del estado de Guerrero. Los visitantes podran explorar y encontrarse con tres
ecosistemas diferentes mientras conducen las cuatrimotos todoterreno. Existe una
gran variedad de tours que ofrecen esta actividad, la cual tiene una duracion aproxi-
mada de entre 2 y 4 horas.

Una vez terminadas cualquiera de estas actividades, la cereza en el pastel sera disfru-
tar de una comida o cena en uno de los lugares que le hacen honor a la tierra con su
variedad de sabores y uso de productos locales. Ubicado dentro del hotel Thompson
Zihuatanejo, el restaurante Ceniza es una opcion que representa fielmente a este
elemento de la naturaleza como ningun otro; en el recinto gastrondmico la tierra esta
presente y no solo por el uso de los ingredientes de la zona, sino por la manera tan
especial en la que se cocinan, pues aqui, el alma y toque unico es “la jaula”, un
asador artesanal de lefia que impregna cada creacion del olor y sabor terrenal. Todos
los platillos despertaran un apetito sofisticado y, al mismo tiempo, tradicional.

2. POR CIELO

*Flyboard

Una actividad que mezcla el contacto con el agua y la adrenalina de estar en las altu-
ras es el flyboard, una emocionante aventura que es mucho mas facil de practicar de

lo que parece y que pondra a prueba tu equilibrio: con la ayuda de una tabla aerodes-
lizadora que esta unida a una moto acuatica el usuario podra “caminar” y hacer pirue-
tas sobre el mar impulsado por chorros de agua. Esta opcion es, sin duda, para aque-
llos que desafian su energia y la llevan al maximo nivel. Aqui cada uno de los muscu-
los del cuerpo cumpliran su funcion.

*Tirolesa
Volar por encima de los arboles sintiendo la brisa del Pacifico mientras disfrutas de un
paisaje selvatico es un sueno hecho realidad en Zihuatanejo. Este destino cuenta con
tirolesas, donde se puede disfrutar de un recorrido de 250 metros de largo con una
altura de hasta 30 metros. La experiencia de ir a toda velocidad —eso si, con todo el
equipo necesario— es apta para quienes quieran desafiar las alturas con su espiritu
libre y arriesgado. Lo que hace diferente a esta atraccidon es que, ademas de los
tramos de la clasica tirolesa, se pueden encontrar secciones con obstaculos, lo que
hace aun mas interesante y agrega un toque extra de diversion.
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Para continuar con ese sentimiento de
relajacion y adrenalina, el plan perfecto que
complementara estas actividades es gozar de
una estadia en un lugar comodo y de lujo
refinado en una villa de dos o tres pisos en el
Hotel Thompson Zihuatanejo; estas
habitaciones estan rodeadas de palmas y
cocoteros, decoradas finamente con acentos
de madera y detalles de arte contemporaneo
mexicano. Ademas, los huéspedes podran
disfrutar de albercas privadas con una inigua-
lable vista hacia el océano y perfeccionada
con amenidades que consentiran a los bravos
guerreros amantes de la tirolesa.

3. POR MAR

Esnorquel

Una de las principales caracteristicas que
hacen que Ixtapa sea unico son sus hermo-
sas aguas azules, arena blanca, las luces del
atardecer y una exuberante fauna. Este lugar
ofrece playas tranquilas y cristalinas en
donde se puede practicar esnérquel y apre-
ciar de cerca peces multicolores y otras
especies marinas.

Surf

Los amantes del surf de todo el mundo
saben que Ixtapa cuenta con algunas de las
mejores olas para esta actividad. Aqui es
posible practicar surf tanto en tabla corta
como larga, y ofrece experiencias para prin-
cipiantes o profesionales experimentados.
Dos de las mejores playas para los aficiona-
dos a este deporte son Las Escolleras o la
Boca del Rio, donde las olas alcanzan hasta
150 metros de altura. Los mas avanzados se
reunen en Trocones Point, considerado
como uno de los mejores lugares del mundo
para surfear.
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Para continuar con el contacto del mar y ver las olas romperse a la orilla, HAO, que
proviene del Nahuatl y significa ola de mar, es una excelente opcion. Este restaurante
del hotel Thompson Zihuatanejo cuenta con fresco y delicioso menu durante todo el
dia, ademas de ofrecer cocteles de temporada preparados con productos frescos.
HAO rinde homenaje a la herencia pesquera de la bahia de Zihuatanejo, por lo que
cada uno de sus platillos y sabores tienen un ADN local y al mismo tiempo contempo-
raneo, gracias a la direccion del chef Miguel Baltazar.

Z) Es muy importante elegir bien el lugar en
/ el que descansaremos durante el verano,
ko pues sera el sitio donde pasaremos la
W mayor parte del tiempo y que recargara

nuestras pilas. Uno de los hoteles que es

referente en dar servicio personalizado a

sus huéspedes, cuenta con una excelente

' oferta gastrondmica e inmejorable ubica-
cion es Thompson Zihuatanejo, denomina-

T : do como el “Hotel mas romantico de

México” Por los World Travel Awards.
Tiene 56 habitaciones y suites decoradas
finamente con un equilibrio entre lo anti-
guo y lo moderno. Su abanico culinario
esta delicadamente curado por el chef
ejecutivo Miguel Baltazar, quien pone
énfasis en la cocina del Pacifico con los
restaurantes Ceniza y HAO, asi como una
amplia gama de amenidades dentro del
hotel.

En resumen, el destino tiene todo para que

los viajeros pasen unos dias de ensueno,

olvidandose de la rutina, conectando con la
naturaleza y practicando sus deportes
favoritos.

Para conocer mas sobre Thompson Zihua-
tanejo visita: thompsonhotels.com/hotels/-
mexico/zihuatanejo/thompson-zihuatanejo
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BUCEA EN EL PARAISO DE COZUMEL {O/uMel

Asociacion de Hoteles

Cozumel es la isla mas grande del Caribe
mexicano y el
destino con mas legados histoéricos de la
region maya: ya que fue el hogar de
Ixchel, la diosa de la
fertilidad, la luna y el tejido.
Cozumel es parte de la segunda barrera
de coral mas grande del mundo, formada
por 26 areas
protegidas por arrecifes dentro del Arrecife
Mesoamericano.

El arrecife de Cozumel esta compuesto
por 1,192 especies: algas, peces corales,
equinodermos,
esponjas y otras que son unicas en esta
zona del Caribe mexicano.

La transparencia del agua hace que la
experiencia de buceo y esnorquel sea un
suefo con una
visibilidad del agua de mas de 200 pies
durante todo el ano.

&CUANDO BUCEAR EN COZUMEL?

No hay mal momento para bucear en Cozumel. Las temperaturas del agua permane-
cen constantes durante todo el afo y se enfrian sélo levemente durante los meses de
invierno de diciembre a marzo.

Se puede bucear aproximadamente 300 dias al afio.

El buceo en Cozumel es famoso por lo déciles que son las corrientes en la mayoria de
la zona aunque las corrientes pueden ser fuertes durante la transicion estacional, lo
que se adapta mejor a los buzos avanzados. Los buzos que eligen sumergirse bajo la
superficie en este momento son recompensados con mas tiburones y rayas aguila.
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Noviembre-marzo en particular son los mejores
meses para avistamientos de tiburones toro.

Mayo-septiembre trae aguas calidas, sitios de buceo
con poca gente y condiciones generalmente tranqui-
las. Este es el mejor momento para bucear en Cozu-
mel si te gusta el calor, pero bucear en el Mar Caribe
es agradable en cualquier época del afo.

En el fondo del mar encontraras arena blanca y pura
que refleja maravillosamente la luz del sol, una gran
variedad de corales para explorar: desde arrecifes
poco profundos perfectos para el entrenamiento de
principiantes (jardin Palancar), medianos (Santa
Rosa, Paso del Cedral, La Francesa, Punta Dalila,
Cafones, Yucab, Punta Tunich, San Francisco) y
profundos para buceadores experimentados (Playa
Bosh, El Mirador, Punta Chiqueros, Chen Rio, Punta
Morena, Los Atolones, Punta Molas).
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Desde cualquier parte de la isla que decidas adentrarte en el océano, en menos de
media hora de viaje en bote, llegaras a arrecifes brillantes. Para nadar y hacer snorkel
recomendamos Chankanaab, Dzul Ha y La Pasion.

Algunos de los hoteles de la Asociacion de Hoteles de Cozumel en los que te puedes
hospedar al visitar la isla y completar el viaje de tus suenos son: Casa del Mar Cozu-
mel Hotel Dive Resort, Casa Mexicana Cozumel, Cozumel Palace, Cozumel Hotel &
Resort Trademark Collection by WYNDHAM, Coral Princess Hotel & Dive Resort, El
Cid La Ceiba Cozumel, ElI Cozumelefio Beach Resort, Fiesta Americana Cozumel

All Inclusive, Grand Park Royal Cozumel, Hotel B Cozumel, Hotel B Unique Cozumel,
Iberostar Cozumel, Melia Cozumel, Playa Azul Cozumel, Presidente Intercontinental

Cozumel Resort and Spa , Secrets Aura Cozumel, Sunscape Sabor Cozumel, The
Explorean Cozumel, y The Westin Cozumel.

Ademas, Cozumel cuenta con vuelos directos desde la Ciudad de México y Monterrey
asi como desde Houston, Dallas, Denver, Chicago, Charlotte, Miami y Los Angeles,

lo que lo hace ser un destino facil de visitar.
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JSwtattorn

En el sureste del estado de Guanajuato
se esconde entre una hermosa vegeta-
cion, un pueblo magico que alberga la
gloriosa historia de su pasado, en el
arraigo de sus tradiciones. Desde su
fundacién como la Primera Ciudad de
Guanajuato en 1644, Salvatierra se
edificé como hogar de 47 familias espa-
Aolas durante el virreinato en México.
Los espafioles se establecieron en
estas tierras y construyeron una ciudad
inspirada en la traza y arquitectura de
su pais natal, quedando como testigo
sus calles, casonas, templos y la pinto-
resca Plaza de Toros “La Macarena’, el
tesoro de Salvatierra en pleno centro
historico.

Desde entonces, la moda a la usanza
espafola recorria los guardarropas de
las senoritas de las grandes familias de

alcurnia, fundadoras de la ciudad. No

es casualidad que con el paso del
tiempo y desde hace casi 100 afios, se
realice el tradicional “Paseo de Mano-
las” por las principales calles de Salva-
tierra, rememorando los paseos que
durante una tarde de toros, el torero
hacia mientras las sefioritas lanzaban
claveles.
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Esta tradicidn tuvo origen a principios del
siglo XX, donde a las manolas se les
llamaba “damitas”, las cuales acompana-
ban a los toreros en su recorrido previo al
encierro de toros con la finalidad de que la
gente que no pudiera ir a las corridas, los
pudiera ver, pero para 1970 los toreros
dejaron de dar sus recorrido y la tradicion
se quedd en un desfile.

Actualmente el 2 de febrero, durante los
festejos del Dia de la Candelaria, se reali-
za este paseo donde participan alrededor
de 30 mujeres ataviadas con vestidos de
olanes y colores llamativos, entallados,
elegantes escotes y grandes mangas dise-
Aadas exclusivamente para ser parte de
esta tradicion. Ademas de resaltar su
belleza portando peinetas de carey, her-
mosos aretes, peinados recogidos y ma-
quillaje impecable estas orgullosas y ele-
gantes salvaterrenses lanzan alrededor de
40 mil claveles a las personas que se
reunen a disfrutar de esta majestuosa
muestra cultural.
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JSttatbora

Este recorrido es un homenaje a la belleza
y la tradicidn familiar, pues las nifias afioran
participar en este evento anual. Es a partir
de los 15 afnos, cuando las chicas pueden
participar y los padres con orgullo invierten
en vestidos, claveles y decoraciones de los
automoviles para que sus hijas formen
parte del tan esperado desfile, formando
parte de la tradicion e historia salvaterren-
ses. Bandas de viento resuenan acompana-
das de la belleza femenina, caballos
amaestrados y un carro alegorico donde los
mas pequenos lanzan dulces y visten trajes
de luces, cordobeses y pequefias manoli-
tas. Ademas los visitantes podran deleitarse
con los tradicionales antojitos dentro del
Festival de Tamal, saboreando ricos buiue-
los o las nieves artesanales en el jardin
principal de Salvatierra.

Si deseas vivir esta tradicién, visita Salva-
tierra durante la Feria de la Candelaria,
especificamente el 2 de febrero para recibir
todos los claveles que puedas atrapar.

Mas informacion: https://salvatierrapueblo-
magico.com/
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#MeEncantas

Chiapas

¢ Sabes qué hace de Chiapas uno de los destinos mas visitados
a nivel nacional?: {Sus Aventuras!

Ciudad de México a jueves 29 Julio del 2021.- Chiapas es uno de los estados que
tiene una cantidad importante de areas naturales protegidas y ademas de que
geograficamente tiene todo lo que un destino de naturaleza y aventura requiere:
playas, montanas, volcanes, selvas, rios, pueblos magicos y al tener esta
rigueza existe una oportunidad muy grande para todos los viajeros que gustan de
disfrutar de la naturaleza y hacer actividades de aventura.

Durante el Conversatorio Empresarial: “Por tus Aventuras j#MeEncantasChiapas!”, se
platicd con el reconocido Expedicionario en el Segmento de Aventuras Pablo Albores,
donde nos comentdé acerca del proyecto que se esta enfocando en promover la
diversidad cultural para el turismo de aventura y los diferentes lugares donde se
pueden realizar estas actividades como lo son desde la franja fronteriza de Chiapas,
en Palenque hasta la reserva de la biosfera Montes Azules, donde se
encuentran centros ecoturisticos pioneros en hospedaje dentro de un area natural.

De la misma forma comenté que las actividades de aventura que podemos encontrar a
lo largo del estado de Chiapas pueden variar, estas pueden ser desde caminatas
familiares de un dia, recorrer la Selva Lacandona, hasta una travesia larga de cinco
dias dentro del Canon de la Venta. De esta manera, los visitantes pueden disfrutar de
una gran variedad de experiencias, de acuerdo a sus gustos e intereses.

Durante el confinamiento por COVID-19, las personas, los operadores y guias locales
se integraron para desarrollar nuevos productos como la Ruta Zoque, zona de gran
potencial, por su conectividad y cercania con la capital del estado, Tuxtla Gutiérrez.

Albores destacd la importancia de crear conciencia sobre el cuidado y proteccion de la
naturaleza y medio ambiente a través de la promocion del ecoturismo. Sefal6é que el
turismo bien planificado puede generar una derrama econdomica directa en las
comunidades, fortaleciendo la cadena de valor directa y para lograrlo es fundamental
la capacitacién y buscar la mejora continua.

Chiapas es un estado que tiene todo para ser potencia en el turismo de naturaleza,
ademas de cultura, ofrece muchos productos como: aventura, ecoturismo y turismo
rural.

Chiapas te espera con los brazos abiertos para que conozcas todas las areas
naturales que tiene para ofrecerte y vivas grandes experiencias.

#MeEncantasChiapas

www.visitchiapas.com // FB: @visitchiapasmx // @PepeyTono // IG: visitchiapas.mx
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CHILES EN NOGADA

Hace unos anos publicabamos nuestra homenaje a los chiles en nogada, era agosto y
ya era sorpresa la fecha, hoy 2021, en julio ya encontramos los primeros chiles de la
temporada.

Dicen los que saben, que los chiles se hicieron especialmente para Agustin de lturbi-
de, cuando se pactaba el Plan de Iguala en Guerrero; a su regreso celebraria su cum-
pleafnos en lo que hoy es la Herdica Puebla de Zaragoza.

Esta region ya era destacada en comercio, cultura, mestizaje y asentamientos ecle-
siasticos, lo que lo hacia un punto algido en el México por venir.

La Cocina tiene muchas dimenciones, los nutrientes claro son importantes, pero la
dimension cultural, historica, simbdlica es tan rica e importante como la primera.

Los Chiles en Nogada celebran la Independencia, los colores patrios y los pro-
ductos locales. Se dice que su elaboracion fue casual, que las monjas agustinas
del convento de Santa Ménica lograron el excelso plato con los ingredientes a la

mano.

Se encontraron pues, con chiles verdes, de buen tamafo, hoy llamados “poblanos”,
manzana de temporada, llamada “panochera”, de buena acidez. “Pera de leche”,
que es pequehita y muy dulce. “Durazno criollo”’, de carne firme y mucho perfume.
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Las “nueces de castilla”, ya se cultivaban
en Calpa, pueblo al pie del Volcan Popo-
catepetl; regidn que dio la mayoria de los
ingredientes usados en la receta.
Pues se procede asi: “Preparamos los
chiles, sacandoles la piel, ya sea por calor
directo con brasas, estufa, indirecto, al
horno o en microndas incluso. Cada forma
es valida, usa la que mas te acomode.
Una vez quemada la piel, enfria, lo ideal
es que suden.
Mientas los chiles enfrian para ser pela-
dos, hacemos el picadillo.

Las frutas son tratadas segun cada receta;
hay quien las macera en vino, quien las
cocina un poco en jerez. La carne suele

ser mezcla de cerdo y res, molidas o pica-

das muy finas. Se puede usar solo un tipo
de carne, incluso pollo o soja para los
vegetarianos. Carnes y cebolla se sofrien,
sazonando segun la casa: comino, pimien-
tas, sal. Ala mezcla de carne, agregamos
la mezcla de manzana, pera, poca grana-
da, nuez, citrén, durazno.
Probamos, corregimos sazon.

Mientras enfrian, reposan los ingredientes, toman sabor.
Retiramos la piel y semillas de los chiles.
Una vez pelamos los chiles, los rellenamos con la mezcla y llevamos a frio.
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La receta poblana va “capeada”, es decir, se pasa por una mezcla de
huevo y harina que envuelven al chile para pasar por aceite muy caliente,
logrando un esponjado y textura extra, parte de “la altura” de nuestro gran
plato. Aclaro, hay quien no lo “capea” , pero una vez llegado a este punto,

viene la salsa que da nombre a nuestro independentista plato: “La
Nogada”, salsa espesa a base de nuez, queso de cabra, crema y leche.
Perejil y granada...
iiVerde, Blancoy Rojo!!
iiiViva México,
-Vivalll

By Sommelier Diana Leah Serratos
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APERI RECIBIRA A MIGRANTE, EL PROYECTO GASTRONOMICO DEL CHEF FER-
NANDO MARTINEZ ZAVALA

Uno de los restaurantes mas famosos de la Ciudad de México es, sin duda, Migrante,
el proyecto culinario del chef Fernando Martinez Zavala. Su concepto y deliciosos
platillos llegaran a San Miguel de Allende, directo en la cocina de Aperi, el corazén

gastrondmico de Dos Casas, perteneciente al grupo Levain & Co.

Este sorprendente Take Over, que forma parte del espiritu colaborativo que ha carac-
terizado a grupo Levain, tiene como objetivo que los habitantes y visitantes de San
Miguel de Allende disfruten de la propuesta de Migrante, que recientemente fue inclui-
do en el listado de los 21 restaurantes mas influyentes del mundo en la version inter-
nacional de Time Out.

El chef Fernando Martinez Zavala es originario de Uruapan, Michoacan; cuenta con
dos décadas de trayectoria en las cuales ha demostrado su pasion por la cocina y su
respeto por los ingredientes de nuestro pais. Una de sus grandes pasiones es crear
nuevos platillos y recetas empleando insumos y técnicas de diversas latitudes.

Esta colaboracion se realizara del jueves 5 de agosto al domingo 8 de agosto. Duran-
te estos dias Aperi cambiara su menu para incluir platillos de la carta de Migrante,
cuya propuesta invita a todos los comensales a disfrutar de la buena comida, con

recetas que traspasan fronteras, con un guifio de las cocinas de todos los lugares en

el mundo que Fernando ha recorrido.

Aperi, que significa “abierto” en latin, es el spot culinario que nace y se desarrolla bajo
el concepto de cocina abierta, que esta a cargo del chef Omar Alejandro Henriquez
Martinez, quien a lo largo de su exitosa trayectoria se ha destacado por su pasion por
la gastronomia, asi como por su conocimiento y dominio de las diferentes técnicas
culinarias.

Entre los platillos que se podran disfrutar se encuentran: Grilled sandwich de hongos y
sierra ahumada; Sopa picante de tomate y médula, cangrejo y hongos; y Pato asado
al sartén, jus de sumac y coliflor, entre otros.

Esta experiencia gastrondmica sera maridada con etiquetas de Climats, que incluye
una seleccion de domaines familiares que destacan por su calidad e identidad, respal-
dados por una gran historia y tradicion.
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Climats colabora exclusivamente con bodegas familiares que siguen la tradicién vitivi-
nicola del terroir, asi como con viticultores que trabajan la tierra de manera organica,
sin el uso de agroquimicos que puedan alterar tanto la tierra como el producto final,

para asi obtener un vino de sabor equilibrado y perfecto.

Aperi es un destino en si mismo, el cual cautiva con alimentos elaborados con los
ingredientes mas frescos de la region, y que ahora recibira a las creaciones culinarias
de Migrante, una propuesta honesta y orgullosa de sus raices.

Levain & Co fundado
en 2004 en la ciudad
de San Miguel de
Allende, el objetivo
del grupo es la pro-
mocion y creacion
de diseno, arquitec-
tura, hoteleria y
gastronomia. Las
marcas que pertene-
cen al grupo son:
Dos Casa Hotel &
Spa, Aperi, Cumpa-
nio, Panio, Casa de
los Olivos y Garage.

#LevainCulture
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PRESERVEMOS JUNTOS LOS LATIDOS DE LA COCINA
TRADICIONAL MEXICANA cocleme:s

oE| Centro de produccion de lecturas, escrituras y memorias (LEM) cred un diplomado
para fomentar un acercamiento con las cocineras que mantienen en pie las cocinas
tradicionales mexicanas

° Las sesiones —que se impartiran dos sabados al mes, a partir del 16 de octubre
de 2021 y hasta el 25 de junio de 2022- seran un dialogo en torno a las memorias, los
rituales, los proyectos y los futuros de la cocina mexicana

La cocina tradicional mexicana, repleta de simbolismos, conocimientos y técnicas
como resultado de la identidad comunitaria que contribuyen a fortalecer los vinculos
sociales y la identidad, ha sido reconocida desde hace diez afios en la lista de Patri-

monio Cultural Inmaterial de la Humanidad por la Organizacién de las Naciones
Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura (UNESCO).
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Por ello, el Centro de produccion de
Lecturas, Escrituras y Memorias (LEM)
lleva a cabo el segundo diplomado
Latidos de la Cocina Tradicional
Mexicana. Este diplomado exalta los
valores rituales y busca generar acerca-
mientos historicos, emocionales y reflexi-
vos a las experiencias de quienes man-
tienen vivo el fuego de las cocinas tradi-
cionales en el pais. Asi, a partir del 16 de
octubre, 15 cocineras tradicionales y 4
especialistas compartiran sus experien-
cias, saberes y pasiones.

