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SuaveS, ligeraS, hidratanteS  
y ademáS nutritivaS, deben tener  
el honor de Ser incluidaS  
en tu menú de primavera

Algo 
de historia

Las sopas forman parte 
de La tradición culinaria 
universal. el hombre al 

descubrir el fuego empezó a 
sumergir varios elementos 

para ablandarlos antes 
de comerlos. así nació 
la sopa muchos años 

antes de cristo.

celebración yucateca
En un envidiable escenario en medio 
de la selva, el restaurante Ixi’im celebró 
sus primeros siete años de explorar y 
promover la gastronomía de la región, así 
como sus tradiciones locales.  
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Con estas altas temperaturas y el calor, 
se antoja algo ligero, volátil y muy fres-
co para empezar la comida. es el mo-
mento entonces de volver a las sopas 

frías, que, aunque no son tan comunes en el país, 
constituyen una manera muy original, divertida y 
sabrosa de incluir muchos nutrientes en tu dieta 
diaria además de que te refrescarás como nunca.

son, además, una excelente opción para ob-
tener vitaminas y minerales, así como fuente de 
fibra, ideal para el mantenimiento del intestino. 
son sabrosas, económicas y muy ligeras…¡así que, 
anímate a “ensoparte” en esta primavera!

 Gazpacho. Viene de España, 
es delicioso y fácil de hacer. Lleva 
pimiento verde y rojo, tomate, pepino, 
ajo, vinagre de vino y pan. Se adorna 
con menta y crotones.

 de melón. Melón, crema, 
pimienta negra, aceite de oliva y lonjas 
de jamón serrano. Se mezcla todo, 
menos el jamón, que sirve para adornar 
al final, antes de servir.

 tarator. De origen búlgaro se hace 
con yogurt, pepino, nueces en trozos 
pequeños y hierbas frescas (eneldo o 
menta) además de limón, sal y pimienta. 
Es parecida al Tzatziki griego.

 calabaza. Lleva calabaza en 
trozos, puerros, apio y ajo. Se sofríe 
todo en aceite de oliva con albahaca 
fresca y se pone agua. Se licúa todo y 
se decora con más albahaca y crotones.

 salmorejo. Tomate, pan del día 
anterior, aceite de oliva, dientes de ajo 
y sal al gusto. Se licúa todo y se termina 
con un chorrito de aceite de oliva. Es 
originario de Córdova.

 curry frío. De origen tailandés 
se elabora con zanahorias, aceite de 
oliva, sal, cebollín y pasta de curry roja. 
Se cuela todo con leche de coco, lemon 
grass; además, un toque de jerez.

 ajo Blanco. Miga de pan del 
día anterior, almendras trituradas, dos 
dientes de ajo, aceite de oliva y un 
chorrito de jerez. Al final, uvas verdes 
que le dan un toque sofisticado.

 Borsch. Desde Rusia de color muy 
rojo se prepara con remolacha, repollo, 
zanahoria, cebolla, ajo, perejil fresco, 
laurel, caldo de verduras y de res y una 
cucharada grande de yogur.

¡lAs 
más frescas!

estas son algunas de las 
sopas más popuLares de todo 

el mundo, son sencillas de 
elaborar, deliciosas, y además 
nutritivas. al final, en todas, 

siempre puedes aGreGar 
un par de hieLos para 

potenciar todo su efecto 
revitalizante.

Fuente. Chef Eduardo Plascencia, investigador gastronómico

Roncar es tomar  
ruidosamente sopa de sueños”.
Ramón Gómez de la Serna  
escritor y periodista español
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Beneficios
ESTAS SopAS Son Muy DESEADAS:

 Ayudan a hidratar el organismo  
y recuperar minerales esenciales.

 Son económicas y fáciles de hacer.

 Tienen gran poder saciante.

 Son fáciles de digerir y no provocan 
sueño o pesadez.

 Se recomiendan para todos, señoras 
embarazadas, deportistas y lactantes.
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Platillos  
y vinos ricos 

cony delantal conydlantal@reforma.com

Qué delicia descubrir luga-
res que seducen con una 
buena cocina y una decoro-
sa selección de vinos.

NIV Bar (Atlixco 132, 
Condesa) es uno de esos 
espacios en los que han cui-
dado cada detalle para con-
sentir al comensal. 

Se trata de un local 
chiquitito, minimalista, que 
cuenta con una barra al cen-
tro desde donde se colman 
las copas con vinos de bo-
degas familiares. 

Con pocas mesas al in-
terior y algunas más a pie de 
calle, este rincón gourmet 
resulta de lo más acogedor. 
Abre al caer la tarde y su 
vibrante música invita a que-
darse hasta la madrugada. 

Yo disfruté conocerlo en 
compañía del mayor de mis 
hijos, quien es amante de los 
lugares que evocan a esos 
encantadores bares de Nue-
va York o Vancouver. 

Con vista hacia la barra, 
primero probamos un car-
paccio de res tatemado en 
hierbas finas ($230). Un rico 
pan de masa madre ($50) 
acompañó esta entrada que 
estaba a pedir de boca. La 
carne, súper fresca, también 
nos encantó.