Por ejemplo, Reyna Rayon, cocinera tradi-
cional que imparte talleres de gastronomia
y de lengua otomi, hablara sobre Mantener
la palabra; Alejandra Rodriguez Bautista y
Bibiana Bautista Gaytan, quienes forman
parte de Mujeres Milenarias, guardianas
del pulque y del aguamiel, colectivo que
mantiene los procesos tradicionales de
produccion, impulsa la reforestacion de
magueyes y abre nuevas opciones de
turismo, abordaran el tema de Sofiar con el
pulque. Patricia Acevedo Pacheco, directo-
ra de la Ruta del Mezcal de Guerrero y
presidenta de la Asociacion de Productores
de Mezcal de Guerrero, impartira la sesion
Encontrarse con el mezcal. Estela Lazaro
Magana, fundadora del colectivo La Cam-
pesina, que reune a mujeres expertas en la
produccidn de cacao dara la clase Personi-
ficar al cacao.

El objetivo es reunirnos con animo de
aprendizaje en torno a quienes resguar-
dan las memorias, los rituales y los futu-
ros de las cocinas tradicionales, enfati-
zan, Laura Athié y Efrén Calleja Macedo,

codirectores de LEM.

Durante los cuatro médulos que buscan
fortalecer proyectos e iniciativas en torno
a la cocina tradicional, maestras de 14
estados impartiran clases para compartir
la cultura de su region, el conocimiento
de los rituales culinarios y su propio
trayecto como heredera y defensora de
la memoria gastronémica.
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Ademas, participaran investigadores,
chefs y especialistas en las cocinas
tradicionales. De este modo, dado que la
literatura y la poesia son territorios indis-
pensables para salvaguardar la cocina
tradicional, Laura Esquivel, autora de
Agua para chocolate, hablara sobre
Aderezar la escritura. Ademas, para
Sazonar la poesia, se contara con el
talento de Susana Bautista Cruz, una de
las principales especialistas y promoto-
ras de la literatura mexicana en idiomas
originarios.

El diplomado Latidos de la Cocina Tradi-
cional Mexicana, esta abierto a la partici-
pacion de todas las personas con expe-
riencias, intereses, practicas o proyectos
relacionados con la preservacion de la
tradicional cocina mexicana.

El diplomado Latidos de la Cocina Tradi-
cional Mexicana, esta abierto a la partici-
pacion de todas las personas con expe-
riencias, intereses, practicas o proyectos
relacionados con la preservacion de la
tradicional cocina mexicana.

Las 18 sesiones del diplomado se realiza-
ran cada 15 dias, los sabados de 10:00 a
15:00 horas a partir del 16 de octubre y
hasta el 25 de junio de 2022. Contara con
modalidad online, presencial con grupo
reducido (en LEM, ubicado en el Centro
Histérico de la Ciudad de Puebla) o
hibrida.

Para poder ser parte de este legado,

visita https://lemmexico.com/diplomadola-
tidos2/




e .lem- e
2° DIPLOMADO

LATIDOS
DE LA

My

1. HORIZONTES DE LA
COCINA TRADICIONAL
GRISELDA TIHUI CAMPQOS ORTIZ
UNAM - FFL

2. DEFENDER LA MEMORIA
REYNA PEREZ VICUNA
Meorelos

3. HORNEAR EL ARRAIGO
CUITLAHUAC CORDOVA
Tamaulipas

4. MANTENER LA PALABRA
REYNA RAYON
Estado de Mexico

5. SEMBRAR

NUEVAS ENSENANZAS
CHARO FERNANDEZ LOPEZ
Puebla

6. FESTEJAR LOS SABORES
CELIA GPE. MONTANO FLORES
Sinaloa

7. SONAR CON EL PULQUE
ALEJANDRA RODRIGUEZ BAUTISTA
BIBIANA BAUTISTA GAYTAN
Oaxaca

8. ENCONTRARS CON EL MEZCAL
PATRICIA ACEVEDO PACHECO
Guerrero

9. MANTENER LO ESPIRITUAL
MARIA FELIPA PENA PEREZ
Querétaro

10. AVIVAR EL FUEGO
GLADYS ESPINOZA
Colima

11. PRESERVAR

LA TORTILLA CEREMONIAL
MARIA DEL CONSUELO VENANCIO
Guanajuato

12. RECUPERAR OTRAS RAICES
NIDIA PATRICIA HERNANDEZ
Querétaro

13. ADEREZAR LA ESCRITURA
LAURA ESQUIVEL
Ciudad de México

14. RESPETAR LA TIERRA
ROSALBA MORALES BARTOLO
Michoacan

15. PERSONIFICAR EL CACAO
ESTELA LAZARO MAGANA
Tabasco

16. NAVEGAR LA CHINESCA
RAMON GARCIA YEE
Baja California

17. SAZONAR LA POESIA
SUSANA BAUTISTA CRUZ
Estado de Mexico

18. RECONFIGURAR

LOS LIBROS Y LOS PROYECTOS
EFREN CALLEJA MACEDO

LEM

MODALIDAD PRESENCIAL « MODALIDAD EN LINEA

OCTUBRE DE 2021 = JUNID DE 2022
mexico.com (@) 55 2885 0881

" -
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ESTUDIOS ENTRE CONSUMIDORES D eatforni
TENDENCIA POR LA MANTEQUILLA DE ALMENDRAS  almonds

¢ Qué tiene de especial la
mantequilla de almendras?

La mantequilla de almendras, que
¥ alguna vez se encontraba solo en las
tiendas naturistas, es una crema
para untar rica en nutrientes que se
ha disparado en popularidad. Con un
sabor delicioso, la mantequilla de
almendras abre infinitas posibilida-
des para disfrutar de esta poderosa
nuez.

Perspectivas de las actitudes de los
usuarios de mantequilla de
almendras

Una nueva investigacion de consumi-
dores desarrollada por Innova Market
Research destaca "cremoso" como
la afirmacion de textura superior
aplicada en el total de introducciones
de alimentos en 2020. Ademas, el
10.3% de las introducciones de confi-
teria y el 7% de las introducciones de
panaderia con almendras llevan una
afirmacion de "cremosa".
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(..« / california
almonds

Almendras.mx

El uso de este untable vegetal de etiqueta limpia es una oportunidad ideal para los
desarrolladores de productos, quienes pueden aprovechar su delicioso sabor y propie-
dades alimenticias para usarlo en una variedad de formas.

De los encuestados, el 37% de las personas que consumen y que no consumen
crema de almendras estuvieron de acuerdo en que este untable hace mas saludables
a los productos.

Para las personas que consumen regularmente, la mantequilla de almendras es:

. Irresistible— Casi tres cuartos (70 por ciento) de los consumidores de crema de
almendras dicen que la han comido durante al menos un afo, mientras que un 93 por
ciento la consumen tanto e incluso mas de lo que lo hacian hace un afno. El 84 por
ciento esta de acuerdo o totalmente de acuerdo en que la crema de almendras mejora
el sabor de otros alimentos cuando se usa como ingrediente.
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& california
almonds

Almendras.mx

. Versatil — La crema de almendras puede adaptarse para ser parte de un
alimento o snack durante el dia, ademas de ser un increible ingrediente. Mientras el
19 por ciento del consumo auto reportado tiene lugar durante el desayuno, los consu-
midores dicen que lo usan desde la mafiana hasta la noche de diversas formas, inclu-
yendo sobre pan tostado, como snack a cucharadas, o con frutas y verduras.

. Nutritiva — Los consumidores estan de acuerdo en que la crema de almendras
brinda beneficios de nutricion y a la salud que productos similares no pueden brindar.
Aunque los productos varian, la mayoria de las cremas de almendras son altas en
proteinas, contienen grasas saludables y aportan nutrientes importantes como mag-
nesio y vitamina E.

Ademas de que las almendras son un ingrediente versatil y funcional, que no sacrifica
el sabor, la textura o la indulgencia en la introduccion de alimentos; un pufiado de
almendras (23 piezas aprox) puede reducir el riesgo de enfermedades cardiovascula-
res al reducir los niveles de colesterol total en sangre.

Referencias:

1. 2021 Innova Global New Product Report- 2020 New Product Introductions

2.  Almond Butter Attitudes & Usage. Sterling Rice Group. April 2018.

3. Research led by Dr. Wendy Hall, Reader in Nutritional Sciences at King’s
College London and published in the American Journal of Clinical Nutrition
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ACERCA DEL ALMOND BOARD OF
CALIFORNIA

Las almendras de California mejoran la vida
respecto a qué cosechamos y cdmo cose-
chamos. ElI Aimond Board of California pro-
mueve almendras naturales, integrales y de
calidad a través de su liderazgo en desarro-
llo estratégico de mercado, investigacion
innovadora y adopcion acelerada de mejores
practicas de la industria a favor de los mas
de 7,600 agricultores y procesadores de
almendras en California, la mayoria de los
cuales son operaciones familiares multige-
neracionales. Establecida en 1950 en Mo-
desto, California, el Almond Board of
California es una organizacion sin fines de
lucro que gestiona un Mandato Federal
Comercial representado por agricultores
bajo la supervision del Departamento de
Agricultura de Estados Unidos. Para obtener
mas informacion sobre el Alimond Board of
California o las almendras, visite http://al-
mendras.mx/, o siga a las almendras de
California en Facebook o Instagram.
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RESTAURANTE CATCH, UN IMPERDIBLE EN
PLAYA DEL GARMEN

Playa del Carmen es considerado como uno de los mejores destinos en México y no

solo por sus hermosos paisajes y variada oferta turistica, sino porque alberga la unica

sede de la reconocida cadena de restaurantes CATCH en nuestro pais, el cual se ha
convertido en el hot spot mas trendy de la zona.

CATCH se ha posicionado como un referente gastrondmico a nivel mundial, cuenta
con sucursales en Los Angeles, Las Vegas y Nueva York. Conscientes de que la
Riviera Maya es uno de los destinos favoritos a nivel internacional, eligieron este lugar
para ofrecer una opcién de clase mundial a los paladares mas exigentes que lo visi-
tan.

Debido a que se encuentra en el Rooftop de Main House en Thompson Playa del
Carmen, en el centro de la famosa Quinta Avenida de Playa, en la Calle 12, CATCH
complementa la experiencia culinaria con vistas de 360 grados, desde el mar Caribe

hasta el borde de la ciudad.

Con toda la energia de su homdnimo neoyorquino, la cocina abierta y la barra de
sushi crean un escenario animado para que los comensales disfruten de una cocina
de influencia global y de origen local, servida con el estilo caracteristico del restauran-
te.



CUISINE & FLAVORS

Los foodies podran degustar en CATCH
platillos a base de mariscos con un enfoque
sofisticado, preparados con ingredientes
locales y frescos, una barra de sushi,
selecciones a la parrilla y postres totalmente
irresistibles. Algunos de sus clasicos son el
carpaccio de salmon, los envueltos de
bacalao negro al bourbon-miso, la langosta
cantonesa y el pargo rojo entero crujiente
para dos.

A medida que avanza la noche, el ambiente
se eleva con DJs en directo que transfor-
man el espacio en el principal destino
nocturno de Playa y para que la experiencia
esté completa, la oferta de mixologia es un
must, mucho mas si el coctel se disfruta
admirando una puesta de sol.
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CATCH no es el unico hot spot dentro de
Thompson Playa del Carmen que se
enfoca en crear experiencias dirigidas a
todos aquellos con ganas de vivir el lado
exclusivo y divertido de este destino.
También en el Rooftop de Main House,
se encuentra Alessia Dayclub que cuenta
con exclusivas cabafas, una infinity
pooly un mural intervenido por el artista
mexicano Totoi Semerena (spot favorito
de los Instagrammers). Esta propiedad
tiene un estilo urbano y cuenta con 97
habitaciones. Mientras que Beach
House, la otra propiedad ubicada a solo
unas cuadras, ofrece un ambiente mas
intimo y permite disfrutar de la tranquili-
dad de un club de playa privado y 27
suites con inigualables vistas.
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E MENDOZA SE ABRE LAS
UERTAS EN EL MUNDO DEL
VINO Y EL TABACO
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Texto por Anais de Melo
Fotos por Hector Garrido.

Vicente Mendoza es un
Sommelier mexicano que ha
obtenido éxito en otros paises
a través de su trabajo con Life
is Grape y como consultor
independiente en vinos y
cocteleria.

En esta entrevista nos
comparte como surge su
pasion por el vino y como
comienza a

descubrir un mundo fascinante
en los puros.

Su larga trayectoria y prepara-
cion lo ha colocado entre los
mejores Sommelier de México.

Tal ha sido su esfuerzo por
sobresalir y difundir el tema del
vino que, otros paises
reconocen su gran labor en el
sector.

Anais: ¢ Vicente, platicanos
cOmo inicia tu encuentro con
los vinos?

Vicente: Mi encuentro con el
mundo del servicio, fue basica-
mente una coincidencia ya que
yo soy Ingeniero Mecanico
egresado del Politécnico, pero
por algunas circunstancias de
la vida, me veo casi obligado a
dejar mi profesién y comenzar
a trabajar en el sector
restaurantero.

Comencé en un restaurante de
gran renombre ubicado en
Polanco.

Ahi empezd mi carrera en el
servicio, desde abajo, desde
ser un “bus boy”. Después de
unos cambios dentro de la
administracion, decidi probar
suerte en Estados Unidos con
una visa de trabajo que no
tenia nada que ver con el
servicio.

Al mismo tiempo que trabajé,
estudié mixologia en la National
Bartender School en North

Hollywood California, después
comence a trabajar en Los
Angeles como bartender, ahi
escalé en diferentes posicio-
nes, posteriormente decido
cambiar a un restaurante en
Beverly Hills. En Los Angeles,
estuve trabajando del afio 2000
al 2006 para posteriormente
emigrar a Las Vegas, donde
permaneci hasta 2010, durante
todo este tiempo desemperié
diversas funciones y posiciones
dentro de los restaurantes en lo
que conocemos como “el piso”,
la mayor parte del tiempo me
dediqué a preparar bebidas, fue
ahi donde comencé a
adentrarme en el mundo del
vino, en ese entonces mi jefe
era un Sommelier, quien me
ensefo muchas cosas, con el
paso del tiempo, estuve a cargo
del wine service.
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Una vez que regreso a México,
estudio mi primer diplomado
para la formaciéon de Sommelier
en el Colegio Superior de Gastro-
nomia en donde actualmente doy
clases, sequi tomando mas diplo-
mados, obteniendo especializa-
ciones en Jeréz, en vino
espumoso y una especializacion
en tequila.

He tenido la oportunidad de
formarme en otros paises como
Italia, Francia y Espana, en el tema
de Espana, fui seleccionado para
irme a estudiar en La Riojay me
certifiqué como educador en
vinos de Rioja.

En 2013 entro a trabajar en la
importadora Life is Grape, en la
cual aun sigo siendo su Somme-
lier. He contribuido con su
filosofia en donde importamos
vinos del viejo mundo principal-
mente Espana, Francia e Italia,
siempre tratando de buscar lo
mas representativo de cada una
de las regiones de cada pais.

Estando dentro de Life is Grape,
encuentro el tema de la docencia,
soy llamado para dar clases en
ciertas universidades, actualmen-
te imparto clases tanto de vino
como de mixologia en el Colegio
Superior de Gastronomia, la
Escuela Mexicana de Sommeliers
y Grupo Vatel, di clases en Grupo
Pata Negra, en el circulo de
Sommeliers con sede en Toluca 'y
estoy dando clases para Wikivi-
nos, principalmente enfocado en
los vinos italianos, que he de
confesar son los que mas me
apasionan.

Anais: ;Qué tanto ha crecido el
mercado de vinos en México?

Vicente: Realmente la historia del
vino en México es reciente, aun
nos falta mucha cultura, pero
estamos avanzando, tanto los que
tomamos vino como también los
que lo producen.

Este crecimiento viene desde hace
unos 15 anos a la fecha, donde
nuestro consumo per capita era
de 375 ml. al ano, actualmente
tenemos un consumo per capita
de aproximadamente 1.2 L al afio,
considero que este crecimiento se
da por la influencia que tenemos
de los espanoles, siendo Espana
uno de los principales producto-
res y consumidores de vino.

Sin embargo, el verdadero creci-
miento, se da con la aparicion de
las escuelas de gastronomia y con
la apertura de mas restaurantes
con diferentes especialidades en
nuestro pais. La gastronomia y el
vino van de la mano, los chicos
ahora al estudiar gastronomia, se
dan cuenta que el vino es esencial
en su aprendizaje al igual que la
mixologia, donde estamos dando
pasos agigantados.
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Anais: ;Como empezo el
movimiento de los Sommeliers
en México?

Vicente: Nuestros pioneros de la
Sommelieria en México, como
don Pedro Poncelis fueron una
inspiracion, porque fue gente
que estuvo en el servicio, inician-
do como meseros, capitanes, etc.
y con todo ese conocimiento en
el vino, siempre aspiraron a mas.

Anais: Actualmente los
distribuidores estan trayendo
vinos de diversos paises,
;hay publico para tanto vino?

Vicente: Si hay publico, te lo digo
como un representante de una
importadora, hay consumidor de
vino mexicano muy arraigado,
porque buscan apoyar el
producto nacional y creo que es
una muy buena idea, ademas de
que cada vez se estan producien-
do mejores vinos mexicanos.

Pero también hay gente que le
gusta el vino de otros paises
como el de Espana.

Considero que ahora los que mas
consumen vino son los jovenes,
los millennials de entre 30 a 35
anos, ellos son los que estan
haciendo los nimeros, son
quienes te invitan a descubrir
vinos de diversos lugares como
Nueva Zelanda, Portugal, Francia,
Croacia, etc.

Anais: ;Qué opinas del vino
mexicano?

Vicente: El vino mexicano tiene
sus adeptos y sus “haters’, muchas
personas que estan acostumbra-
das a tomar vino del viejo mundo,
lo tachan de caro y salado, sin
embargo, no todo el vino
mexicano lo es.

Es un hecho que el vino mexicano
es caro, pero eso se debe a que
pagamos muchos impuestos, es
decir, casi la mitad del precio de
tu vino, sea mexicano o sea de
otro pais son impuestos: 16% de
IVA mas el 26.5% de IEPS, si el vino
no pasa de 14°y si el vino pasa de
14° es el 30%, estamos hablando
de casi un 46% de impuestos en
una botella.

Con el apoyo adecuado como
subsidios, hectareas, etc. México
podria crecer en el tema del vino.
Anais: jHay mercado en México
para traer mas vinos de otros
paises con el tema de la
pandemia?

Vicente: Los paises de fuera, estan
buscando en México un lugar
comercial, no hay dia que no
reciba correos de bodegas de
paises como, Croacia, Nueva
Zelandia, Francia, Espafa o Italia,
pidiendo la oportunidad de que
traigamos su vino a México. Si hay
mercado, pero no siempre la
realidad es como ellos la creen, a
veces los nimeros no son lo que
esperan.
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Con el apoyo adecuado como
subsidios, hectareas, etc. México
podria crecer en el tema del vino.
Anais: jHay mercado en México
para traer mas vinos de otros
paises con el tema de la pande-
mia?

Vicente: Los paises de fuera, estan
buscando en México un lugar
comercial, no hay dia que no
reciba correos de bodegas de
paises como, Croacia, Nueva
Zelandia, Francia, Espafia o Italia,
pidiendo la oportunidad de que
traigamos su vino a México. Si
hay mercado, pero no siempre la
realidad es como ellos la creen, a
veces los nimeros no son lo que
esperan.

Anais: Pasando al tema de los
puros, jporque en México no
existe esta cultura?

Vicente: Yo creo que ha habido
un retroceso. Con la llegada del
cigarro se fue dejando a un lado
el puro, ademds de que el marke-
ting contribuyd a desplazarlo,
pero poco a poco ha tomado
terreno como el caso del vino.

Anais: ;COmo te adentras en este
mundo?

Vicente: Algo muy interesante es
que antes de sumergirme en el
mundo de los puros, hice un
pequeno viaje a Cuba, donde me
quede enamorado de ellos, asi
que aprendi un poquitopoquito y
al llegar a México

tome una especializacion en la
Casa del Habano, lo que da como
resultado que también imparta
clases de puros y Habanos.

Todo esto me llevo a colaborar
con un buen amigo, Pedro
Moreno, productor de puros
mexicanos. Pedro y yo nos hemos
apoyado mutuamente, actual-
mente funjo como su represen-
tante en la Ciudad de México para
promover su marca “Pedro
Moreno”.

Los puros que comercializa son
totalmente mexicanos, son
producidos en San Andrés Tuxtla,
Veracruz y puedo asegurarles que
son de excelente calidad.

Anais: ;Crees que las personas
qgue ahora fuman puro, lo hacen
por “bluff”?

Vicente: Creo que las redes socia-
les influyen demasiado, antes no
te enterabas de lo que bebian o
fumaban en Francia o Espafia,
ahora te enteras porque lo ves en
Facebook o en Instagram,

de ahi nace el “bluff’, porque te
quieres ver como un buen euro-
peo, o como el capitan del barco
inglés con esa barbay el puro,
antes solo lo leias en novelas,
ahora lo quieres vivir.

Anais: ;Qué opinas del tema de
las mujeres que fuman puro?

Vicente: Me parece muy bien que
las mujeres se interesen en este
tema, de hecho, hay lugares en
donde forman grupos de mujeres
para impulsar y promover el
fumar puro.

A pesar de que a veces son criti-
cadas por considerar que el puro
es para hombres, me parece
admirable que dejen a un lado
esos prejuicios y se adentren en
este mundo.

Anais: Gracias por habernos
regalado un poco de tu tiempo y
compartirnos tus experiencias en
estos dos temas tan fascinantes.



S
ESTA |

Qs g a&y\ew

REGALA UN PEDRO MORENO-

© u v
falﬁpedro/ moreno:com




WINE & CELLARS

MARTIN MILLER'S GIN GANA LA MEDALLA
DE ORO EN “THE WORLD GIN AWARDS”
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MARTIN MILLER’S GIN

. Martin Miller’s Gin consolida su posicion como
la marca de ginebra mas premiada del mundo en los
ultimos 15 anos por su calidad, proveniente de las
mas puras aguas del Artico en Islandia.

Desde su lanzamiento, Martin Miller’s Gin ha ido acu-
mulando premios a la excelencia, otorgados por las
principales instituciones y competiciones de bebidas
espirituosas del mundo. En los ultimos 15 afos, la marca
ha recibido mas medallas de oro y platino que cualquier
otra ginebra, entre las que destacan las concedidas por
las cuatro competiciones de bebidas espirituosas mas
respetadas.

Martin Miller’s Gin es la ginebra que nace del ferviente
deseo de Martin Miller y un par de amigos visionarios de
encontrar la sublimacion en una ginebra unica que sin
importar el dinero, el tiempo o el esfuerzo, alcanzando
otro nivel nunca antes pensado en un gin de claridad
artica: la categoria Super Premium.
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La marca de ginebra mas premiada del mundo, Martin Miller's Gin, recibi6é su undéci-
ma medalla de los World Gin Awards en una ceremonia virtual que tuvo lugar el 25 de
febrero de 2021. La fuente de resefas de bebidas altamente respetada otorgo a
Martin Miller's Gin uno de sus mas altos galardones por su iconica ginebra en la cate-
goria de “mejor ginebra de estilo contemporaneo del mundo”.

Este reconocimiento de los World Gin Awards consolida la posicion de Martin Miller's
Gin como la ginebra mas premiada del mundo en los ultimos 15 afios, siguiendo su

estela de 6 premios ganados en el ultimo afio y mas de 160 premios desde 2004 en
Original, Westbourne y 9 Moons.

Los World Gin Awards seleccionan lo mejor de todos los estilos de ginebra reconoci-
dos internacionalmente. Presentado por TheDrinksReport.com, una de las publicaciones
clave para profesionales de bebidas, los premios reconocen y promueven las mejores
ginebras del mundo entre los consumidores y profesionales en todo el mundo. Las
categorias del concurso se basan en el estilo y el proceso de produccién de la gine-
bra, y sus premios son otorgados por jueces compuestos por periodistas, influencers y
profesionales de la industria.
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MARTIN MILLER’S GIN

Los jueces quedaron impresionados con las notas florales de la ginebra y dijeron que
exhibia "notas evidentes, brillantes y atractivas a sorbete de limén en nariz con un
toque floral perfumado detras. En paladar tiene notas de hierba de limoén y un picante
calido, con mas de esas notas florales. Diluirlo un poco le da la vida ”.

Es ahi donde se puede apreciar con claridad la herencia de la tradicion y los alcances
de la innovacion de Martin Miller's Gin, manifestada en la destilacion inicial del
enebro y los elementos botanicos terrosos, para ser posteriormente integrados de
nueva cuenta, en una segunda destilacion con los botanicos citricos de la corteza de
naranja, lima vy limon.

En contraste, los toques criticos y herbaceos de la lima, llevan a Martin Miller’s Gin a
un sabor citrico y suave que permite apreciar su excelente equilibrio donde predomina
el sabor del enebro pero también sobresale una frescura citrica. Una ginebra que
“sabe a ginebra” en palabras de Martin Miller.

Si quieres probar el inigualable sabor de Martin Miller’s Gin lo puedes encontrar en

tiendas especializadas como: La Europea, Bodegas Alianza, Vinos América, Super La
Playa, Vinoteca, La Castellana, entre otras.
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Vive esta maravillosa experiencia pintando y
dlsfrldmdu de uino y uarlgdos plal'llos,

Reservaciones e Informes
=~ 5510618284
crearfeyvino@gmail.com
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VINiCOLA DEL BOSQUE. LA
PRIMER VINiCOLA DE LA
COMX
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Texto por Anais de Melo

Esau Rivera, Director
Comercial de Vinicola del
Bosque, nos comparte la
historia de cdmo surge este
maravilloso proyecto.

Su pasion por la gastronomia y
por impulsar la industria vitivini-
cola mexicana lo ha llevado a
crear espacios y experiencias
extraordinarias.

A lo largo de esta entrevista
conoceremos este proyecto,
unico en su tipo.

Te invitamos a querer disfrutar
de un dia de ensuefio, en un
espacio vitivinicola en la
Ciudad de México, un lugar
rodeado de naturaleza, magia y
encanto.

Anais: Platicanos
¢,.como nace Vinicola del
Bosque?

Fotos por Hector Garrido.

Esau: Vinicola del Bosque nace
a partir de un proyecto de
querer hacer y acercar la cultu-
ra del vino a la gente en la
Ciudad de México; la Ciudad
de México hoy, es una de las
urbes mas importantes de
Latinoamérica y México es la
tercera industria gastrondmica
del mundo.

Al darnos cuenta que aqui no
teniamos una opcioén en donde
la gente podria salir y disfrutar
del vino, ya sea por trabajo o
por tema de distancia, surge
esta idea, inicialmente como un
proyecto, ya que los que inte-
gramos esta compania de
Vinicola Urbana y Vinicola del
Bosque, nos gusta el vino y
una de nuestras misiones era
dar a conocer a la gente el vino

y que al mismo tiempo tuvieran
una opcion aqui en la Ciudad
de México.

Anais: ¢ Hace cuanto tienes
este lugar en Cuajimalpa?

Esau: Esta locacion la tenemos
desde el 2017, pero la zona la
tenemos de toda la vida ya que
el terreno de al lado, es una
propiedad de mi papa, yo inicié
ahi haciendo algunos eventos y
se fueron dando las cosas para
Vinicola Urbana, surgiendo
como un proyecto
emprendedor.

Vinicola Urbana nacio en
Polanco en una azotea de un
edificio, pero raiz del temblor
del 2017, Proteccién Civil nos
hace una prevencion para
modificar las salidas de emer-
gencia del edificio, eso ya no
era posible porque era hacer
cambios estructurales, por lo
que tenemos que emigrar. En
ese momento surge la idea, y
la duda también, de si nos
vamos a una azotea o0 a un
edificio para seguir conservan-
do el proyecto urbano, o venir-
nos a un lugar dentro de la
Ciudad de México con un aire
de vinicola, dentro de un
ambiente urbano, entonces
encontramos este lugar, aqui
en Cuajimalpa en la zona
poniente de la Ciudad de
México.
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Nos gusta porque ademas te
transporta un poco a una locali-
dad geografica diferente, dentro
de la urbe tan grande que es la
Ciudad de México, que hoy es
una metropoli con cristal y
concreto.

Al poder encontrar un rincon en
la Ciudad de México que ofre-
cia una opcion de vino combi-
nada con el campo, la naturale-
za y la ecologia, se nos hizo
muy atractivo. Es en ese
momento que decidimos poner
este espacio enfocado a
promover la marca.

Vinicola del Bosque nace con
un objetivo mas, tener su linea
de vinos, la cual estamos

préximos a sacar y a la que
llamaremos V de B, ademas ya
tenemos una propuesta de
etiqueta y estamos en su fase
final.

Pretendemos sacar una linea
de cuatro vinos: Montepulciano,
gue es una uva con una eleva-
cidén a 12 meses de barrica,
viene también la misma uva sin
barrica, hay otra opcion de uva
Merlot y un blanco que es el
Pinot Grigio.

Como proyecto es una marca
mMas que se suma a nuestras

marcas propias como Vinicola
Urbana y Vinicola del Bosque

e
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Anais:
¢ El vino en donde se hace?

Esau: Tenemos varias regiones
de donde nosotros estamos
trayendo los caldos, como Baja
California, Aguascalientes,
Guanajuato y Coahuila.

México tiene varias regiones
vitivinicolas, de hecho, en
Latinoamérica se tienen identifi-
cadas las primeras vides sem-
bradas en la ciudad de Huejot-
zingo, Puebla, hace mas de
200 anos, pero por todo nues-
tro tema de historia y la con-
quista para ser la nueva
Espafia, tuvimos ahi un retroce-
so de 400 afios.

Dentro de todos estos caldos,
nosotros elegimos los mejores
para poder ofrecer una opcion
mas integrada con la gran
competencia que hay hoy en la
oferta de vinos en México,
donde podemos encontrar
vinos de todos los paises.

Nosotros hemos querido entrar
con una opcion muy objetiva,
que nos permita competir,
ademas de centrarnos como
una marca de la Ciudad de
México donde creemos que
llama la atencion el decir que
es un vino de la CDMX, nacido
en el corazén de Polanco, por
€S0 No queremos perder esa
identidad de seguirnos osten-
tando como vino de la ciudad.
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Anais: ¢ En dénde y a partir de
cuando se va a vender este
vino?

Esau: Inicialmente nosotros lo
vamos a vender en Vinicola del
Bosque, pero también tenemos
el objetivo de encartarlo en
algunos lugares importantes,
sobre todo en el ramo hotelero
y restaurantero, ademas cree-
MOsS que es muy conveniente
tener un vino insignia de la
Vinicola, que sea el vino de
casa.

Desde octubre, estamos listos.
Van a ser vinos de precios
bastante accesibles, nuestras
ofertas de etiquetas que no
traen barrica, oscilan en el
orden de 350.00 pesos por
botella y nuestro vino con 12
meses de barrica en 600 pesos
la botella.

Anais: ¢ Este lugar se presta
para hacer eventos?

Esau: Si, el lugar nos lo piden
mucho para hacer diferentes
eventos sociales y a raiz de la
pandemia las compafias nos lo
solicitan mucho porque esta al
aire libre.

Este lugar también es solicita-
do para temas sociales como
bodas, bautizos, primeras
comuniones, aniversarios, etc.
Aqui también hacemos muchos
lanzamientos, por ejemplo, de
vinos de otras marcas.

Somos promotores del vino
mexicano, queremos impulsar
la industria del vino en México,
por eso, cuando alguna empre-
sa vinicola mexicana nos
solicita el lugar, le damos todas
las facilidades para que tengan
una ventana o un punto comer-
cial para poder ofertar sus
productos en la Ciudad de
México, esa es la parte social
que nosotros queremos hacer
con este espacio, formar alian-
zas estratégicas en donde
encuentren aqui una empresa
amiga, donde juntos promova-
mos todo el tema del vino
mexicano.

No nada mas nos concentra-
mos en el vino mexicano,
también cuando hay alguna
oferta de algun vino extranjero
que quiere promocionarse, aqui
lo pueden hacer.

Anais: Hablanos un poquito de
tus habilidades como cocinero.

Esau: Ademas del vino hago
muchas otras cosas, me apa-
siona el tema de la gastrono-
mia. Me encantan las paellas.
Paella se le denomina al sartén
de la paella. Estrictamente
hablando, son arroces, en lo
personal la paella es uno de
mis platillos favoritos, me gusta
mucho por varias razones;
porque es un platillo muy
versatil. Si buscan en los ante-
cedentes, su origen es de la
gente del campo, que después
de trabajar buscaban las cosas
que tenian a la mano y juntos
se reunian para hacer ese
platillo.
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Esa tradicion se sigue mante-
niendo, aqui en México se
conserva por toda la historia de
vinculacion que tenemos con
Espanfia, por eso es un platillo
conocido para los mexicanos,
pues, aunque no sea un platillo
tipico es muy bien aceptado.
Para este tema del vino, marida
muy bien con todas las opcio-
nes de vino que

tenemos:

rosados, blancos y tintos

Para concluir, el espacio de
Vinicola del Bosque todavia no
esta terminado, nos falta una
segunda etapa, que es una
pérgola muy linda que vamos a
hacer en la parte de atras.

Ahora con todo este relanza-
miento que estamos teniendo
con los vinos, buscamos que la
comunidad vinicola en general
se dé cuenta que seguimos
vivos, superando las dificulta-
des que nos trajo el 2020 y que
estamos vigentes con mas
entusiasmo que nunca, para
continuar con este proyecto que
se ha convertido en una
realidad.

También queremos construir
una o dos suites para brindar a
nuestros clientes la experiencia
completa, en donde puedan
hospedarse con nosotros.
Buscamos hacer un espacio,
en donde la gente puede
encontrar todo el circulo de
hospitalidad y servicio en un
mismo lugar.

Nos falta todavia concluir este
proyecto que tuvimos que
interrumpir por la pandemia,
pero que nos ha permitido
madurar en el tema de la Vini-
cola.
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TRES VINOS DE BODEGAS DOMECQ PREMIADOS EN EL CONCURSO MUNDIAL DE BRUSELAS 2021

XA Blanc de Blancs reconocido con medalla de oro, Chateau Domecq Blanco y Vifas Viejas con medalla de plata

Este afo ha sido sin duda uno de los mas importantes para Bodegas Domecq. Después del exitoso

lanzamiento de su nueva gama Premium, Vinos Domecq, y de la nueva apuesta por un rosado con

Chateau Domecq, la Bodega es reconocida con 3 de sus vinos en el Concurso Mundial de Bruselas
2021, celebrado en Luxemburgo del 17 al 27 de junio.

En dicho evento participaron unos 10.000 vinos de 46 paises productores, entre ellos México. Bode-
gas Domecq, digno representante de nuestro pais, logré obtener medalla de oro para XA Blanc de
Blancs, un vino que no para de ganar reconocimientos nacionales e internacionales.

Ademas de la medalla de oro, Bodegas Domecq logré poner en alto el nombre de México obtenien-

do medalla de plata con uno de los nuevos integrantes, Vifias Viejas, un cabernet sauvignon, cose-

cha tardia hecho a partir de vifias viejas de 50 afios; un producto unico, y muy selecto ya que solo
se produjeron 900 botellas.

Y por ultimo, pero no menos importante, Chateau Domecq Blanco, el icono de Bodegas Domecq, reconoci-
do también con medalla de plata. Aliado de la gastronomia mexicana, Chateau Domecq Blanco es un vino
excepcional con una personalidad muy peculiar, gracias a la combinacién del chardonnay fermentado 8
meses en barricas y la frescura del viognier.

Bodegas Domecq, una de las primeras bodegas en establecerse en el corazén del Valle de Guadalupe, en
Baja California, ha sido parte de la historia del vino de México. Desde 1972, se ha caracterizado por extraer
lo mejor de esa tierra privilegiada ofreciendo a los amantes del buen vino de todo el mundo, productos de
excelente calidad.

:FELICIDADES, BODEGAS DOMECQ!
VINOS GALARDONADOS EN EL
CONCOURS MONDIAL DE
BRUXELLES 2021
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JOSE MORO, PRESIDENTE DE BODEGAS EMILIO MORO, COMPARTE ~ —7e—
EMILIO MORO

TIPS PARA DISFRUTAR DE UN BUEN VINO TINTO BoDEGAS

Alo largo de tres generaciones, Bodegas Emilio Moro se ha posicionado como una
de las bodegas mas representativas e innovadoras de Ribera del Duero. En la actuali-
dad José Moro preside dicha bodega y exporta a mas de 70 paises vinos de excelen-
te calidad, hechos con pasion y avalados, por una tradicion centenaria y por haber
conquistado los paladares mas criticos.

Una de las cosas que mas llama la atencién cuando hablas de tu a tu con José Moro
es que para él, el mejor vino del mundo no existe “es aquel que mas te gusta depen-
diendo del momento y de la compania®. En palabras del presidente, “si te gusta un
vino, ya sabes de vinos. No es necesario tener unos conocimientos excesivamente
técnicos para disfrutar del buen vino y valorar su calidad”. Por ello, considera que hay
que saber disfrutar de las bondades y del alma de los vinos que mas nos apasionen.
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EMILIO MORO

BODEGAS

Dentro de Bodegas Emilio Moro se puede encontrar un amplio abanico de posibilida-
des que te haran entender la mas pura esencia de la variedad reina Tempranillo.
Emilio Moro y Malleolus son dos de los vinos que representan la esencia de la bodega
a la perfeccion; Emilio Moro, sutil, equilibrado con una elegancia sobrenatural y Ma-
lleolus, elaborado con uvas de majuelos viejos, perfecto representante de una poten-
cia y estructura exquisita.

Fiel a la herencia de su familia, José Moro continua compartiendo su amor, pasion y
respeto por el mundo vitivinicola e invita a los amantes del vino, que estan entrando
en ese maravilloso mundo, a experimentar sin miedo ya que “todos tenemos vinos
favoritos, pero creo que de lo desconocido siempre parte un gran descubrimiento”.

Por ello, como una guia para invitar a todos los consumidores a disfrutar una copa de
tinto, José Moro comparte tips basicos que pueden ayudar a mejorar la experiencia
para disfrutar un bien vino:

1. La temperatura ideal para servir un vino tinto son 16°, a esta temperatura el
vino exalta todas sus caracteristicas organolépticas, tanto aromaticamente como en
boca: “Que no te dé pena pedir una cubitera para ponerlo a enfriar”.

2. Descorcha la botella correctamente, se debe cortar la capsula para evitar que
el vino la toque al ser servido e introducir el sacacorchos con el maximo cuidado -evi-
tando atravesarlo por completo- para que no caigan particulas en el vino que puedan
entorpecer su ideal consumo.

3. Sirve la cantidad adecuada, con llenar 1/3 de la copa se pueden disfrutar y
percibir perfectamente sus caracteristicas.
4. La copa se toma por el tallo, precisamente para evitar variar la temperatura del
vino.
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EMILIO MORO

BODEGAS

5. Identificar sus caracteristicas, esta es la parte
mas emocionante de la experiencia, la cual comienza
al servir en copa. José Moro realiza una cata exprés
para la ocasion a través de las tres fases:

a. Vista: en este paso se puede identificar de un
vistazo si un vino es joven, si el anillo en copa es de
una tonalidad azul; o mas maduro, si el anillo es de
tonalidad roja. Las gotas de vino dan pistas sobre la
densidad y ligereza, lo que constituye el cuerpo del

vino.

b. Para disfrutar adecuadamente de la fase olfati-

va debemos entender
acerca de tres aromas:

I. Primarios: estos provienen de la cepa o uva.
il. Secundarios: provenientes de las fermentacio-
nes.

iii.  Terciarios: originarios de la crianza y del enveje-
cimiento en botella.

C. Fase gustativa: en un buen vino debe existir un
equilibrio y armonia en el paladar entre: amargor,
acidez, salinidad y dulzor. Todo tiene que ser equili-
brado.

Estas son las recomendaciones que José Moro da
para que una botella de vino se convierta en una
experiencia inigualable. Cada vino tiene una persona-
lidad unica, por lo que recomienda probar para identi-
ficar el tipo de vino que va mas con cada persona,
“solo hay que entrenar a tus sentidos para poder
percibir los matices de los vinos, y cuantos mas prue-
bas, mas los disfrutas, porque eres capaz de extraer
aromas que haran que te enamores mas y mas de los
ellos “.
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EL VINO ES MOTIVO DE UNION ENTRE MEXICO Y

ESPANA

. Los vinos de Castilla y Ledn
son un referente de calidad a
nivel mundial. Es la region con
la tercer mayor extension de
vinedos de Espafia con aproxi-
madamente 73 mil hectareas
registradas en el 2020.

* La region, exporta sus vinos a
mas de 104 paises a nivel mun-
dial. En el afio 2020 México se
posiciona como quinto mercado
de exportaciones regionales de
vino con un valor de
exportacion de 11,8 millones de
euros.

* El incremento de ventas de
vinos espafoles en México fue
de un 98% en los ultimos diez
anos.

CDMX 17 de junio del 2021.- El Hotel W fue sede del
ShowRoom B2B vinos de Castilla y Ledn, evento al que
se dieron cita comercializadores, distribuidores e importa-
dores de la Republica Mexicana y quince
bodegas de la Region de Castilla y Ledn quienes compar-
tieron sus vinos con los asistentes.

Uno de los objetivos de la Jornada fue la apertura de
oportunidades comerciales para ambos paises.
Tanto los representantes de las bodegas como los comer-
cializadores en México conocen los gustos de los consu-
midores mexicanos, lo que permite perfilar muy bien los
vinos a ofrecer en México.

En el marco del evento, el embajador de Espafia en
Meéxico, Juan Lopez Doriga Pérez, inauguré la Master
Class de vinos de Castilla y Leodn.
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En su intervencion, el embajador expresé su
entusiasmo por el intercambio cultural a través
de manifestaciones como el vino y agregé:
“Quiero animar a todos a aumentar el esfuerzo
para consolidar el mercado y agradecerles por
haber aceptado la invitacion”. En compafia del
embajador también estuvieron presentes: Jordi
Puig Viladomiu, asesor en Comercio Exterior,
Estrella Espifia Troitifio, analista de mercado y
Nieves Diaz Garcia, Consejera Comercial del
Departamento de Promocion. En la region exis-
ten 14 figuras de calidad reconocidas: 9 denomi-
naciones de origen (DO) 4 denominaciones de
origen protegida (DP) y una Indicacion Geografi-

ca Protegida (IGP).
Raul Vega, sommelier del evento comenté: “la
avidez del consumidor mexicano por probar
nuevos estilos y texturas de vino, ofrece una
oportunidad importante para que paises produc-
tores de vino -como Espafa - se acerquen a
nuestros consumidores y juntos encontremos el
camino para desarrollar aun mas la industria
vinicola en México”, detall6 el especialista.

Con respecto a los vinos de la cata que dirigid
Raul, comentd: “La Comunidad Autbnoma de
Castilla y Ledn, posee una de las regiones
vitivinicolas mas privilegiadas a nivel mun-
dial, cuenta con las condiciones climatologi-
cas que favorecen los ciclos vegetativos de la
vid y que junto con los diversos suelos, logran
crear uvas de alta calidad, misma que en las
manos de los experimentados endlogos,
crean verdaderas obras maestras bebibles.
Los vinos elaborados en cualquiera de las 10
Denominaciones de Origen, sobresalen por
su caracter maduro y complejo, aun los mas
jovenes, tienden a reflejar muy buena poten-
cia y a su vez mucha elegancia. Los vinos
blancos, rosados, tintos y espumosos reflejan
la relacion entre la vid y el mimo que los
viticultores le dan a sus plantas para crear el
Terrufio ideal que dara la materia prima de
grandes vinos”.
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De acuerdo con cifras del ISWR y del ICEX el consumo per capita en
Meéxico es de 1.2 litros. Por tipo
de vino, el crecimiento que tuvo mayor desarrollo en los ultimos 15 afnos es
el vino espumoso que

representa el 20% de facturacion, mientras que el vino tinto, tuvo un desarro-
llo del 10% que representa

un 58% del valor del mercado. Ciudad de México, Quintana Roo, Jalisco,

Nuevo Leon, Querétaro y

Baja California Sur, son los estados con mayor consumo de vino en México.

Con gran entusiasmo y participacion finalizé el ShowRoom B2B vinos de
Castilla y Ledn en su edicion

2021.
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LICOR 43 PRESENTA LA EDICION 2021 DE
BARTENDERS & BARISTAS CHALLENGE

. El perfect match, Licor 43 y el café, es el protagonista de esta competencia donde los
participantes pondran a prueba su creatividad para presentar cocteles originales.

Por tercer afio se llevara a cabo en México
el Bartenders & Baristas Challenge, una
plataforma que busca a las mentes mas
creativas de la industria para representar al
pais en la competencia global con un coctel
original creado con Licor 43 y café.

En México Licor 43 se convirtié en el favori-
to para disfrutar en la sobremesa al ser el
unico licor con el que se puede lograr el
auténtico carajillo, una combinacion de su
delicado sabor a fruta madura, vainilla,
citricos y un sutil toque especiado del cilan-
tro con las notas del café, lo que lo convier-
te en una experiencia unica al paladar.
Por ser el perfect match, Licor 43 y café,
nacio la inquietud de encontrar cocteles que
exploten su sabor, por ello nacié el
Bartenders & Baristas Challenge, una
plataforma creada como una invitacion a los
bartenders y baristas a poner a prueba su
imaginacion y crear bebidas para enamorar
al paladar.

Al vivir tiempos complicados dentro de la
industria, Licor 43 continua con este tipo de
proyectos para acercarse y apoyar a quie-
nes trabajan en ella, por segundo afio con-
secutivo el proceso de seleccion se llevara
a cabo de forma digital, cerrando con un
evento en vivo el cual sera transmitido a
través de Facebook Premiere donde se
anunciaran a los finalistas y al ganador del
concurso local quien representara a México
en la competencia internacional
Bartenders & Baristas Challenge 2021.

Bartenders & Baristas Challenge tendra
cuatro etapas de manera local:
1.)El registro es en
https://www.licor43.com/es/bartenders-baris-
tas-challenge/.
a.)Los participantes deberan postear en sus
redes sociales un video con la receta de su
coctel con Licor 43 y café.
2)Seleccion de finalistas.
a.)Se anunciaran por Facebook Premiere.
3.)La evaluacion se hara a través de un panel
de expertos (80%) y likes (20%)
4.)El anuncio del ganador local, la entrega de
premio y la fecha de la final global.

En esta ocasion los jueces de México seran:
Fernando Gurza, director de centros de con-
sumo de Casa Cuervo; Julian Rivera, funda-
dor de Podlvora Café, Campedn de la Copa
Mexicana de Cerveceros 2017 y Campedn
de Cata de la Copa de México 2013; Juan
Carlos Valderrama, gerente de barra del res-
taurante Carajillo en la Ciudad de México y
Berenice Morales, ganadora del Bartenders
& Baristas Challenge 2020.
Los ganadores de cada pais tendran oportu-
nidad de perfeccionar su receta con los
comentarios de los especialistas de la marca
para su participacion en la final global, la cual
se transmitira por Youtube en donde se dara
a conocer el ganador, quien sera acreedor a
un incentivo econémico.
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MEZCAL CREYENTE ENTRA A LA PLATAFORMA
CHICAGO BEVERAGE TESTING INSTITUTE

Mezcal Creyente tiene la intencion de despertar los sentidos y llevar la esencia mistica
desde la etiqueta de su botella a cualquier rincén del mundo. Este afo logra llegar a la
plataforma de Estados Unidos, Chicago Beverage Testing Institute, con grandes resul-

tados en la categoria por su inigualable calidad y sabor.
The Beverage Testing Institute es una compafnia de desarrollo de bebidas premium que
ofrece consultoria, marketing y competencias de vinos, cervezas y bebidas espirituosas
como el mezcal. Este 2021, se evaluaron las caracteristicas de las diferentes variantes
de Mezcal Creyente en el Chicago Beverage Testing Institute para calificar el producto en
una de las 5 bandas de calidad con una escala maxima de 100 puntos.

Mezcal Creyente cuenta con tres variantes: Espadin, Tobala y Cuishe, siendo el perfecto
ensamble entre el mundo mistico y la cultura mexicana. Después de probar el producto
con los mas altos estandares de calidad se tuvieron los siguientes resultados:

*Mezcal Creyente Espadin obtuvo medalla de oro con 90 puntos por
su calidad excepcional. Tiene un cuerpo suave, aterciopelado y
complejo con notas dulces, frutales y herbaceas,

provenientes de aromas de meldn verde, semillas de calabaza
tostadas, toronja, miel, carne a la parrilla y guayaba.
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Clear color. Aromas of
grasn malon, sweat corn,
toasted purnpltin seads,
pink grapefrult, honay,
savory grilled meats, and
III'I'I with a satiny, vibrant,
et=frulty light-to-
mld um body and a tingling.
nuanced, medium=long
green rtrptr, ginger. and
anise finish. An alluring
and complex Mezcal that
tingles with a zesty spice
cabinet of flavers.

JFithhF

Clear color. Aromas of ripe
papaya, blackberry, lily,
sweet corn, and diesel with
& suppls, crisp, dry light
hod and a tlngllng.

lum-length corn bread
pullllln I"Illllll and
minarals finish. A rustic
Mazcal for refrashing
summer cocktalls.
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P0Z0 DE LUNA SE MANTIENE EN LA CIMA, GANA Q
PREMIO INTERNACIONAL POR SU EXCELENCIA ... .. ....

Solo la excelencia es la que hace que un producto destaque y en la industria vitivini-
cola esto se toma en serio pues la competencia es cada vez mayor. Sin embargo, los
mejores siempre se mantienen en el top como la vinicola boutique Pozo de Luna, que
este julio obtuvo tres medallas otorgadas en la Decanter World Wine Awards 2021
(DWWA2021).

Los vinos Merlot, Syrah y Ensamble (Cabernet-Merlot Syrah) 2016 fueron reconocidos
a nivel mundial con preseas de plata y bronce, luego de una competencia que tuvo a
18, 094 marcas las cuales fueron catadas por mas de 160 jueces expertos, quienes
durante dos semanas en Canary Wharf, Londres evaluaron diversos vinos proceden-
tes de 56 paises

En esta ocasion dentro de los jueces se encontraban 44 masters de vino y 11 master
sommeliers, convirtiendo al DWWA 2021 en el afio donde se rompid el récord de vinos
catados.
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POZO DE LUNA

“En Pozo de Luna mantenemos nuestro objetivo principal que es elaborar el vino de
mayor calidad que esta tierra potosina ofrece. Mantenemos los valores de excelencia
y honestidad que nos lleva a continuar con el sello que nos ha dado el reconocimiento

mundial de varios concursos, pero principalmente el de nuestros clientes y amigos
gue por anos han disfrutado de nuestra vid”, aseguro Alfredo Oria, subdirector comer-
cial y sommelier de Vinicola Pozo de Luna.

El DWWA es considerado uno de los mas grandes e influyentes del mundo, debido a
el riguroso proceso de evaluacion, ya que la cata se lleva a ciegas, los jueces no
saben de quién es el vino, solo lo degustan y juntos llegan al resultado final.

“Si obtienes una medalla DWWA, realmente vale la pena tener ese vino y todo el
mundo te respeta a nivel internacional” comenté Andrew Jefford, copresidente de
DWWA.
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De nuevo Pozo de Luna pone en alto el
nombre de México en la industria y
cada vez conquista mas paladares con
su sabor y excelencia.

Vinos premiados:

Merlot

Medalla: Bronce
Anada: 2016
Color: Rojo

Syrah
Medalla: Plata
ARada: 2016
Color: Rojo

Cabernet-Merlot Syrah
Medala: Bronce
Anada: 2016

Color' Rojo
129 casa X(imcolat quo ﬂe? Luna ofrece

una eXpenenGlg '@Bor y sensaciones
ﬁqlgafsxain Ia:é;,; » se combina el vino de
rimera calidad con los paisajes natura-
"‘s;&#JrES CngnlaIes que se respiran.

mlna:m Tﬁs_vrnedos en San Luns —

S
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FOZIO DE LUNA
Acerca de Pozo de Luna

Pozo de Luna es una empresa
productora de vinos de excelencia
con una expresion auténticamente

potosina y de un estilo distinto al
de otras regiones. Al ser un viiedo
propio, de aproximadamente 15
hectareas, Pozo de Luna tiene el
control de todo el proceso del vino,
desde la plantacion de la vid, su
paso por la bodega y su reposo en
botella.

Pozo de Luna se ubica en el muni-
cipio de Soledad, a 1,870 metros
de altura sobre el nivel del mar; el
clima semideseértico y el mlcrocll-

" ma propio del vifiedo hacen que la

produccion de vinos sea Unica. Su
portafolio esta integrado por vinos
tintos Single Vineyard (Malbec,
Syrah, Merlot) y un blend (Caber-
net, Merlot y Syrah), asi como

- blancos (Sauvignon Blanc y Viog-
nler) y rosado (Nebbiolo). Asimis-
mo esta vinicola ha sido galardo-

~_ nada con premios nacionales e

internacionales, siendo el mas

.i:*«. e -w:._"“‘“ *-u\::mk e ig.r_e\gleﬂte el Gran Oro obtenido en el
R i Y, g e, S “‘-&(""‘"b *Genqgurs Mondlal Bruxelles 2020.
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'1\' ; ." H‘k‘-‘h\' h.%& - ._ ~ ’\ 'kt)\\-‘«‘\n L‘W;w

i e ¥, ”,5»«; ) :;SPS‘F&IQQS informacion sobre Pozo

“..._deLuna, por favor visite www.po-

zodeluna.mx/
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CASA PEDRO DOMECQ PRESENTA VERAMONTE,
UNA BODEGA CHILENA COMPROMETIDA CON EL CUIDADO DE LA
NATURALEZA Y SUS SUELOS VIVOS

LA NUEVA EXPRESION DE SUELOS VIVOS CONVERTIDOS EN VINOS DE ALTA
CALIDAD LLEGA A MEXICO
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Vifiedos Veramonte refleja, en cada uno de sus vinos, la
autenticidad de la naturaleza, reflejando las caracteristi-
cas de los terroirs chilenos que les dieron origen, lo que
se traduce en vinos con un sentido de lugar inigualable
que les han valido el reconocimiento internacional.

Fuertemente comprometidos con el planeta y el medio
ambiente, los vinos de Vifiedos Veramonte invitan a sabo-
rear la esencia mas pura de Chile. Sus viiiedos organicos
se ubican en dos de las mas reconocidas apelaciones del
pais, Casablanca, perfecta para vinos blancos y tintos de
clima frio; y Colchagua una zona mas calida, ideal para
variedades tintas con cuerpo y caracter.

La propiedad de Vifiedos Veramonte en Casablanca, se
encuentra situada al inicio del valle, a los pies de la Cordi-
llera de la Costa. Estan rodeados por 2.500 hectareas de
bosques nativos, reciben las brisas y nieblas matutinas
gue soplan desde el océano Pacifico, lo que hace que se
moderen las temperaturas y se den las condiciones
perfectas para el cultivo de variedades blancas
(Sauvignon Blanc y Chardonnay) y tintos de clima frio
(Pinot Noir, Merlot y Syrah).




WINE & CELLARS




INTERMODA 75: PRINCIPAL DETONANTE DE LA REACTIVA-
CION ECONOMICA DE LA INDUSTRIA DE LA MODA

Guadalajara, Jalisco, nuevamente
sera la sede de Intermoda. La edicién
75 de este

encuentro comercial se realizara del
20 al 23 de Julio en Expo Guadalajara
para reunir tanto

a expositores como compradores
dedicados a la industria de la moda.
Para su realizacion, el Comité Organi-
zador implementara una serie de
estrictos protocolos

de seguridad sanitaria que han
resultado efectivos en sus ultimas dos
ediciones y que

pretenden replicarse para propiciar un
espacio seguro para realizar nego-
cios. Entre éstos

se encuentran:

+ Sanitizacion de materiales y produc-
tos para exhibir, previo a su ingreso al
recinto.

* Auto impresion anticipada de gafete
para evitar contacto fisico al llegar a
la exposicion.

* Uso obligatorio de cubrebocas.

» Semaforo de control de aforo en
tiempo real, para acceder al evento.

Con la presencia de expositores
provenientes de diversos puntos de la
Republica Mexicana, asi como paises

que incluyen a Estados Unidos,
Panama y Colombia, la edicion 75 de

Intermoda reunira mas de 500
empresas, mas de 700 marcas y

espera recibir a mas de 10 mil

compradores especializados.

A través de 40 mil metros cuadrados
de piso de exhibicion, seran distribui-
dos 10 pabellones especializados
para enriquecer la experiencia de
compra de los visitantes. Algunos de
los pabellones son: Dama, Caballero,
Infantil, Proveeduria, Calzado y
Accesorios, Trending, Emprende IM,
Chou Room, entre otros.

En la busqueda de una reactivacion
econdmica de la industria de la moda
mexicana,

Intermoda 75 celebré una alianza
contundente con la Camara Nacional
de la Industria del Vestido a través
del pabellon Canaive-Hecho en
México, mismo que reunira a empre-
sas expositoras originarias de diver-
sas partes del pais.

D —

RUEDA DE PRENSA CDMX

CANAIVE £
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« LAEXPOSICION SE CELEBRARA
DEL 20 AL 23 DE JULIO CON
ESTRICTOS PROTOCOLOS
DE SEGURIDAD SANITARIA EN
EXPO GUADALAJARA.

« ESPERA RECIBIR MAS DE 10
MIL COMPRADORES ESPECIALI-
ZADOS.

« CONTARA CON FORTALECI-
MIENTO HIBRIDO EN CITAS DE
NEGOCIOS, CONFERENCIAS
Y EXHIBICIONES DE MODA



simismo, la colaboracion con
Fashion Group International of
Mexico City, fortalecera el pabellon
Trending con la participacion de
destacadas firmas de disefio de
diferentes categorias de producto:
indumentaria, joyeria de plata, bolsos,

sombreros y mas.

Precisamente, Trending es el
espacio donde los compradores
encontraran la propuesta comercial
de disefiadores reconocidos, firmas
exclusivas e innovadores colectivos
de moda.
Por otro lado, el ecosistema empren-
dedor mexicano tendra su lugar a
través del pabell6n Emprende IM.
En su primera edicion, este espacio
reunira a empresas que comercializan
propuestas comerciales y buscan una
plataforma efectiva de lanzamiento.
Destaca también la herramienta
Citas de Negocios Hibridas.
Con ella, el Comité
Organizador de Intermoda permitira a
los expositores concretar ventas con
compradores digitales tanto naciona-
les como extranjeros,a través de una
transmision en vivo que incluye
produccion audiovisual,

ey

la participacion de modelos que lucen
los productos y acercamientos para
percibir los detalles de la mercancia
desde la pantalla.

Por otro lado, Intermoda 75 también
sera testigo de la tercera edicion de
Fashion Space
Como su nombre lo dice, se trata de
un espacio dedicado a la moda que
permite a disefiadores y marcas
exclusivas, presentar colecciones
inéditas a través de una exhibicién
que contempla producciéon de moda,
maniquies, disefio sonoro, disefio de
iluminacién, asi como la presencia de
un reducido nimero de modelos.
El conocimiento también sera pieza
fundamental de esta edicion. A través
del area llamada Trend Zone, los
visitantes podran conocer y confirmar
las tendencias de moda, tecnologia,
asi como sustentabilidad que caracte-
rizan al sector moda de actualidad;
texturas, colores, productos termina-
dos e informacion tropicalizada sera
proporcionada por el sitio mundial
Fashion Snoops, la empresa de
tecnologia textil Jeanologia y la
agencia mexicana de
tendencias Trendo

la cual brindara especificamente
contenido sobre tendencias de
consumo del mercado mexicano.
Por otro lado, el programa IM Talks
ofrecera 13 conferencias dedicadas
al negocio de la
moda, la innovacion empresarial, el
disefio, las tendencias e incluso el
comercio exterior.

IM Talks se realizara bajo un
sentido hibrido, por lo que algunas de
las charlas seran
presenciales mientras que otras
digitales con ponentes conectados
desde Espana, Italia,
Estados Unidos y diferentes partes
de México.




Destaca la participacion de Eva Hughes, CEO de Adira Consulting, con el tema

“Liderazgo: La llave del éxito para empresas de moda”, Benito Santos, reconoci-

do diseflador mexicano con la conferencia “El disefio de modas y su evolucion

constante” y Gema Martinez Navarro, profesora de la Universidad Complutense

de Madrid y autora del libro “Marketing y comunicacion de moda” publicado por
Editorial ESIC.

Por otro lado, Intermoda 75 también impactara en la industria de reuniones pues
con el objetivo de incentivar la visita a Guadalajara, seis hoteles sede ofrecen la
tercera noche gratis a expositores y compradores de esta exposicion.
Ademas, Intermoda ofrecera una serie de experiencias seguras complemente
gratuitas
para sus compradores y expositores. Estas son el resultado de alianzas con res-
taurantes, bares, tiendas especializadas y diversos servicios turisticos de la
ZMG. Quienes deseen participar en alguna de estas propuestas, podran reservar
su lugar directamente con el area de Hospitalidad de Intermoda.

Los compradores interesados en registrarse para obtener su gafete de manera
gratuita, consultar el programa completo de actividades, conocer la lista de hote-
les y experiencias

seguras, pueden hacerlo en
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Se cree que en Estados Unidos aumenté
su consumo luego de que, durante la Pri-
mera Guerra Mundial, los soldados esta-
dounidenses las probaron en Bélgica. Sin
embargo, sea cual sea su origen, es un
hecho que, sin papas fritas, la hambur-
guesa no sabe igual; es una de las parejas
mas famosas de la gastronomia.
Las mejores hamburguesas se tienen que
acompanar de las mejores papas fritas. jY
JJ Burgers lo sabe! Sus papas fritas se
cortan y preparan al momento para que
conserven su frescura y todo su sabor. Su
menu incluye las tradicionales papas con
queso, pero también se pueden pedir con
un mix de queso y tocino frito, asi como
con su condimento especial (queso ame-
ricano, aderezo de la casa y cebolla cara-
melizada).

JJ Burgers rinde culto a la hamburguesa 'y
se esmera en hacerla perfecta; por ello, se
elaboran 100% con carne de res pre-
mium, asi como con las mejores papas
fritas. Cuenta con tres sucursales: en el
Mercado del Carmen San Angel, en Po-
lanco y en la colonia Escandon, que espe-
ran alegres satisfacer el gusto y hambre
de quienes tienen antojo de unas ham-
burguesas.

iLas mejores papas para las mejores ham-
burguesas!
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Acerca de JJ Burgers
JJ Burgers nacié de la iniciativa de dos jovenes emprendedores cuya misidn es rendirle
homenaje a uno de los platillos mas famosos del mundo: la hamburguesa. Por ello, JJ
Burgers se esmera en hacerlas perfectas, con 100% carne de res premium y los mejores
complementos, con el inigualable sabor y estilo americano. JJ Burgers no es fast food
ni es gourmet, es una propuesta incluyente, con precios accesibles y satisfaccion
garantizada. Hasta el momento, tiene dos sucursales: en el Mercado del Carmen San

Angel y en la colonia Escandon.

Para mas informacidn, visita https://www.jjburgers.com.mx/




CATANDO TEQUILA

Amigas y amigos hoy tengo el gusto de poder compartir una gran experiencia que vivi
recientemente en una destileria de Tequila en Jiquilpan Michoacan.
Todo comenzo con una invitacion de parte del Ing. Carmen Vazquez Directora de
Sinergia Sensorial, que para cerrar una larga capacitacion, seleccion y formacion de
Catadores de Tequila en el CDIS de Grupo PSA famosa destileria Michoacana.

TEQUILA ES UNA DENOMINACION DE ORIGEN (DO) QUE PERTENECE A 5
ESTADOS DE LA REPUBLICA MEXICANA: GUANAJUATO CON 7 ZONAS,
MICHOACAN CUENTA CON 30 MUNICIPIOS, NAYARIT CON 8, TAMAULIPAS 11
MUNICIPIOS Y JALISCO LA MAS CONOCIDA CON 124 MUNICIPIOS.

En el ejercicio llevamos a cabo dos analisis en el sistema de cata comparativa de tres
tequilas blancos el primer dia, el segundo dia catamos tres tequilas reposados, las
marcas me las reservo para no hacer distinciones.

Siguiendo todos los protocolos y consideraciones regidos por el Consejo Regulador y
utilizando las cedulas de cata para la interpretacion y evaluacion de cada producto,
material que me fue proporcionado por mi Buen amigo y colega Reynaldo Alcantara
Gonzalez Miembro de la AMCT.

Expresar con todos los sentidos las cualidades de cada muestra no es una tarea facil,
principalmente se requiere de mucho Higado, concentracién, compromiso pero sobre
todo absoluta honradez para no afectar a ninguna marca.




Y es que cuando Catamos tequila es muy parecido a catar un vino hay que evaluar su
Calidad y Balance, las principales caracteristicas de un buen tequila son sus colores,
aromas y sabores.

Cuando Catamos tequila es muy importante saber que ningun tequila es igual a otro
porque depende de la zona, del agua y la edad de las Pifas todos seran diferentes.
Al catar hay que evaluar su Calidad y Balance. En tequila el término es Perfiles.”
Para realizar el catado es importante contar con la copa correcta, La copa oficial para
las catas de tequila es la copa Riedel. Esta copa cual esta disefiada para conocer
mejor estas 4 caracteristicas Organolépticas, Color, Cuerpo .Aromas, Sabor.

El sabor, es el mas importante, ya que es el que nos va a ayudar a decidir si el tequila
es para ti o no.

A continuacién les presento una guia completa para llevar a cabo una cata de
tequilas Blancos y reposados con las familias de aromas que podemos encon-
trar en los dos diferentes estilos, y lo intentes en casa en tu proxima reunion.

Precauciones:

Hay que tener cuidado y no acercar mucho la
nariz a la copa, debido a su concentracion de
alcoholes nos puede parecer agresiva, tenemos
que olfatear muy suavemente.”

En boca se toma un trago muy pequeno y se
recorre el liquido por toda la cavidad bucal,
como cuando nos lavamos los dientes, esto nos
ayuda a limpiar las papilas gustativas y preparar
el paladar a leer el producto en la seqgunda opor-
tunidad mas conocida como: segunda boca.

LA CATA

A la vista checar las brillantes, limpieza y adheren-
cia (cuerpo) las famosas piernas o lagrimas deriva-
das del ALCOHOL de35% A 40%. Aproximadamen-
te, es la media de todos los tequilas.

En la nariz hay que tomar en cuenta el Terrufio;
como suelos, clima, microclima, agua y el producto
principal la variedad Agave Weber Azul que necesita
unos 7 o 10 afnos de crecimiento hasta que se puede
cosechar de donde se desprenden los aromas
primarios de agave cocido en hornos de piedra y los
aromas secundarios derivados de la coccion de las
pifias, la fermentacién y la destilacion.



Estamos hablando de un tequila Blanco o plata en donde encontramos en segunda
nariz notas de Agave crudo o pifia verde si fue fermentado rapidamente o notas de
mantequilla y levadura si la fermentacion fue Lenta.

Sentido del gusto: Un buen tequila blanco se conoce por la densidad de su cuerpo
en boca. Se percibe la sensacion quemante del alcohol de forma soportable y amable.

La calidad se mide por su permanencia y las sensaciones tactiles, como en la aprecia-
cion de aromas remanentes (post-gusto) o retro-nasal.

Que son los aromas y de donde provienen?

Los aromas derivados de la destilacion, nos encontramos con tonos florales como
azares, rosa. Herbales y citricos como él te limoén, hierbabuena, menta y alcachofa.
En los aromas a fruta podemos encontrar frutas de arbol como la manzana verde,
pera, limoén y toronja.

Por ultimo también podemos percibir aromas quimicos de solventes y detergentes.
Que te parece es todo un mundo de referencias que podemos encontrar en una copa
de Tequila.

SABIAS QUE: EN LOS VINOS EXISTEN UNOS 214 AROMAS Y EN EL TEQUILA
SE A DESCUBIERTO QUE TIENEN MAS DE 600 AROMAS, Y SE SIGUE

INVESTIGANDO”.

En los Tequilas reposados encontraremos a la vista generalmente los colores son
pajizo dorado y la intensidad media con mas adherencia que en un tequila blanco.




En el olfato la intensidad se mide la
fuerza del alcohol en combinacion con la
armonia aromatica
Destaca la madera y de modo mas sutil,
el agave cocido en hornos, los tonos
frutales son menos intensos con recuer-
dos a frutas maduras platano, aceituna y
almendras.

En los aromas derivados de la barrica
llamados terciarios llegan a percibirse
tonos especiados como el anis, clavo de
olor, la canela y pimientos.

También podemos percibir aromas como
el Roble, Encino, vainilla o frutos secos
como la nuez

En el gusto los tequilas reposados se
distinguen las notas de dulzor derivado
de la maderacion.

Esto contribuye a que la sensacion
caliente y quemante del alcohol sea mas
balanceada y suave dando senas de
buena calidad.

La astringencia se presenta cuando la
sensacion del alcohol es quemante y te
calienta de mas la boca...sintoma de
mala calidad.

El final de boca que se conoce como
persistencia media o prolongada tanto en
las sensaciones tactiles tanto como en la
apreciacion de aromas remanentes es
un signo de calidad al igual que los
buenos vinos, entre mas largos mas
finos.

ARMONIA O SINERGIA SENSORIAL
Se dice que para la armonia y sinergia
sensorial entre platillos y el tequila repo-
sado es mejor que con los blancos.
Que los tequilas blancos son solo para
beber porque te hacen salivar o para
cocteleria, eso es solo un mito, mi
teoria es definitivamente otra, yo creo
que el tequila es para compartir porque
se toma solo pero... en compaiia y
desde ahi tu estas escogiendo con
quien compartir, no tomas un tequila con
cualquier persona.

Buscas armonizar con la musica con la
luz con las personas el ambiente que te
rodea y muy importante con la comida.
Tratandose de comida el Tequila blanco
se me antoja con un Ceviche, o un Pes-
cado a la talla por sus notas citricas va
muy bien con un carpacho de pulpo, una
tostada de atun o un agua chile de
camaron, también por que no ahora que
estamos en Modo “patriota, aplica la
tradicional... con una tostada de pata
escoltada con un pozole por ejemplo,
pero con la comida Prehispanica es con
la que se casa mejor, imaginate un buen
guacamole con chapulines u hormigas
chicatanas...que rico!

El reposado es mas como para Pollo Al
Carbon o unos Ecamoles con epazote,
por sus notas de mantequilla, para
carnes a la parrilla por las notas de
madera que empatan con los sabores a
carbon.
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En esta ocasion no catamos tequila afiejo pero por no dejar de mencionarlo, no solo
es un estilo para tomar después de comer como digestivo y acompafar un puro.
También se puede maridar con Chiles En Nogada por sus notas de frutos secos o un
Pulpo Tatemado. Mmmm! ya empiezo a salivar mejor aqui lo dejamos...
Espero que esta experiencia que les comparto les sirva como a mi, me enriquecio
mucho aprendi de los mismos participantes que eran trabajadores de la destileria que
desempefan diferentes puestos pero sobre todo aprendi mucho de la maestra
Carmen Vazquez la manera de interactuar con los muchachos de como llevo los ejer-
cicios de participacion y de compartir fue una verdadera sinergia entre El tequila con
el entorno y las personas.

Gracias y hasta la proxima!
Mario Padilla Lozano
Sommelier de vinos y destilados.
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cinedet
INAUGURA CINEDOT SUS PRIMERAS SALAS DE CINE EN COACALCO

*Tendra 15 salas en el Estado de México, inicia con ocho en Coacalco
*Nace una propuesta joven, tecnolégica y humana para los cinéfilos

La nueva cadena de cines,Cinedot, inauguro su primer complejo en la Plaza de la
Tecnologia de Coacalco. Al eventoasistieron autoridades municipales, representantes
de los medios de comunicacion, socios estratégicos y ejecutivos de esta nueva
cadena de cines.

Después del corte de liston y un recorrido por las instalaciones del complejo, los asis-
tentespudieron disfrutar de la premier de la pelicula Space Jam.

Con una nueva propuesta que busca conectar a las nuevas generaciones, principal-
mente Millenials y Centennials, con el séptimo arte, Cinedot busca destacar en la
industria yconvertirse en poco tiempo en la tercera cadena de cines en México.
Cinedot Coacalco cuenta con ocho salas dotadas de tecnologia y sonido Dolby Digital
7.1.,y la meta es llegar a un total de 120 en los préximos dos afios en la zona centro
del pais, incluyendo a la Ciudad de México y Zona Metropolitana.

“‘En Cinedot, el entretenimiento es fundamental para brindar experiencias a las perso-
nas”, destaco Andrés Capdepon, presidente del Consejo de Administracion de Cine-
dot al senalar que en 24 meses esta nueva cadena de cines creara 800 empleos
directos y 4,000 indirectos y tendra una inversion de 300 millones de pesos.

El ejecutivo sefialé que “Cinedot surge con un modelo de negocio innovador que
plantea una alternativa basada en la tecnologia para generar valor en un momento de
una coyuntura compleja para la industria en la que las cadenas tradicionales cierran
complejos, cuando los usuarios estan demandando nuevos espacios para disfrutar de
la convivencia fuera de casa con todas las medidas preventivas”. En Cinedot los asis-
tentes pueden conectar con el cine desde su celular y comprar a través
de su movil los boletos de entrada, asi como armar sus combos en dulceria desde la
palma de su mano para decir adids a las largas filas. Desde el lobby se interactua con
el concepto “selfiedot”, para que los usuarios suban sus comentarios a las redes y
algunos de ellos puedan aparecer en la pantalla grande; al final de la pelicula también
podran enviar su opinion
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Ramon Estévez, director general de Cinedot, dijo que estos nuevos cines se distin-
guen por su tecnologia, rapidez y por ser un punto de encuentro entre amigos y
familiares en las salas y en las redes sociales.

“Cinedot es una nueva forma de conectar con las sensaciones y emociones, es la
experiencia de conectar desde un smartphone con el cine para ser parte de una
nueva historia”, aseguro el directivo.

Cinedot es |la cadena de cine mexicana que crea conexiones, impulsa las emocio-
nes y provoca la interaccion al despertar los sentidos. Contara con 120 pantallas en
CDMX, Zona Metropolitana y Centro del pais. Con 15 salas, se abren al publico los
dos primeros complejos que se ubican en los municipios de Coacalco de Berriozabal y
en Los Reyes La Paz, en el Estado de México.






os libros nos han llevado a lugares increibles, nos han contado historias
maravillosas y nos han hecho sonar despiertos. En Tierra Garat sus visitantes
encuentran un espacioidéneo para llevar a cabo este grandioso ritual acom-
panado de su bebida favorita.
Siamas los libros igual que al café y al chocolate de Tierra Garat, estas
recomendaciones son para ti

Después de Matar al Oso Pardo
. Josemaria Camacho
45 Editorial Paraiso Perdido

E Por medio de una prosa cinica y desapegada, Después de
DESPUES matar al oso pardo relata la historia de Marcial, un supervi-
DE MATAR viente de un accidente aéreo. Para Marcial no hay espacio

AL OSO PARDO para la gloria ni el fracaso. Su historia se desarrollara a partir

JOSEMARIA CAMACHO de las reflexiones en torno al miedo, la muerte, la verdad y el
heroismo. A través de diferentes perspectivas narrativas, se
entretejen reflexiones filosoficas desde la ciencia, la fe reli-
giosa, el pensamiento magico, la reencarnacion y sobre el
significado de haber sufrido un momento previo a la muerte y
no haber muerto para, al final, remarcar que todos somos
meras anécdotas.




El Murmullo de las Abejas
Sofia Segovia
Penguin Random House Grupo Editorial
El murmullo de las abejas, el descubrimiento literario del afo.

T

La autora que despierta

EL -
la historia de México y recupera su lugar en nuestros corazo- MURMU LLO

nes. . ~
DE LAS
2
En Linares, al norte del pais, con la Revolucién mexicana AB]LJ AS
como telon de fondo. Un buen dia, la vieja nana de la familia Sofia Secovia

abandona sorpresivamente un reposo que parecia eterno
para perderse en el monte. Cuando la encuentran, sostiene
dos pequenos bultos, uno en cada brazo: de un lado un bebé
misterioso y del otro un panal de abejas. Ante la insistencia
de la nana por conversar y cuidar al pequefio, la familia
Morales decide adoptarlo.

Cubierto por el manto vivo de abejas que lo acompafaran y
guiaran para siempre, Simonopio llega a cambiar la historia
de la familia que lo acoge y la de toda una region.

Para lograrlo, debera enfrentar sus miedos, el enemigo que
los acecha y las grandesamenazas de la guerra: la influenza
espafola y los enfrentamientos entre los que desean la tierra
ajena y los que protegeran su propiedad a toda costa.

El murmullo de las abejas huele a lavanda, a ropa hervida
con jabén blanco, a naranjas y miel: una historia impredeci-
ble de amor y de entrega por una familia, por la vida, por
la tierra y por un hermano al que se ha esperado siempre,
pero también, la de una traicién que puede acabarlo todo.

Jean Shinoda Bolen

LAS DIOSAS
DE CADA MUJER

> o
[\

Las diosas de cada mujer
Una nueva psicologia femenina
Jean Shinoda Bolen

Editorial Kairos

¢, Por qué algunas mujeres valoran, ante todo, el matrimonio
y la familia, mientras que otras atribuyen mas importancia a
la independencia y a la propia realizacién? ;Por qué una
misma mujer se comporta, segun sea el entorno, como extro-
vertida o introvertida? Estas y otras muchas preguntas reci-
ben una insdlita y fascinante respuesta en el presente libro.
Sucede que cuanto mas compleja es una mujer mas proba-
ble es que tenga dentro de si muchas "diosas activas".



La tarea consiste en decidir cual de ellas

cultivar y cual superar. Las diosas de cada mujer explica que
cuando una mujer comprende sus propios patrones internos
puede llegar a superar toda una serie de dicotomias restrictivas,
tales como: masculino/femenino, madre/amante, profesional/a-
ma de casa, etc. Estos patrones internos toman la forma de siete
diosas arquetipicas que son otros tantos tipos de personalidad.
Se trata de que cada mujer

identifique a sus diosas dominantes (que van desde la auténoma
Artemisa y la fria Atenea hasta la nutritiva Deméter y la creativa
Afrodita, pasando por Hera, diosa del matrimonio, o Perséfone,
reina del mundo subterraneo, o Hestia, prototipo de la mujer
paciente).Las diosas de cada mujer es, en suma, una guia escrita
para todas las mujeres por la fuente de su propio misterio, y para
todos los hombres encantados por una mujer.

El caballero de la armadura oxidada
Robert Fisher
__E'l_ CEPE‘”‘EID Ediciones Obelisco
> la armadura
oxidada . El Caballero de la armadura oxidada no es un libro... es una
-==~"'""""’"""""‘ experiencia que expande nuestra mente, que nos llega al

| ' & corazon y alimenta nuestra alma. Sus profundas ensefianzas
éticas son de una sencillez y humildad tal que se consiguen
interiorizar naturalmente y la riqueza de su prosa nos inunda
de belleza. El protagonista, un caballero deslumbrado por el
brillo de su propia armadura, a pesar de ser bueno, generoso
y amoroso, no consigue comprender y valorar con profundi-
dad lo que tiene, descuidando “sin querer” las cosas y las
personas que le rodean. Su armadura se va oxidando hasta
que deja de brillar y, cuando se da cuenta, ya no puede
quitarsela. Prisionero de si mismo, emprende entonces un
viaje al final del cual, gracias a la ayuda de diversos persona-
jes, logra deshacerse de la armadura que le ha imposibilitado
abrirse al mundo. Este libro nos ensefia, con un sutil sentido
del humor, que debemos liberarnos de las barreras que nos
impiden conocernos y amarnos a nosotros mismos para
poder ser capaces de dar y recibir amor en abundancia.

ROBERT FISHER




Se Regalan Dudas
Lety Sahagun y Ashly Frangie
Penguin Random House Grupo Editorial

Las creadoras del podcast mas seguido de México y uno de
los mas escuchados dehabla hispana, Se Regalan Dudas,
nos comparten sus reflexiones, las de cientos de personas
de su auditorio y las de autores que admiran, sobre algunas
creencias y temas tabu que tanto nos inquietan en relacion
con el amor, la sexualidad, las relaciones, el cuerpo, la fe, el
miedo, el éxito y mucho mas.

En éste, su primer libro, Lety y Ashley plantean mas de 18
dudas que surgen de esta infinita necesidad de cuestionar
todo lo que nos rodea, para poder tomar decisiones mas
conscientes y entender que aunque todas las personas
estamos buscando las mismas cosas, el camino de cada
quien es diferente. Abre una pagina, escoge una duda

y cambia tu mundo.

ACERCA DE TIERRA GARAT

Tierra Garat es un espacio que ofrece
experiencias gastronomicas artesanales.
Un concepto 100% mexicano, en donde
los ingredientes principales son el café y
el cacao de alta calidad; el café prove-
niente de las fincas de las principales
zonas cafetaleras de México: Chiapas,
Veracruz y Oaxaca; mientras que el cho-
colate proviene de Villahermosa, Tabasco.
Tierra Garat cuenta con mas de 20 sucur-
sales en la Ciudad de México.

Para mas informacion visita
http.//www.tierragarat.mx/
y en sus redes sociales @ TierraGarat

LETY SAHAGUN
ASHLEY FRANGIE

~ X
REGALAN
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NUEVAS VARIEDADES DE CAFE LLEGAN A
TIERRA GARAT

CAFE GARAT LUXURY GRAND CRU Y GRAN RESERVA ESTARAN DISPONIBLES EN TODAS LAS
SUCURSALES DE TIERRA GARAT

Tierra Garat se ha caracterizado por ofrecer a sus habitantes lo mejor del café y el
chocolate de México. A partir del mes de julio, los amantes del café podran adquirir en
todas las sucursales de la Ciudad de México y Area Metropolitana, la nueva linea
Café Garat Luxury Grand Cru y Gran Reserva para preparar bebidas extraordinarias
desde casa.

Café Garat Luxury es seleccionado por expertos cafetaleros dedicados a tratar los
granos de café con la atencion y cuidado que se necesita. Ubicada en la regién
Baxtla, muy cerca de Coatepec, Veracruz, la Finca Garat resguarda cafetos de alta
calidad que, junto con la inigualable riqueza de las tierras mexicanas han dado como
resultado dos de las mas reconocidas variedades: Café Garat Luxury Grand Cru y
Gran Reserva.

Mas de 25 anos de experiencia, el clima y la maravillosa geografia del lugar, han dado
como resultado la fusion de todos los recursos necesarios para crear el mas exquisito
café.

La region de Baxtla cuenta con una altura de 1,000 metros sobre el nivel del mar, la
humedad proveniente del Golfo de México, un clima vy tierras extraordinarias, brindan
todos los recursos para cultivar el mejor café.

Conoce mas en este video: https://youtu.be/ g-b4XUTIUc

ACERCA DE TIERRA GARAT

Tierra Garat es un espacio que ofrece experiencias gastrondmicas artesanales. Un

concepto 100% mexicano, en donde los ingredientes principales son el café y el
cacao de alta calidad; el café proveniente de las fincas de las principales zonas cafe-
taleras de México: Chiapas, Veracruz y Oaxaca; mientras que el chocolate proviene

de Villahermosa, Tabasco. Tierra Garat cuenta con mas de 25 sucursales en la

Ciudad de México.
Para mas informacion visita http://www.tierragarat.mx/ y en sus redes sociales
@TierraGarat
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La mixologia es una de las areas dentro
del mundo gastrondmico liquido que
mas esta creciendo en los ultimos afos
y no podia resistirse a esta explosion
visual por lo cual los restaurantes Paci-
fico se encargaron de crear la mezcla
perfecta de sabor y color dentro de una
pecera, dando como resultado una
experiencia unica para los sentidos con
el objetivo de refrescarte de una
manera sumamente creativa.
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Aqui nacieron los tragos en peceras,
creando una tendencia que luego otros
restaurantes copiaron. Una combina-
cion de sabores que te transportan a
las playas mas bonitas y exéticas,
haciéndote sentir la magia de vivir de
vacaciones es el objetivo del Festival
de las Peceras de Pacifico, lugar que
innovo en la cocteleria con una presen-
tacion ultra fresca al ser los creadores
de las denominadas “Peceras Pacifi-
co’. Las peceras mas emblematicas
que puedes encontrar durante este
festival son:
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MAZUNTE

Mezcla de sandia y maracuya que embonan perfecto
con el sabor suave del mezcal. Es realmente una delicia
- y ayuda a abrir el apetito para acompanar una deliciosa

__ﬁ comida con delicias del mar.

ENSENADA

A base de mezcal joven con una mezcla de citricos y
coronado con un toque de Vino tinto para darle un balan-
ce con un sabor sensacional.

CABO

Consiste en una mezcla de frutos tropicales (mango,
pifia y limon) a base de mezcal y con un dash de ginger.
Una explosiéon de sabor unico que te transporta al
Caribe.

JAGER BOMB

Un frappé de Boost, montado con un shot de Jager en
tu mesa sera la combinacion ideal para refrescarte con
una deliciosa combinacion de sabor.

PACIFICO SPRITZ

La combinacion ideal de Apperol con Vino Blanco espu-
moso Prosecco y rodajas de naranja dejara en tu boca la
: ————— sensacion de una visita a una playa con su refrescante y
= e Citrico sabor.
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Estas peceras y otros cocteles que habitualmente se encuentran en el menu de Pacif-
co se pueden disfrutar en el oasis citadino que fue creado para los amantes de comida
deliciosa y buena musica en sus 2 sucursales: Satélite y Metepec, las cuales te recibi-
ran con una seleccidén de musica diversa que transforma el recinto en un sitio ideal
para arrancar las madrugadas del fin de semana donde ocasionalmente cuentan con
la presencia de DJ's en vivo mientras puedes disfrutar de los mejores platillos del mar
que celebran en estas semanas el Festival de las Peceras para satisfacer los sabores
del verano, donde te sentiras de vacaciones sin salir de ciudad para deleitar el paladar
con gran variedad de opciones.
Redes Sociales
Facebook - Pacifico, Antojeria del Mar Instagram - @pacificoantojeriadelmar

Detalles
Consumo promedio por persona $300. Delivery, Take Out y Consumo en el lugar con
restricciones de capacidad y todas las medidas sanitarias. Horario: 10 am - 2 am.
Contacto www.antojeriadelmar.com

Sucursal Satélite

Av Fuentes de Satélite 144, Lomas de Bellavista, 52994 Naucalpan de Juarez, Méx.
Sucursal Metepec

Av Tecnolégico 1601-Local 10, San Salvador Tizatlali, 52172 Metepec, Mé
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TIPS MARHNOS PARA VIAJAR EN CARRETERA EN LA
NUEVA NORMALIDAD

. Importante para viajeros estar atentos al semaforo Covid nacional.
. Capufe recomienda realizar solo viajes indispensables.

Del viernes 9 de julio al domingo 29 de agosto se desarrollan las vacaciones de
verano en México. Con el fin de prevenir la propagacion del Covid-19, Caminos y
Puentes Federales (Capufe) recomienda a la poblacién solo realizar viajes indispen-
sables, por ejemplo, en casos de trabajo, escuela, atenciéon de emergencias o aten-
cion de salud.

Joseé Manuel Fortes, Director de Marhnos Autopistas, asegura que, por la situacion
que vivimos debido a los efectos de la pandemia, la forma mas segura y recomenda-
ble de viajar durante la Nueva Normalidad es en automovil por carretera, porque se
tiene mas control de las personas con quienes se viaja y de su estado de salud;
ademas, se reduce el contacto con viajeros desconocidos y prestadores de servicios,
lo que limita las posibilidades de contagios.

Por ello, Marhnos Autopistas recomienda esta lista con 6 tips clasicos mas 6 tips adi-

cionales ante la Nueva Normalidad, para que quienes viajen en automovil por carrete-

ra o autopista en este periodo vacacional de verano lo hagan con mayor seguridad y
de manera mas confortable:

Tips Clasicos

1. Revisa el estado general de tu auto; incluye las condiciones del sistema eléctri-
co, de frenado, mecanica general, liquidos del motor y estado de las llantas.

2. Conduce con licencia vigente y no olvides que es obligatorio el uso de seguro
de responsabilidad civil.

3. No rebases los limites de velocidad ni conduzcas cansado, en estado de ebrie-

dad o bajo el influjo de medicamentos u otras drogas.

4. No te distraigas con el celular y usen siempre el cinturon de seguridad, tu y
todos tus acompanantes,

5. Recuerda no sobrepasar nunca el limite maximo de capacidad de transporte de

personas en tu auto.
6. Lleva un botiquin de primeros auxilios, herramienta, llanta de refaccion, llave de

cruz, gato hidraulico, cables de corriente y senalizacion de emergencia.
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Tips Nueva Normalidad

1. Privilegia, en la medida de lo posible, el uso de autopistas y carreteras de cuota.
Cuentan con mejor senalizacion y mas servicios utiles que te permiten ahorrar tiempo
para llegar a tu destino. Ademas, tu ticket de cobro te proporciona un seguro de pro-
teccion al usuario en caso de accidentes, ponchaduras, atencidén meédica y averias
mecanicas.

2. Usa siempre cubrebocas, lleva dos o tres (de preferencia lavables); lava tus
manos con jabon o desinféctalas frecuentemente con gel antibacterial y respeta las
reglas de sana distancia.

Mantén tu auto limpio y ventilado durante el viaje; limpia y desinfecta objetos y
superficies como el volante y las chapas de las puertas.

4. Procura pagar con tarjeta de débito o crédito; en casetas de cobro opta el pago
de peaje con TAG electronico; asi reduciras el contacto con dinero y terceras perso-
nas.

5. No manejes si acabas de vacunarte contra el Covid, los efectos varian de perso-
na a persona, desde leves hasta severos, esto puede afectar tu capacidad de conduc-
cion.

6. Planea tu ruta de viaje, reduce tus paradas en estaciones de servicio y evita
lugares comunes como sanitarios publicos o tiendas de autoservicio.

3.

Con acciones sencillas todos podemos hacer nuestros viajes mas seguros; no olvides

seguir siempre las recomendaciones de las autoridades, respeta todos los protocolos

de higiene y verifica constantemente los sémaforos Covid de cada entidad por la que
transites; de esta forma te proteges a ti, a tus acompafantes y cuidas a los demas.




Cielito Querido Café, sigue festejando por lo alto su décimo aniversario, continuando
la colaboracion con los artistas de la plataforma Talento Caido del Cielo, quiénes
han trasladado ahora el arte de las cafeterias a las calles de nuestra ciudad.
Juntos han llevado la celebraciéon del décimo aniversario a otro nivel, enalteciendo los
sabores y cultura mexicana, con la misma emocion y pasion con la que la marca ha
apapachado a sus clientes a lo largo de estos afos.

Recordemos el trayecto de Talento Caido del Cielo:

1. 10 artistas mexicanos intervinieron las 10 sucursales mas emblematicas de la
marca

2. Se lanz6 el concurso “Talentos Caidos del Cielo”, con el cual se buscé invitar

a todos los mexicanos a mostrar su talento en este concurso disefiando los vasos del
2022

3. Recientemente se dio a conocer la dinamica El arte es la llave al Cielito en

colaboracién con Pedro Maccise, quién pinté a mano 8 chamarras conmemorativas
inspiradas en la marca y su historia de éxito por estos 10 afios
4. Y por ultimo Cielito Querido Café esta llenando las calles de arte

Para continuar con las acciones enfocadas en seguir impulsando el festejo de 10 afios
de la marca, Cielito Querido Café y algunos de los artistas que pertenecen a Talentos
Caidos del Cielo, inauguraron 4 murales llevando la esencia de las cafeterias a las
calles de la CDMX.

Mariana Pulido, Javier Andrés, Thanee Flor, Alan Serna y Mauricio Groenewold,
siguen colaborando con Cielito Querido Café con sus obras artisticas, ahora en las
calles de la ciudad, inspiradas en la celebracion de los 10 afos de la marca, plasman-
do algunos elementos iconicos como sus frases, productos, sabores, historia y su
mexicanidad.

A continuacion, te compartimos los murales, su creador y la ubicacion.



"DULCE

COMPARIA

DULCE COMPANIA

Artistas: Mural colaborativo entre Mariana Pulido y Javier Andrés

Ubicacion: Tehuantepec, Cddigo 2, colonia Hipodromo

Inspiracién: Mariana Pulido utiliza como elemento central una taza con chocolate, el
cual simula un pastel con las velas del numero 10 y arboles al fondo que representan
el crecimiento. En la taza se encuentra la frase “Dulce compaiiia”, la cual refleja que
para seguir progresando solo puede ser unidos y en armonia.

Javier Andrés, el mural es un collage de los mosaicos mexicanos que mas le gustaron
de las tiendas; de un lado y del otro utilizo las tipografias de las frases y dichos popu-
lares relacionados al café que existen en las etiquetas y productos de la marca.

CAFE SUPREMO
Artista: Mauricio
Groenewold
Ubicacion: General
Benjamin Hill 146-1,
colonia Hipédromo.

Inspiracién: Su obra habla de compartir. Incluye calaveras, muy caracteristicas de

sus obras, con elementos que saben mejor con un buen café. Para Mauricio no hay

nada mejor que anden en los cielos, brincando en las nubes gozando de su café y
una fiesta lista para comenzar.




CELEBRANDO CERCA DEL CIELO
Artista: Alan Serna

Ubicacion: Patriotismo #8 Int Local A, colonia Hipédromo

Inspiracién: Con este muro, Alan nos invita a festejar esos momentos que nos da
Cielito Querido Café llenos de colores y emociones, creando sensaciones iniguala-

bles. El mural incluye recuerdos de nifios al probar todos estos elementos por primera
vez; el primer tamarindo y café son sabores que llevamos en el corazén calientito.

COMO CAIDO
DEL CIELO
Artista:

Thanee Flor
Ubicacion:
Moliere #59,
colonia Polanco.

Inspiracién: Thanee incluye como protagonistas de la ilustracién, una taza y una jarra
con sus caracteristicas frases interactuando entre si; con la frase Como Caido del
Cielo, se recibe al café como compainiero perfecto en el dia a dia.
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Con esta accion, Cielito Querido Café empieza a cerrar con broche de
oro las actividades de celebracion de aniversario, incluyendo una vez
mas a artistas mexicanos para festejar con su talento y su diversidad
artistica; plasmando de maneras que enaltecen la esencia de la
marca, sus sabores y tradiciones mexicanas.

Estos cuatro murales estan exhibidos del 16 de agosto al 30 de sep-
tiembre, siendo seleccionados en zonas mas relevantes y transitadas
de la CDMX para llevar la celebracién fuera de las sucursales.

Te invitamos a visitarlos y a sumergirte en el arte, el sabor y la tradi-
cion de Cielito Querido Cafeé.

#10anosQueriéndote
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NUEVA BEBIDA VOLT DARK ENERGY TE HAGE
PARTE DE LA GOMUNIDAD V

Hace unos dias la familia Volt presentd su nueva bebida Volt Dark Energy, una bebida
que ayuda a disminuir la sensacion de fatiga y agotamiento, su férmula contiene el
poder de la L-Carnitina e Inositol, ingredientes que favorecen el rendimiento fisico y la
recuperacion.

Ademas con este lanzamiento los consumidores podran ser parte de la Comunidad V,
un concepto innovador cargado de intensidad y misterio en donde podran descubrir y
disfrutar nuevas experiencias cargadas de energia.

VOLT ENERGY PRESENTA SU NUEVA BEBIDA ENERGIZANTE, CON UN SABOR
INTENSO Y MISTERIOSO: VOLT DARK.

La empresa AJE presenta en México a un nuevo integrante de la familia VOLT.
VOLT Dark estara disponible en tiendas Oxxo a partir de julio en todo el pais.

La nueva bebida de VOLT busca crear un vinculo real con el consumidor a través de
la Comunidad V.

La empresa peruana AJE, con presencia en México desde 2002, y su marca de bebi-
das energizantes VOLT, presentaron al nuevo integrante de la familia: VOLT DARK
ENERGY, una bebida cargada de energia que ayuda a disminuir la sensacion de
fatiga y agotamiento, con un toque provocativo y misterioso.

Esta nueva bebida quiere llegar a todos aquellos con sed de curiosidad, aquellos que

viven con intensidad cada momento y que jamas se detienen. VOLT DARK ENERGY

quiere retarlos para que la prueben y reciban al instante una carga maxima de ener-

gia. VOLT DARK ENERGY esta adicionada con cafeina y vitamina B y tiene un deli-
cioso sabor a frutos del bosque.

Ademas, su férmula contiene el poder de la L-Carnitina e Inositol, ingredientes que

favorecen el rendimiento fisico y la recuperacion. VOLT DARK ENERGY puede consu-
mirse en cualquier momento del dia que necesites cargarte de energia.
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Quienes se atrevan a hacerlo, se sumergiran
en una sociedad misteriosa que resguarda
los secretos de una fuente de energia

que lo cambiara todo.

Su entrada a esta comunidad los llevara

a vivir y disfrutar nuevas experiencias.

Préximamente compartiremos con ustedes
nuevas noficias.

una bebida cargada de energia
que ayuda a disminuir la sensacién de fotiga y agotamiento,
con un foque provocativo y misterioso.

Su térmula contiene el poder de la L-Carnitina e Inositol,

ingredientes que favorecen el rendimiento fisico y la recuperacion.

DARK
ENERGY

FMAxns ERERGIA

puede consumirse en cualquier
momento del dia que necesites

cargarte de energia.

BR@voLTMEXICD
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Como punto de venta de arranque, VOLT DARK ENERGY estara disponible en tien-
das Oxxo de todo el pais. Cabe mencionar que esta famosa e importante cadena se
ha convertido en un gran aliado para VOLT desde el 2019. A través de sus puntos de
venta, VOLT ha logrado llegar a un gran numero de consumidores, y asi tener presen-
cia a nivel nacional. Actualmente, los establecimientos tienen a la venta los sabores
iconicos de la marca VOLT YELLOW ENERGY y VOLT BLUE ENERGY, ambos en
presentacion de 473 ml.

La nueva bebida de VOLT viene cargada de misterio, un disefio unico y retador que
invitan al antojo y curiosidad con tan solo ver la lata.

“Para este lanzamiento se ha creado la <Comunidad V>, un concepto innovador con
el cual invitaremos a las personas a formar parte de ella. Quienes se atrevan a hacer-
lo, se sumergiran en una sociedad misteriosa que resguarda los secretos de una
fuente de energia que lo cambiara todo. Su entrada a esta comunidad los llevara a
vivir y disfrutar nuevas experiencias. Proximamente compartiremos con ustedes
nuevas noticias sobre este lanzamiento”, comenté Fernanda Carrillo, Brand Manager.
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PORQUE LOS PROFESIONISTAS DEBERIAN
USAR PAGOS DIGITALES

Los profesionales deben cobrar por los servicios entregados, pero este proceso

muchas veces es engorroso.
¢ Como puedes hacer esto mas rapido y de manera eficiente?

¢Por que los sistemas de pago digital
ayudan a los profesionistas?

Los profesionistas pueden pagar por bienes o servicios de forma electro-
nica, utilizando un teléfono movil, Internet, puntos de venta minoristas y
otros dispositivos de amplia disponibilidad en lugar de usar efectivo o
cheques. Hoy existen diversas herramientas tecnoldgicas para realizar
esto, como la mexicana Flexio, por ejemplo, liderada por Nathan Schorr.
Ahora bien, para un profesional, especialmente para aquellos en etapas
de desarrollo de sus negocios, el acceso a este tipo de plataformas de
pago digital es fundamental. Para ellos, al iniciar un negocio, como abrir
un consultorio psicoldgico, por caso, los pagos digitales pueden acelerar
el desarrollo de su pyme al automatizar procesos y reducir tiempos de
pagos (y cobranza), un ahorro temporal que se puede destinar a mejorar
otros aspectos del negocio.
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Los pagos digitales como diferencial

° El envio de ligas de pago a través de correo electrénico, SMS, Whatsapp y otras
redes sociales para su gestion desde cualquier dispositivo movil facilita a tus clientes su
experiencia de consumo.

° La labor de cobranza se puede facilitar a partir del uso de alertas y avisos para tus
clientes o también se pueden domiciliar y automatizar, por lo que el engorroso proceso
de cobranza se logra simplificar.

° Del mismo modo, este tipo de plataforma permite ordenar las finanzas internas de
tu negocios, automatizar el pago de néminas y garantizar el pago a proveedores de
insumos y otros servicios.

° Los clientes pueden concretar sus pagos de membresias y otros servicios a
través de sus propias cuentas bancarias de débito o crédito.

° Facilitan el control del flujo de capital directo a tus cuentas en un plazo no mayor
de tres dias después de la fecha de cobro.

° Solo pagas por los servicios y transacciones que uses.
° Puedes promover una cobranza automatica, mejorar tus tiempos y reducir los

errores en tus finanzas internas, lo cual potenciara las posibilidades de éxito para tu
negocio
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LA CERVECERIA ARTESANAL CUCAPA Y EL ARTISTA LSS
U

MEXICANO ERICK MEYENBERG DAN VOZ A QUIENES NO
PUEDEN HABLAR A TRAVES DEL ARTE

La obra “Las flores paliceden al atardecer” tomé como lienzo el muro en la frontera de
México y Estados Unidos.

. A través de un lenguaje cronomatrico y con piezas plasticas y luminarias sobre el muro, el

artista mexicano busca dar voz a las mas de mil especies de flora y fauna que viven en la frontera.

Tecate, Baja California, México a 23 de agosto de 2021.- Cucapa, la cerveza arte-

sanal pionera en México y el artista mexicano Erick Meyenberg, toman el muro en la
frontera con México y Estados Unidos como lienzo para presentar la obra de arte

“Las flores palidecen al atardecer’, la cual busca conmemorar y dar voz a las mas

de mil especies de flora y fauna que habitan a lo largo de sus corredores.

Con la intencion de generar conciencia sobre el impacto ambiental que se vive en el
muro fronterizo, Erick Meyenberg, basado en el estudio Nature Divided, Scientists
United: US—Mexico Border Wall Threatens Biodiversity and Binational Conservation

(publicado en el 2018) y a través de un lenguaje cromatografico inspirado en las com-

binaciones de color de las plantas y animales que habitan en esta zona, crea una obra
de piezas plasticas y luminarias sobre el muro, otorgandoles voz a quienes no pueden
pedir ayuda.

“La permanencia de esta barrera tal como la conocemos puede significar el fin de las
especies endémicas del lugar, ya que por lo menos ciento veinte de ellas se encuen-
tran en peligro de extincion, ocasionando un gran impacto en la biodiversidad del area.
Por ello, buscamos generar conciencia a través del arte para llegar a quienes tienen
en sus manos el poder para resarcir el dafio”, explico el artista.
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En ese sentido, Cucapa,
cerveceria que nacié en la
frontera de México y Esta-
dos Unidos con el objetivo
de revolucionar la cerveza

artesanal en nuestro pais y
que desde el 2002 se ha
inspirado en el encuentro

de dos culturas diferentes
para crear una cerveza
auténtica y con personali-
dad, se une a este proyec-
to como parte de un plan
de accion responsable con
el medio ambiente.

Desde sus inicios, la
cervecera pionera en bebi-
das artesanales se ha
caracterizado por el
respaldo de su herencia, la
cual rompe fronteras a
través de su esencia
inquieta, irreverente y su
punto de vista disruptivo;
mostrando en todo mo-
mento un espiritu ndmada
que expresa devocion por
sus raices, marca tenden-
cia con su originalidad y se
mantiene fiel a lo que es.
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“Nos unimos con Erick Meyenberg porque
compartimos el mismo objetivo: ver en el arte un
elemento fundamental de expresidon. Hoy, queremos
ser parte del cambio para dar visibilidad a las espe-
cies que no pueden levantar la voz, haremos lo que
esta en nuestras manos para ser parte del cambio”, |
expuso en conferencia de prensa H|H “HHM }‘HH”‘
Alejandro Gutierrez Cuellar, Director de Marcas 1] LR
Premium de Grupo Modelo.. @
Gutiérrez Cuellar afiadié que con este trabajo artisti-
co la marca busca apoyar al artista para mantener
un recordatorio constante de esta problematica y
mejorar la situacion.
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La obra de arte fue develada este 20 de
agosto y se mantendra sobre el muro
como bandera de lucha para defender la
ﬁ'ﬂ_ m"l "l supervivencia de las especies y evitar el

continuo deterioro del medio ambiente.
: Finalmente, el artista realizara un perfor-
" I l l ' mance con la ayuda de voluntarios como
parte complementaria de su obra, en el
que representaran el problema que
enfrenta el lobo gris —especie que toma
como emblema de todas las especies
afectadas- al toparse con el muro tras su
recorrido por caminos y valles, lo que le
impide regresar a su lugar de origen y
con ello desaparecer poco a poco.

Sobre Cerveceria Cucapa:

Cucapa nace en Mexicali Baja California
con la intencion de revolucionar la cerve-
za artesanal en México. Desde el 2002
nos inspiramos en el encuentro de dos
culturas diferentes que, al mezclarse con
un terreno unico, ingredientes de calidad
y ganas de explorar, logran crear una
cerveza auténtica y con personalidad.
Tomamos recetas tradicionales y le
damos nuestro toque, con nuevos ingre-
dientes que le dan personalidad a cada
uno de nuestros liquidos. Nuestra varie-
dad de estilos ofrece una auténtica expe-
riencia artesanal con cervezas 100%
malta que tienen mas cuerpo y sabor,
pero son faciles de tomar
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ARCA TIERRA'Y TEQUILA RESERVA DE LA FAMILIA PRESENTAN SU
CUARTA EDICION DE “COMIDAS CHINAMPERAS” EN ABRIL PARA

CELEBRAR EL FESTIVAL DEL AGUA

Tequila Reserva de la Familia, el Tequila Ultra
Premium, rendira homenaje al tiempo, como cualidad
inherente de lo mejor en el mundo al generar junto a
Arca Tierra las experiencias culinarias de “Comidas
Chinamperas”, un family style picnic servido con ingre-
dientes organicos, locales y de temporada cosechados
en las chinampas de Xochimilco con la eleccion de un
chef distinto en cada edicion. La edicion de abril es
sumamente especial porque sera también una celebra-
cion al Festival del Agua o Afio Nuevo tailandés.

. El restaurante Galanga
Thai House y dos de sus
chefs Somsri y Rachaporn
Raksamsran se unen a la
experiencia culinaria de
“Comidas Chinamperas” en
la plataforma de Arca Tierra
creando la composicién
perfecta entre la gastronomia
tailandesa y el Agave, de
Tequila Reserva de la
Familia.

. Arca Tierra y Tequila
Reserva de la Familia cele-
bran el Festival del Agua o
Ao Nuevo tailandés con
Galanga Thai House desde
las trajineras.

ArcaTierra eligi6 a las chefs Somsri y Rachaporn Raksamsran del restaurante Galanga Thai
House, en su cuarta ediciéon de “Comidas Chinamperas” durante el mes de abril. Este restau-
rante tailandés es una joya de la comida internacional ubicado en el corazén de la colonia
Roma, es un espacio rodeado de plantas, bambues y lamparas colgantes con un ambiente

maravilloso.



PEOPLE & BRANDS

Identificandose entre si por los valores que los hacen Unicos y trascendentales; el valor al tiempo, la impor-

tancia del proceso y la relevancia de materias primas de extraordinaria calidad, que dan como resultado, la

elevacién de productos tan conocidos como el pollo, el pepino, el tamarindo, el mango, el arroz o el tequila
en toda una experiencia culinaria.

Descendiente de una familia dedicada a la comida, la chef Somsri Raksamran o Ana, su nombre occidental,
llegé a la Ciudad de México a trabajar en algunos de los mejores hoteles de la CDMX y posteriormente,
junto a Eleazar Angeles, su esposo — cuya experiencia incluye los mejores restaurantes de la CDMX —
emprendieron uno de los proyectos que llevaron la cocina tailandesa en la ciudad al siguiente nivel: Galan-
ga Thai House. Esta propuesta crece nuestro horizonte gastonémico por medio de una gama de sabores
que abarcan desde el tradicional street food, hasta platillos mas exéticos del thai royal cuisine, su cocina es
una celebracion de la cultura gastrondmica de esa region.

En la Comida Chinampera se preparara un menu planeado en conjunto con Tequila Reserva de la
Familia, acompafiando los alimentos con un exclusivo maridaje que realce los sabores de cada
platillo. EI menu consistira en 10 tiempos con platillos como unos dumplings de pollo, ensalada
picante de papaya verde con camarones, un Pad Thai o fideos tailandeses con carne de cangrejo y
curry, logrando asi la combinacién perfecta entre la comida y las bebidas.

El agave de Tequila Reserva de la Familia un legado liquido de mas de 250 anos de perfeccionar el
tequila, respetando y honrando el valor del tiempo, el valor del producto de la tierra y los sabores que
dan los aflos de madurez en los agaves; estara presente en cada copa de maridaje acompafiando
los platillos preparados con los productos cosechados por Arca Tierra y que prepararan las chefs
Somsri y Rachaporn Raksamsran en este especial evento de “Comidas Chinamperas”. Y como
digestivo habra un coctel de Tequila Reserva de la Familia Afejo para acompafar el famosisimo
postre “sticky rice mango”.
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Reserva

DELAFAMILIA

La experiencia culinaria de
“‘Comidas Chinamperas”
con las chefs Somsri y
Rachaporn Raksamsran
tendra lugar el proximo
sabado 17 y domingo 18
de abril de 2021 en la
Chinampa del Sol, escena-
rio en el que el mejor
tequila del mundo convivira
con la alta cocina del
restaurante Galanga Thai
House para celebrar el
Festival del Agua o Afo
Nuevo tailandés desde
Xochimilco.




Comidas Chinamperas
“Galanga Thai House”
MENU FESTIVAL SONGKRAN
(Ano Nuevo Tailandés)

Entradas
*Chor Muang.
Dumplings de pollo en forma de flor purpura

*kk Y’
. Celebra ¢l Festival del Agua (Afio Nuevo) tailandés
*Rollos frescos primavera. con comida y tragos desde las trajineras

Rellenos con fideos Vermicelli, macarela, menta, nueces
caramelizadas y salsa de tamarindo.
*kk
*Satay de pollo.
Brochetas de tiras de pollo marinadas, salsa casera de

cacahuate y mini ensalada de pepino. \ é

Ensalada

*Som tum.
Ensalada picante de papaya verde con camarones
frescos y secos, vegetales y cacahuates.

*kk

Platos principales

*Pad Thai Sen Chan.
Tradicionales fideos de arroz con camarones y jaiba de
concha suave, huevo, cacahuates tostados molidos,
tamarindo, leche de coco y pasta de curry rojo.

*kk

*Praka Pong Bolan. Mk ATormaiins DLPESTDI Iy Apvertossrcatiners
Robalo frito con salsa de hierbas tailandesas y arroz
jazmin Thai Hom Mali.

arcaterra Gl o M Al

*kk

*Kanom Jeen Gaeng Pu & Namprik.
Fideos tailandeses con carne de cangrejo con curry,
camarones picados, cacahuates, huevo cocido y
vegetales.

Postres
*Khanom Buang.
Crepa crujiente rellena de merengue de jazmin.
*kk
*Khao Niew Mamuang

El clasico “sticky rice mango”, arroz glutinoso al vapor
con leche de coco servido con mango y helado de coco

ahumado.
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Tetra Pak’

» Técnicas como el envasado aséptico, ademas de ser elemental para proteger a las personas,
también contribuyen a proteger al planeta.

Prolongar la vida de los alimentos hoy es una realidad gracias a la tecnologia que
tenemos disponible desde casa, asi como la utilizada en la produccién de alimentos y
bebidas a gran escala, pero ¢ te imaginas como lo hacian siglos atras? Sobre todo
porque las civilizaciones fueron creciendo y la demanda de alimentos cada vez fue
mayor, es por ello que hasta nuestros dias, el concepto de seguridad alimentaria cobra
relevancia al garantizar que los alimentos sean seguros y disponibles para todos.
Desde la deshidratacion hasta el envasado aséptico, Tetra Pak® nos comparte algu-
nas de las técnicas mas importantes en la historia de la conservacion de los alimentos,
un tema que hoy es de gran relevancia para garantizar la alimentacion de las familias.
Deshidratacion. Este es uno de los tips de conservacion mas antiguos, usado incluso
por diferentes culturas desde la prehistoria. A través de la evaporacion de la humedad,
la deshidratacién reduce el crecimiento de microorganismos que nos hacen dafio en
los alimentos, lo que ha permitido secar carne, pescado, leche, arroz, huevo, entre
otros alimentos.

Sal. Este es otro de los métodos mas antiguos y populares para conservar los
alimentos por un largo tiempo. El aumento de sal en la comida garantiza la ausencia
de contaminantes y ademas da un sabor unico y muy marcado a todo lo que se le
pone: vegetales, frutas, embutidos y nueces.
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Fermentacion. Una técnica que se contradice a la logica, ya que la fermentacion es
un proceso que permite que los alimentos se “echen a perder” pero en condiciones
controladas, puede aplicarse para carnes, productos lacteos, granos, legumbres,
vegetales y frutas. Las bebidas y alimentos fermentadas pueden representar hasta
40% de la dieta total de una persona, y puede incluir yogurt, queso, chocolate, pany
café, por mencionar sélo los alimentos mas populares.

Envases asépticos. El envasado de alimentos y bebidas es la tecnologia mas utiliza-
da en la actualidad para prolongar la vida de los alimentos, ya que elimina bacterias
nocivas y los mantiene frescos y seguros, al tiempo que reduce los desechos y el
consumo de energia en su transportacion y distribucion.

En este contexto, Raul Avila Sosa, presidente de la Asociacion Mexicana para la Pro-
teccion a los Alimentos (AMEPAL), considera que la demanda de contar con alimentos
seguros es un reto que tiene la industria de alimentos para el segundo cuarto de siglo.
La ciencia y tecnologia de alimentos esta comprometida con este desafio desarrollan-
do envases cada vez mas eficientes y sustentables que a su vez no contribuyan al
dafio ambiental
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Tetra Pak’

Es asi como para Tetra Pak®
, la proteccion de los alimentos siempre ha sido el motor en todas
sus operaciones al evitar que estos se descompongan, pero no sélo basta con eso.
Gracias al desarrollo de los envases asépticos y el tratamiento a altas temperaturas
(UHT), los alimentos se conservan a una tempuratura ambiente sin necesidad de
refrigeracion ni de conservadores, preservando su sabor, consistencia y nutrientes, lo
cual evita un alto porcentaje de desperdicio.

“‘Estamos viviendo un contexto critico en el que la conservacion de alimentos seguros
y disponibles es un tema esencial para toda la industria. El envasado juega un papel
fundamental al brindar las caracteristicas de proteccidn necesarias para todos los
alimentos que consumimos en el dia a dia”, apunté Eduardo Velazquez, Gerente de
Comunicacion para Tetra Pak® México.

#EligeLoBuenoFijateQueSeaTetraPak
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THE ST. REGIS PUNTA MITA RESORT INVITA A DESCONECTARSE PARA
CONECTARSE CON UN NUEVO PROGRAMA DE DETOX DIGITAL

Desconectarse para Conectarse es una experiencia de viaje que invita a desco-
nectarse del mundo digital para recuperar el balance

Conectar con la naturaleza, las personas y el mundo fisico es clave para mante-
ner la energia vital y salud mental

The St. Regis Punta Mita Resort anuncia hoy el lanzamiento de Disconnect to Re-
connect, una experiencia de viaje que provee a los huéspedes el maximo lujo: menos
tiempo frente a las pantallas.

Hoy, la conectividad digital se ha vuelto la nueva normalidad. La vida a transicionado
al mundo digital permitiéndonos trabajar, estudiar, realizar ejercicio, comprar e inclusi-
ve socializar de forma virtual. La propuesta de Disconnect to Reconnect del reconoci-
do resort The St. Regis Punta Mita, promueve un descanso digital, en una de las me-
jores direcciones de playa de México, para que los viajeros puedan recuperar el bien-
estar fisico y mental con paquetes de habitacidn, tratamientos de spa y experiencias
culinarias.

“‘Hemos notado que nuestros huéspedes estan optando por tener un détox digital al
visitar nuestro resort. Mas que solo apagar sus aparatos electrénicos, estan buscando
conectar con la naturaleza, sus seres queridos y el mundo fisico”, menciona James
Hughes, Gerente General. “Creemos que desconectarnos es clave para recuperar el
balance entre la vida del trabajo y personal en una era dominada por la tecnologia vy,
The St. Regis Punta Mita Resort ofrece maneras unicas de promover la relajacion, el
disfrute culinario, y conectar con aquellos que mas amamos”.

Disconnect to Reconnect tiene como epicentro el paquete de villas privadas que lleva
el mismo nombre, el cual ofrece estancia en las mejores habitaciones del hotel con
alberca y jacuzzi privados, asi como desayuno, una cena privada en la playa, un
masaje personalizado de 60 min, una sesion de sanacion energética de 30 minutos
con cuencos tibetanos, una clase de Stand Up Paddle, transportacion de y hacia el
aeropuerto, asi como $100 USD de crédito.
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Aquellos huéspedes que reserven el paquete Disconnect to Reconnect disfrutaran de
unas vacaciones enfocadas en bienestar, con la posibilidad de anadir experiencias
que promueven la desconexion del mundo digital mientras promueven el balance
interno y la conexion personal. Algunas de estas experiencias incluyen:

Tratamiento de Spa Burnout: El sindrome de burnout es un padecimiento moder-
no que sufren las personas que llevan un estilo de vida con altos niveles de estrés y
presion. Nuestro masaje neurosedante ayuda a tratar las condiciones derivadas del
burnout, tales como estrés, cansancio extremo, ansiedad, tension e insomnio. El trata-
miento se realiza con vetiver y lavanda, que cuentan con efectos profundamente rela-
jantes, asi como con piedras de jade blanco para dar masaje al cuello, los hombros y
el rostro, aprovechando el efecto analgésico y calmante de estas piedras para liberar
la tension y las emociones negativas.

Sesiones de equilibrio de chakras con cuencos tibetanos, permitiendo a los
huéspedes aprender a relajarse y accede a un estado de calma absoluta.

Tratamiento Diamond Cocoon: terapia de spa que ayuda a desintoxicar, reforzar,
y proteger la piel contra los agentes de contaminacion del ambiento y la continua
exposicion a la luz azul de las pantallas electronicas.

Senderos Recreativos. Disfrute de ejercitarse al aire libre entre los majestuosos
paisajes y jardines de Punta Mita, incluyendo una gran variedad de aves, mariposas,
flores y arboles. Ya sea al correr o en bicicleta, disfruta de estos senderos.

Menus Saludables: disponibles en todos los restaurants del resort, los huéspe-
des pueden seleccionar de una selecta y deliciosa seleccion de platillos basados en
plantas creados por le Chef Ejecutivo Manuel Peruyero, incluyendo entradas, sopas,

ensaladas, platos fuertes y postres, ademas de una refrescante seleccion de cocteles.
Los menus basados en plantas ayudan a desintoxicar el cuerpo, fortalecer el Sistema
inmune y regresar el balance gastrointestinal.
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Ubicado en una de las mejores direcciones de playa del mundo, The St. Regis Punta
Mita Resort es un paraiso ideal para vivir un détox digital. Con espacios abiertos y
serenos, relajacion refinada y servicios insignia como el de Mayordomo, permiten

dedicarse exclusivamente a recuperar el balance con revitalizantes tratamientos de
spa, caminatas al atardecer, divertidas clases de cocteleria e inclusive el privilegio de
aprender el arte del sabrage en un Ritual de Champagne privado.

El paquete Disconnect to Reconnect esta disponible hasta el 15 de diciembre del
2021, desde $3,900 ddlares por noche mas impuestos, en una Beach Front Villa de
una recamara. Para reservaciones por favor contacte a su asesor de viajes, reserve
directamente en www.StRegisPuntaMita.com o solicite un programa personalizado
contactando al hotel directamente en el correo reservations.puntamita@stregis.com

Para conocer mas sobre EI Compromiso con la Limpieza de Marriott International y
las medidas adicionales que ha tomado el resort para prevenir el Covid-19, por favor
visite: Qué esperar en tiempos del COVID-19 | The St. Regis Punta Mita Resort
(marriott.com)




T-FAL Y DISCOVERY HOME [ OQDOS A1 A
& HEALTH PRESENTAN COCINA

Los reconocidos Chefs Benito Molina y Antonio de Livier guiaran
cada semana a diferentes familias mexicanas en una divertida
clase de cocina a distancia.

Pedro Sola, Peluche Torres, Roberto Morales “Robegrill” y
Lady Tacos de Canasta son algunos de los talentos invitados que
participaran dando un toque muy especial en cada episodio.

— T-fal y Discovery
Home & Health
presentan “TODOS A
LA COCINA?”, serie
protagonizada por los
reconocidos chef
Benito Molina y
Antonio de Livier,
donde ensefaran a
familias mexicanas
deliciosas recetas de
cocina en una clase

a distancia donde pon-
dran a prueba las ha-
bilidades y el ingenio
de los participantes.




TODOS A
COCINA

TODOS A LA COCINA podra disfrutarse todos los Jueves por

la pantalla de Discovery Home & Health a partir del 8

de julio a las 10:45 p.m., con repeticiones los sabados a las
3:30 p.m. y martes a las 4:20 p.m.

En cada capitulo, el chef Benito Molina ensefiara a una familia dife-

rente a cocinar platillos deliciosos para cuatro personas, con ayuda

de su co-anfitrion el Chef Arturo de Livier quien aportara el ingre-

diente del humor y la diversion en cada receta. A esta clase de

cocina, se sumara cada semana un invitado especial diferente que

interactuara con los chefs y las familias, dandole un “sabor” muy
particular y especial a cada episodio.

e
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Peluche Torres, Raquel Lobaton, Hector Trejo (Bully), Comi-
distas (Guillermo y Sofia), Pedro Sola, Marcello Lara, Rober-
to Morales “Robegrill” y Lady Tacos de Canasta sera los invita-
dos especiales que participaran en TODOS A LA COCINA aportando su
propio toque a cada receta y mostrando su carisma, humor y dotes
culinarios.

“En Discovery estamos muy orgullosos de este proyecto pues TODOS A
LA COCINA es el ejemplo perfecto de la confianza de una marca en lo que
nosotros sabemos hacer: contar historias y exponerlas en un canal que es
el favorito de la audiencia, cuando de entretener a través de historias de la
vida real se trata. Estamos seguros de que este formato que llega por pri-
mera vez a México en exclusiva de la mano de T-Fal sera un éxito”, comen-
t6 Nicolas McCormack, Vicepresidente de Ventas Publicitarias para Disco-
very Networks México.

“Para T-fal, TODOS A LA COCINA es la plataforma ideal para mostrar
nuestros valores como marca, en los que el ingenio mexicano es el prota-
gonista para que familias, reconocidos chefs como Benito Molina y Tofio
De Livier y cualquier persona, creen momentos inolvidables a través de la
comida y teniendo a T-fal como el aliado perfecto”. Finalizo Paola Sando-
val, Marketing Director de T-fal México.

T-Fal trae a México “TODOS A LA COCINA’, un show de television
unico y original que cuenta con exitosas versiones en Europa. Por primera
vez en México y de la mano de Discovery Home & Health en asociacion
con The Story Lab. El programa estara disponible en los proximos meses
en los canales Sony Channel y Food Network Latin America.

D
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“Todos a la cocina” es un show de cocina unico en México, en el que nuestro
host, el chef Benito Molina, nos compartira algunas de sus recetas mas delicio-
sas e iconicas, en una clase magistral via remota. Estaran enlazados a la clase
el chef Tono de Livier —nuestro chef complice y co-host — quien participara con
su divertido humor y sazon unico, una familia mexicana y un invitado

sorpresa, que aportara con su ingenio en la cocina. Todos estaran conectados
desde sus casas, cocinando con utensilios y sartenes T-fal.

En cada episodio tendremos a una familia y un invitado especial diferente. Cada
familia esta viviendo o preparandose para una celebracion o un evento especial
que amerita todo su esfuerzo en la cocina.

Las recetas que nos compartira el Chef Benito Molina, ademas de ser deliciosas
y originales, pondran a prueba todo el talento, destreza, habilidades e ingenio de
los participantes, para lograr una verdadera delicia digna de la ocasion

Sinopsis por Episodio:

Episodio 1

El reconocido chef Benito Molina nos ensefia a pre-
parar uno de sus platillos mas iconicos: la deliciosa
“Pesca del dia”. Nos acompana el chef Antonio de
Livier para darle su toque unico, junto con los herma-
nos Lopez y nuestro invitado especial: Peluche
Torres, quien siempre esta dispuesto a probar
cualquier delicia culinaria

Episodio 2

En este episodio, Benito nos ensefia a preparar una
deliciosa y nutritiva receta, con la novedosa

linea de sartenes Natural Force de T-Fal. El chef
Tofo de Livier nos presenta a la familia Ortega Lee y
a la experta en nutricion incluyente Raquel Lobatén,
quien nos acompana en la cocina junto con sus hijos.
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Episodio 3

Hoy aprendemos a cocinar un delicioso pollo frito,
paso a paso, siguiendo las instrucciones del chef
Benito Molina. Tofio le pone su toque especial al
platillo, mientras que César Martinez nos acompana
con risas y canciones. Como invitado especial nos
acompana Bully, quien se sorprende ante la magia
de la air fryer de T-Fal e intenta ensefnarle sus mejo-
res pasos de Tik Tok a los demas invitados.
Episodio 4

Los Comidistas nos acompafian en este capitulo
para descubrir, junto con la Famili Alcaraz y el

chef Tofo de Livier, una exquisita receta del Benito
Molina: Tiradito de lengua con ensalada de

nopales. Esta va acompafiada de una deliciosa
salsa, que se prepara con el Quick Chef de T-fal.

Episodio 5

iLas risas no paran en la cocina! En este episodio,
tenemos a dos reposteras y amigas que se

salen de su zona de confort para preparar un delicio-
so platillo salado, especialidad del chef Benito
Molina, utilizando la linea Natural Force de T-FAL.
Pedrito Sola le pone un ingrediente sorpresa

a su platillo, que impactara a los chefs Benito Molina
y Tofo de Livier.

Episodio 6

El Chef Benito Molina nos ensefia a preparar una
deliciosa pechuga de pato con quelites, lentejas

y puré de mamey, con la linea Hard Titanium Pro de
T-FAL. Marcello Lara le cuenta al chef Tofo

y a la audiencia algunas de sus aventuras en el es-
cenario como estrella de rock, mientras que

lvan y Lara, de la Familia Escalante, tratan de seguir
al pie de la letra las instrucciones de Benito.
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Episodio 7

Gaby tratara de impresionar a los papas espafoles de Almudena con la exquisita
receta del chef Benito Molina: Arroz cremoso con bogavante. Tofio como siempre es el
alma de la cocina y Roberto Morales, mejor conocido como Robegrill en redes, le
pone su toque unico al platillo cocinando el bogavante a la parrilla.

Episodio 8

En el ultimo episodio de la temporada, Lady Tacos de Canasta encanta a todos con su
estilo oaxaqueno en la cocina. El chef Tofio de Livier nos presenta a la Familia
Escobedo, una pareja franco-mexicana que esperan la llegada de su segundo bebé.
Benito Molina sorprende a todos con un exquisito lomo de cerdo con manzanas a la
vainilla, cocinado a la perfeccion en los sartenes natural force de T-FAL.
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BENITO MOLINA

Duenio y jefe de cocina de tres restaurantes en Ensena-
da, Baja California: Manzanilla, Silvestre y Muelle tres,
cuya cocina se destaca por utilizar producto maritimo
local fresco y por su caracter sustentable. Manzanilla es
considerado como uno de los mas importantes y presti-
giosos de México y el mundo.

Benito Molina ha representado a la cocina mexicana en
ciudades como Sao Paulo, Rio de Janeiro, San Sebas-
tian, Estocolmo, Bogota y Nueva York, entre muchas
otras. Ha participado en festivales alrededor del mundo.
En 2009, la revista Monocle lo consideré uno de los
mejores chefs/ restauranteros. En 2014, Manzanilla
ocupo el puesto 25 dentro de los 50 Mejores
Restaurantes de Latinoamérica.

Nacié en Mexicali, Baja California. Realiz6 diferentes
trabajos y gano experiencia suficiente para dominar la
cocina china, americana e italiana. En Los Cabos se
desempeid como chef ejecutivo de 2 restaurantes:
LaFrida y Fellinis, ganando en ambos el 4 star Diamond
Award por la AAA. Desde hace ya varios afnos, convoca
a los mejores cocineros mexicanos en el festival “Pacific
Cooks”, donde los cocineros se reunen en sesiones
plenarias para discutir y compartir lo ultimo en la investi-
gacidn y los avances de la cocina mexicana tradicional
y de vanguardia. En el El Gourmet conduce actualmente
el ciclo televisivo “Menu para Todos los Dias”, donde la
cocinamexicana es la gran protagonista, junto a las
pastas y recetas orientales.

Ha participado en programas de television como
Familias Frente al Fuego y Utilisima.
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INVITADOS TODOS Ara
ESPECIALES COCINA

PELUCHE TORRES

Peluche Torres es uno de los
youtubers especializados

en comida callejera mas
populares de México.

Un buscador incansable de
delicias callejeras de la
CDMX que disfruta del sazon
unico del streetfood
mexicano. Cuenta con un
alcance de casi 200k views
por video.

RAQUEL LOBATON

Nutridloga incluyente, Educadora en Diabetes y madre de 4 hij@s. Cree firmemente
que la diversidad corporal nos enriquece y que todos los cuerpos merecen los

mismos derechos.

Su trabajo esta centrado en la filosofia de HAES® (Salud en Todas las Tallas) y bajo el
modelo de Alimentacion Intuitiva, encaminado a que hombres y mujeres de cualquier
edad puedan sanar su relacion con su cuerpo y con la comida, emprendiendo un
camino en el que los habitos que decidan modificar estén orientados a un bienestar
fisico y emocional que no esté relacionado con un cierto tamafio de cuerpo o un
numero en la bascula.
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HECTOR TREJO (BULLY)

Actor, influencer, performer, estratega digital y conferencista. Mas conocido en las
redes sociales como “Bully”. Ademas de contar con una plataforma digital en YouTube
llamada Bullysteria, que cuenta con mas de 2,000,000 seguidores en conjunto con sus
redes sociales, sus videos tienen mas de 11 millones de reproducciones y es uno de
los creadores de contenido multimedia mas famosos de Latinoamérica. Estuvo nomi-
nado a los Kids Choice Awards México en la categoria “Youtuber Favorito”. Héctor es
un pionero en las plataformas digitales y se convirtio en “influencer” mucho antes

de que este existiera ese termino. Gracias a su conocimiento y pasién por el tema, hoy
en dia se desempefia como consultor y estratega enfocado en el area digital, ademas
de dictar conferencias sobre el impacto en el futuro de las plataformas digitales.

COMIDISTAS

|"" - #FF Guilermo y Sofia son un dio de foodies.
“Visitamos todo tipo de lugares desde el
puesto de la esquina, hasta los estableci-
mientos con decenas de premios en su
palmareés, porque igual podemos encon-
trar joyas gastronomicas en las cocinas
de los chefs mas vanguardistas, que en
las cocheras de las cocineras tradiciona-
les que llenan de sabores las calles de
nuestro pais”.
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MARCELLO LARA

Chihuahuense de nacimiento, Marcello Lara
radica, desde el siglo pasado, en Coyoacan (Ciu-
dad de México). Licenciado en Comunicacion. Por
un lado existe Marcelo Lara, musico: guitarrista de
Moderatto.

Existe también Marcelo Lara, ejecutivo disquero
en su propia compainiia, DeGira . Y también Mar-
cello Lara, experto en hamburguesas: Burgerman.
Este personaje, con mas de 30 mil seguidores en
Instagram y una columna en el sitio Life and Style,
surgié durante una gira con la banda de rock
luego de que uno de sus colegas de escenario, le
propuso abrir un blog para contar su “busqueda
del caliz sagrado de las hamburguesas” en

los distintos paises en los que tocaban.

TODOS AL
COCINA

PEDRO SOLA

Famoso conductor de Ventaneando, cinéfi-
lo empedernido, fanatico de la buena
comida, meme favorito del internet, y en
una ocasion incluso fue DJ. Se ha converti-
do en uno de los conductores mas queri-
dos de México y se ha logrado ganar el
carifio del publico.

Actualmente cuenta con su propio canal de
YouTube, donde sube contenido en forma-
to videoblog.
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ROBERTO MORALES “ROBEGRILL’

Roberto Morales, mejor conocido como
Robegrill, es un joven de apenas 18 afos
originario de Hermosillo, Sonora y es uno
de los talentos nacidos en TikTok, que con
su ya famoso lema "jQue chille!" y la “nal-
gadita” a sus ingredientes con la que inicia
sus videos, se ha posicionado como uno
de los grandes de la cocina dentro de la
plataforma

TODOS AL
COCINA
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LADY TACOS DE CANASTA

Marven, major conocida como Lady Tacos
de Canasta es una muxe Mexicana origi-
naria de Oaxaca cocinera, vendedora de
tacos de canasta, activista y celebridad de
internet. Se dio a conocer por redes socia-
les en la Marcha del Orgullo de 2016 en la
Ciudad de México al ser grabada vendien-
do sus tacos de canasta con un grito muy
particular.
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CONOCER EL ORIGEN DE NUESTROS ALIMENTOS Y APRENDER SOBRE
SU CONSERVACIGN, NECESARIO PARA PROTEGERNOS Y EVITAR Universidad
ENFERMEDADES GASTROINTESTINALES: EXPERTO UVM UVM ‘ del Valle de México

LALIREATE INTERMATIONAL UNIVERSITIES®

° Para aprovechar nuestros alimentos, debemos utilizarlos en el momento
6ptimo, cuando alcanzan su maxima madurez y aporte nutrimental.

Ante el riesgo latente de contraer enfermedades gastrointestinales, uno de los princi-
pales problemas de salud publica en nuestro pais, el quimico en alimentos, chefy
académico de la Universidad del Valle de México, Luis Avilés Benitez, llamo la aten-
cion sobre la importancia que tiene garantizar la inocuidad y conservacion de los
alimentos, como medida para prevenir estos padecimientos.

En México, uno de los principales problemas de salud publica son las enfermedades
gastrointestinales. Avilés Benitez destaca que la prevencion se basa en conocer de
donde provienen nuestros alimentos y la forma en la que los conservamos en el
hogar. Si bien las frutas y las verduras se pueden comprar de manera segura en el
mercado, en el caso de la carne, el experto sugiere que para asegurar los estandares
de calidad e inocuidad, el consumidor adquiera sus productos en un centro comercial,
de ese modo, puede tener la garantia de que se cumplieron con todas las normas
para su venta y cuentan con el sello que muestra la certificacion tipo Inspeccion Fede-
ral (TIF) otorgado por la Secretaria de Agricultura y Desarrollo Rural, a través del
Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria (SENASICA).
“Como consumidores nos falta mucho conocimiento sobre la conservacién de los
alimentos, en el caso de la carne hay una bacteria que surge a partir de una mala
manipulacion, se llama Escherichia coli o Ecoli, hay una cepa especifica de este tipo
de bacteria llamada H7057, esta bacteria tiene una caracteristica muy alarmante
porque te genera una hemorragia que rompe tus glébulos blancos y puedes morir en
pocos dias a causa de esta bacteria. Por ello, es muy importante que el origen de los
alimentos que vamos a consumir es seguro”, expuso.

En cuanto a la conservacion, el experto indica que por diferentes variables como la
temperatura, la humedad, el contacto directo con la luz solar o su exposicion a micror-
ganismos, los productos comenzaran a sufrir deterioro, pero su tiempo de vida depen-

de de la forma en la que sean conservados y manipulados. “Si deseamos tener una
dieta nutritiva, equilibrada y balanceada queremos obtener de los alimentos el maximo
de sus nutrientes, para ello es necesaria una buena conservacién con esto nos referi-
mos a poder utilizarlos en el momento 6ptimo, cuando alcanzan su maxima madurez y

aporte nutrimental dentro de una fraccion de tiempo para aprovecharlo”, dijo.



PEOPLE & BRANDS

Universidad
UuvmMm ‘ del Valle de México
LALIREATE IMTERMAT IOMAL LIMIVERSITIES®
Para conservar los alimentos en forma 6ptima en el hogar, las dos técnicas mas utili-
zadas son la refrigeracion y la congelacion. “La temperatura adecuada para la refrige-
racion debe ser de 4 grados Celsius, con el fin de reducir la actividad respiratoria y
enzimatica de los productos, por lo tanto, si una manzana tiene un tiempo de vida de
2 semanas, en un lugar como la Ciudad de México con un promedio de temperatura
de 20 grados, al refrigerarlo podria conservarse hasta por 3 semanas y media con
caracteristicas de optimidad para su consumo. En cuanto a la congelacion de alimen-
tos, lo principal es identificar qué vamos a conservar; un mango, una fresa o zarzamo-
ras tienen diferentes caracteristicas y se debe analizar, para saber cual es la manera
optima de congelarlas”, explico Avilés Benitez.

En el caso de alimentos mas delicados como las hojas verdes: espinaca, lechuga,
cilantro o perejil. EI chef Avilés Benitez recomienda evitar la humedad, de tal manera
que las hojas se laven, se desinfecten y se sequen perfectamente para guardarlas
envueltas en un papel absorbente dentro del refrigerador, siguiendo este método, los
productos como la lechuga con una vida util de 4 dias podria conservarse hasta por
14 dias.
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WINES OF PORTUGAL VUELVE A MEXICO PARA ENAMORAR EL
PALADAR DE LOS MEXICANOS CON MAS DE 400 ETIQUETAS

Portugal se destaca por su calidad, cultura y tradicion,
gue saltan a primera vista por quienes lo visitan, pero es
principalmente por sus contrastes que los viajeros
reciben una inesperada variedad de experiencias,

que transforman su estadia en algo realmente
inolvidable.

Desde una gran diversidad de paisajes con exuberantes
montafias, llanuras y playas banadas por el sol y el
Atlantico, hasta escenarios unicos, decorados histérica-
mente con imponentes monumentos y ambientes pinto-
rescos, que mezclan historia y tendencias cosmopolitas.
Portugal brinda mucho, desde la literatura, danza,
musica, hasta su espectacular gastronomia con ricos
platillos, mas de 1000 recetas de bacalao y por supuesto,
el vino, mundialmente conocido.

Conocer Portugal es experimentar nuevas sensaciones
en los sentidos y valorar cada momento como un
redescubrimiento del placer de cada dia, especialmente
con sus mas de 250 variedades de uva y una gran
diversidad de vinos que crean una aventura y un
descubrimiento sin fin.

Este pais ha elaborado vino desde el afio 2000 a. C. y
parte de su evolucion y éxito continuo, esta en sus suelos
y en su clima. Sus vifiedos se desarrollan en una
diversidad de terrufios, creando la maxima expresion

en vinos.

De acuerdo con una encuesta realizada en

Prowein 2019 por La Universidad de Geisenheim,
Portugal ocupa el segundo lugar como el destino de vinos
mas deseados por los compradores internacionales para
ampliar su cartera hasta el 2022.

Portugal fue elegido, por tercer afio consecutivo como el
“Mejor Destino del Mundo” por los World Travel Awards,
conquistando un total de 39 premios.




La region vinicola de Lisboa, fue considerada por el
Wine Enthusiast como uno de los "10 Mejores Destinos
de Viajes Enologicos del 2019"

La revista “Forbes” eligié los mejores vinos del 2019, y
en los primeros 12 lugares de su lista, destacan tres
vinos portugueses.




¢ Qué puedes encontrar
en el evento de Wines of
Portugal México?

En cada botella de vino
portugués, esta la
sabiduria de todo un
pueblo.

Historias, sabores, aromas
y tradiciones que se han
preservado a lo largo del
tiempo con un unico
objetivo: elaborar vinos
excepcionales.

Através de las 250 castas
blancas, tintas y rosas, es
posible producir una gran
variedad de vinos con
sutilezas de terruiio y
personalidades muy
distintas.

Estas son las caracteristi-
cas que los distinguen en
todo el mundo.

U

15514

-




PEOPLE & BRANDS

Bodegas presentes en Wines of Portugal Mx:

Adega Ponte da Barca Viniverde | Carm | Carmim | Casa da Passarella | Casa Relvas
| Casa Santos Lima | Casal Branco | Caves Arcos do Rei | Encostas de Alqueva Co-
mercial ("Abegoaria) | Enoport Wines | Folazabal e Filhos | Global Wines | Herdade
da Calada | Herdade Paco do Conde | Adega Ponte de Lima | Aveleda | Quinta da
Lixa | Quinta da Raza | Quinta das Arcas | Lavradores de Feitoria | Quinta de S. Se-
bastido | Quinta do Covao | Quinta dos Avidagos | Ramos Pinto | Rocim Wines | San-
guinhal Wines | Vercoope

Descubre cada una de las etiquetas que se presentaran este 21 de octubre en México
y disfruta un mundo de diferencia en la Cena- Maridaje dirigida por la destacada Som-
melier Claudia Juarez.

Deléitate con cada uno de los platillos elaborados especialmente por la gran Chef
Gabriela Ruiz y vive una experiencia unica al maridarlos con los fascinantes vinos de
Portugal.




Menu:

WELCOME DRINK

issimo Baga Brut Blanc de Noir 2016

Tostadas de mentiras

Tostadas de coco maduro estilo pata y tinga

Terras de Felgueiras Grande Escolha, Alvarinho, Arinto, Loureiro/Vinho Verde, Portugal

Estreia Loureiro/ Alvarihno/ Vinho Verde Portugal

Lavradores de Feitoria/ Touriga Franca/ Douro

Herdade PACO do Conde Selected Harvest White/ Antdo Vaz, Verdelho/ Alentejo, Portugal

ler Tiempo

Sope de pulpo

Pulpo, chicharrén prensado, epazote, frijoles y queso doble crema

CARM Reserva Branco/ Codega/ Rabigato/ Vosinho/ Douro Portugal

Falcoria Casal Branco Vinhas Velhas/ Ferndo Pires/ Tejo, Portugal

Plato Fuerte

Short Rib con Chirmeol

Mole acompaiiado con puré de platano, topping de cilantro y cebolla

Quinta dos Avidagos Grande Reserva/ Touriga Nacional/ Douro Portugal

Quinta do Covao Reserva Red/ Touriga Nacional/ Dao, Portugal

Quinta Cerejeiras Grande Reserva Red, Casteldo, Touriga Nacional, Aragonez/ Obidos,
Portugal

Baron de B Red Reserva/ Aragonez, Trincadeira, Alicante Bouschet/ Alentejo, Portugal

Postre

Pastel de chocolate

Pastel sin harina con cacao, crema de Xtabentiin y suprema de naranja con un toque de sal de
mar.

Casa da Passarella Enxertia/ Jaen/ Dao, Portugal
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ACERCA DE VINIPORTUGAL.:

ViniPortugal es la Organizacién Interprofesional del Vino de Portugal, reconocida por
la Orden del Ministerio de Agricultura, siendo la entidad gestora de la marca Wines of
Portugal.

Fue fundada en 1996 como una asociacion privada sin fines de lucro. Agrupa
estructuras asociativas y organizaciones profesionales vinculadas al comercio (ACI-
BEV y ANCEVE), la produccion (FENAVI y FEVIPOR), las cooperativas (FENADE-
GAS), las destilerias (AND), los agricultores (CAP) y las Denominaciones de Origen
(ANDOVI).

A través de ViniPortugal, la marca Wines of Portugal esta constantemente presente en
4 continentes y 16 mercados estratégicos. Con una inversién anual de entre 6y 7
millones de euros, lleva a cabo mas de 100 acciones de promocion de los vinos
portugueses anualmente, en las que participan mas de 370 agentes econdmicos
nacionales.
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VIAJE POR EL TACON DE ITALIA

Texto y fotos: Francisco Rivero

El viajero ha pasado unos dias por

Salento, el Tacén de ltalia, en la provincia de
Apulia (Puglia en italiano), visitando Alezio,
Lecce, Gallipolli y Parabita. Ha sido un

viaje didactico, entre lo cultural,

la naturaleza y la gastronomia propia de este
lugar del sur de Italia, basada en el trigo, la
comida de los dioses, la comida del gran viaje
de los mesapianos, a los que hay que sumar
el buenos aceites y vinos, comida y bebidas
mediterraneas, que son patrimonio de la
Humanidad.

En Alezio se encontraba mi “cuartel general”, concretamente en el bellisimo hotel de
cinco estrellas, el Palazzo Castriota, un palacio de finales del XVII lleno de encanto,
tradicion y lujo www.palazzocastriota.com; Lecce, la preciosa ciudad barroca;

la Florencia del sur” y Gallipolli, la que antigua griega ciudad de Kalli Polis.
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La cena de bienvenida tuvo lugar fuera del pueblo de Alezio, concretamente en una
finca que se llama Borgo Rosso Terra, donde fuimos saludados por su duefio, Luca,
quienes nos comentd que en esta finca ha agregado elementos de otros
establecimientos singulares como este que posee en Kenia, Dubai o Egipto.

La verdad es que Rosso Terra es un magnifico lugar que merece la pena conocer por
ofrecer al viajero un establecimiento con un encanto
especial, incluida la cena, que comparto junto a la concejala de Turismo de Alezio,
Teresa Perrone, que habla un perfecto espanol, ademas de Faby Margari, la conceja-
la de Cultura y el primer
teniente de alcalde de la localidad, el abogado Rocco de Santis. Fue una cena de
producto tipico al que acompainaba un vino neroamaro rosado.
www.borgorossoterra.com
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Sin duda fue una gran sorpresa para mi acercarme al
mediterraneo pueblo de Gallipollis, un histérico pueblo
turistico con una preciosa playa en el mismo centro de la
localidad. La visita comenzé en la singular fuente

griega en la zona del puerto, junto a los pescadores

gue remendaban sus redes y nos explicaban como
hacian su faena, desde donde se veia el famoso castillo
de origen aragonés. Muy cerca de alli un magnifico res-
taurante denominado “La Lampara”, donde el duefio nos
invita a probar sus productos que le acaban de traer los
pescadores y nos regalé un gamboén, que probamos
Sabatino, Tadao y yo. Lo mejor, el jugo de su cabeza.
jmas frescos!
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En el interior de Gallipolli destacan hasta
17 iglesias, pero sobre todo dos: La
Iglesia de la Confraternita de Santa
Maria de la Purita y la basilica catedral
de Santa Agata.

Para llegar hasta ellas hay que callejear
y ver el singular urbanismo de una
ciudad historica mediterranea. La prime-
ra junto a una bella playa, muestra en
una sola nave un conjunto maravilloso
de arte de la segunda mitad del 1.600,
con su magnifico cuadro de Luca Gior-
dano, asi como la bella imagen de la
Virgen con el Nifio. Algo asombroso son
los cuatro evangelistas, descubiertos en
la parte trasera en 1981, pues se
ignoraba su existencia tapados por una
tela de la multiplicacion de los panes y
los peces. Se nota la influencia
espafnola, concretamente del Reino de
Aragon, pues hay que considerar que
aqui realizan una Semana Santa como
en Espanfa, con procesiones callejeras y
personas tapadas con caperuzas.

Preciosa la catedral de Santa Agata, en
plena Via Antonieta de Pace, de estilo
barroco gallipollino. Esta situada en lo
mas alto de la isla de la antigua ciudad
griega de Kallipollis, lo que se supone
que también era un recinto sagrado de
otras culturas antiguas.
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De aqui pasamos a ver un artesano, Antonio Vicenti,
quien hace nasas y otros objetos artesanales con junto,
al que le convertimos en San Antonio. Este popular
personaje, que trabaja en un local junto a la basilica de
Santa Agueda es un musico de la musica popular de
Gallipolli a la que ha compuesto una cancidén. Preciosa
la contigua catedral, sin olvidarnos de que antes
estuvimos viendo admirando la iglesia de Santa Maria
della Purita, acompanado del prior de la hermandad de
Bastasi, que celebra una Semana Santa, reflejo del
antiguo Reino espafnol de Aragon, pues la imagen sale
en procesion para encontrarse con su hijo muerto.
A esta hermandad pertenecen y salen unas 60
personas con caperuzas que les tapan la cara.

Y de aqui, en los bajos del que fuera el palacio
del virrey espafol, cuyo texto esta en la fachada, se
puede ver un museo dedicado a fabricar el aceite que
tata fama dio a la zona, a pesar de que ahora, en nues-
tros dias, ha entrado una gravisima
enfermedad a los olivos que hace peligrar esta
exquisita produccion del
aceite de Salento.
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La primera parte de la jornada concluyo en la trattoria “Sciali”, cuyo propietario el chef
Graciano Cortese, acompainado de Cristina Cataldi, ofrecié al grupo un espléndido
almuerzo con productos del kildmetro 0: Espléndido el vino amaro nero de la casa que
nos ofrecio el maitre Doménico, que obtuvo un premio en el concurso de Vinitaly en
Verona.

Antes de pasar a la capital, a Lecce, puedo decir que la playa situada al sur de
esta ciudad, Bahia Verde, es magnifica con su playa blanca Tuve la oportunidad de
estar en el balneario el duefio, tracias a la gestion de Giuseppe Abbatepaolo, director
del operador turistico Montedelia Tour, y coordinador del viaje.
www.montedelia.com con el que pudimos ver en Alezio singulares casas rurales que
son verdaderos palacios en pleno campo de Salento, sin olvidarse de algo tan impor-
tante para un italiano como la fabricacién de pasta que en el cercano pueblo de Para-
bita fabrica y exporta a todo el mundo la casa del Duca. www.pastadelduca.it

Lecce, la Florencia del Sur

Hace anos tuve el gusto de conocer Lecce pues fui invitado a ser miembro del
jurado internacional de un festival de cine turistico. Puedo decir una vez mas que
Lecce es una maravilla, la ciudad barroca del sur de Italia.

En Lecce hay mucha rememoranza espafola, no en balde en la Puerta de
Napoli, que da entrada a la ciudad se halla el escudo del emperador Carlos V, quien
murié en mi tierra extremena, concretamente en el Monasterio de Yuste, del que
tengo el honor de ser Caballero del Real Monasterio de Yuste. También en Lecce hay
un castillo al que denominan de Carlos V, pues fue construido en la Edad media y
después reconstruido en 1539 por orden del emperador por el arquitecto Gian Giaco-
mo dell’Acaya, autor también de la Puerta de Napoli, ambos simbolos de la ciudad,
como lo es la catedral Santa Maria Asumpta en un marco bellisimo e incomparable,
muy buen cuidado.
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Como ciudad italiana, no puede
faltar un anfiteatro romano que se
puede contemplar en la plaza del
santo patrén de la localidad, San
Oronzo, un bello salén ciudadano,
donde el santo destaca en lo alto
de una columna.

Cantina Coppola, una bodega
italiana del siglo XV

Alli, al mismo borde del mar Jonico,
en Gallipolli, he tenido la posibilidad
de estar en una de las bodegas mas
antigua que conozco: Cantina Co-
ppola, nacida en

1489 y continuada la tradicién vitivi-
nicola de generacidén en generacion.

La bodega Coppola (Cantina
Coppola, en italiano) esta a unos
300 metros del mar, entre el cam-
ping de La Vecchia Torre y el
parque acuatico Splash, en el bello
pueblo de Gallipolli la antigua
ciudad griega de Kallipollis, cuyo
nombre traducido seria el de “Her-
mosa ciudad”. Se trata de una
ciudad isla, unida al continente por
un puente levantado en el siglo XVI.
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Fue guia de su propia bodega, el duefio, Giuseppe Coppola, descendiente
directo del fundador, quien ha sabido relanzar la vifia a través del enoturismo y la
construccion de un magnifico restaurante, el “Vigneto del Gusto”, ademas de un
museo dedicado a la bodega, levantada en un precioso edificio moderno, con cuadros
que cuenta la historia vitivinicola de la familia hasta botellas antiguas de generaciones
anteriores con las etiquetas escritas a mano con una letra preciosa, sin olvidarse de
un paseo con cristales por todo el interior y asi admirar los productos propios y las
barricas.

Al principio de todo, vimos un cuadro del patricio Carlo Antonio Coppola, uno de
los antiguos propietarios de la “cantina”, de primeros del siglo XVIII, quien en 1715
mando construir su palacio Coppola, en la vecina localidad de Alezio. Carlo Antonio
ayudo a los campesinos de la zona de la cercana ciudad griega de Gallipolli (a 7 kil6-
metros de Alezio) a que construyeran sus casas en sus terrenos y asi refundar y
rehabilitar la preciosa ciudad costera, asentada en una isla y unida a tierra firme por
un puente del siglo XVI. En el museo de la bodega hay botellas antiguas, asi como
una foto antigua del padre del actual propietario, junto a la Torre Vecchia, en la costa
junto a la vifia, en la finca de unas 28 hectareas, denominada “Tenuta Patitari Torre
Sabea, y la bodega, junto al restaurante “El Vigneto del Gusto”, construida totalmente
con un diseiio modernisimo, se halla en lo que fueran las caballerizas. Desde las
alturas vimos la viia, a un tiro de piedra del Mar Jonico, aunque la empresa tiene
otras mas en el pueblo cercano de Sannicola, ésta propiedad de la familia desde
1489, en plena denominacién de origen (DOC) Alezio.

Los vinos

Bajo la autoctona cepa Primitivo, de la que hay una ruta enoturistica, se produ-
ce en suelos arenoso cerca del mar y se cuida en barrica de roble para venderlo
directamente o llevarlo por Italia y otras partes de Europa.

Otra variedad es la de Negroamaro, (del latin “negro”, y del griego “amaro”) que
se cria en la mas pequeia de las fincas, Tenuta Li Cuti, en Sannnicola, desde 1489,
cuando la propietaria del terreno, Laura Cuti, se casé con Orsino Coppola, comenzan-
do asi la saga familiar.
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La cata

Durante la cata, servida en persona por el

propietario de la “Tenuta” se nos ofrecié un espumante,
de la variedad Negroamaro, cultivada en la tercera
finca, la “Santo Stefano” en los campos de Alezio, a
una altitud de mas de 70 metros sobre el nivel del mar
y a una distancia de unos 7 kilometros. Un brut seco
de la marca “Coppola”, de buen gusto en vista y boca,
un espumante de 12 grados y cuya botella sale

por 18 euros.

El segundo servicio fue un rosado Negroamaro

Licuti 1489, de unos 8 euros la botella, en pleno corazon
de la Denominacion de Origen Controlada Alezio, un
vino fresco y elegante. que en palabras del intelectual,
critico gastrondmico y guru de la viticultura italiana Luigi
Veronelli, el “Licuti” es un vino con “sal”.

Los caldos de esta bodega tienen muchos premios

y gran calidad. En sus estanterias veo un “Primitivo
Patittari”, de la cosecha de 2007 cuyo precio es de 70
euros Mirando por el salén donde se celebro la cata
observo algunas placas de los numerosos galardones
que recibieron

Mas informacién:

Turismo de Alezio: www.prolocoalezio.it

Cantina Coppola: www.cantinacoppola.it

Ruta enoturistica del Primitivo: www.stradadelprimitivo.it