Mientras veíamos entrar 
más comensales, la mayoría 
de elllos extranjeros, elegi-
mos de entre sus vinos uno 
de California. Pedimos una 
copa de Ultraviolet ($190), 
un vino artesanal de Napa 
Valley, para redondear los 
platos principales. 

A pesar de que NIV Bar 
tiene una carta muy con-
creta, ésta es de lo más ten-
tadora. Se me antojaba el 
master raviolo con ricotta y 
yema de huevo ($220), pero 
finalmente sucumbí ante el 
robalo ($300). 

Bañado en exquisita 
beurre blanc, con un toque 

Rebanadas

Cuéntame cuáles son tus 
restaurantes favoritos.

     reformabmesa

de aceite de hierbas, el pescado 
me conquistó. Tenía una consis-
tencia perfecta y un sabor que 
se queda en la memoria. 

Nada mal le fue a mi que-
rido con el steak frites ($380), 
una opción muy popular en los 
restaurantes franceses y belgas. 
El que aquí sirven es estupendo: 
la carne suave se baña en una 
imperdible salsa de pimientas. 
¡Gran plato!

Poco antes de elegir uno 
de los postres, nos consenti-
mos con una copa más. Yo opté 
nuevamente por el californiano, 
pues regala la sensación de to-
mar un Burdeos proveniente del 
viejo mundo. 

Mi querido decidió probar 
un Barolo de Fratelli Borgoño 
($300), un italiano con notas 
de frutos rojos y un final largo y 
cálido. Dijo haber seleccionado 
muy bien. 

Fue el pastel de chocolate 
($180) con crema dulce y al-
mendras el que nos regaló un 
magnífico cierre. Éste, de con-
sistencia sedosa, nos dibujó una 
gran sonrisa. 

Salimos felices de este lu-
gar pequeñito que conquista 
con buenos platos, a cargo del 
chef Diego Martínez, y vinos a 
la altura que cambian constan-
temente. NIV es un wine bar co-
queto y desenfadado en el que 
reina un ambiente festivo, ideal 
para los jóvenes, pero también 
para quienes aman la buena 
cocina y buscan descubrir nue-
vos vinos. 

Cana me saCó Canas 
Visité este restaurante hace un 
año (Liverpool 9, colonia Juá-
rez) y como me pareció cumpli-
dor, después volví en compañía 
de mi marido. 

Esta vez nos sentamos en 
las mesas que están en la ca-
lle, lo cual no nos encantó. A 
pocos pasos hay un refugio de 
inmigrantes y, como era de no-
che, no nos pareció que fuera el 

lugar ideal. Se veía más aco-
gedor el interior.

Probamos nuevamente 
las crujientes croquetas de 
bacalao ($160) servidas con 
un dip rico y cremoso. 

La ensalada César 
($280) fue también una 
delicia. Lechuga, parmesano, 
crutones y el aderezo de la 
casa hacen de ésta una op-
ción fresca y ligera. 

Mientras llegaba a la 
mesa el coctel con mezcal 
que ordené ($240) que, por 
cierto, me pareció minúsculo, 
aterrizaron también los meji-
llones ($380).

Fascinantes me parecie-
ron los bivalvos al vino blan-
co con ’nduja. Gran toque le 
dio este embutido. Ya como 
fuertes ordenamos, al centro, 
un arroz meloso ($380) y la 
pesca del día ($560). 

Los dos eran exquisitos. 
El arroz, servido con cala-
mares y almejas, estaba en 
su punto. Con un toque de 
romesco y papa criolla se 
acompaña la pesca del día, 
que se deshacía en boca. 

Cerramos con una cre-
ma de limón ($160) también 
rica, aunque a mi querido 
le pareció que las notas de 
huevo debían ser más sutiles. 

Como la comida y el 
servicio complacen, debo 
decirles que cenamos muy 
bien en Cana. Sin embargo, 
facturar sigue siendo un ab-
soluto fastidio y una misión 
casi imposible. 

El año pasado esperé 
casi tres semanas para que 
me enviaran mi factura y 
ahora, de nuevo, no puedo 
realizarla. Me parece inaudi-
to que no ayuden a solucio-
nar este tipo de detalles que 
empañan por completo la 
experiencia del comensal. 

Con tan mala gestión al 
momento de facturar, dan 
ganas de no regresar a es-
te restaurante. Ahora sí que 
Cana hizo honor a su nom-
bre, pues nuevamente me 
sacó canas. 

abrazado por los muros de una histórica hacienda henequenera  
en el corazón de chocholá, el restaurante Ixi’im festejó siete años  

de homenajear las tradiciones culinarias regionales 
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CHOCHOLÁ, YUCATÁN- An-
tes de diseñar un espacio que 
teje su oferta culinaria hilando 
sustentabilidad con la heren-
cia de las cocinas de la penín-
sula yucateca; Jorge Vallejo y 
Luis Ronzón cocinaron juntos 
por primera vez en Noma, el 
restaurante proclamado cinco 
veces como el mejor del mun-
do según la lista ‘The World’s 
50 Best Restaurants’. 

A su regreso de Dinamar-
ca, Ronzón se encontró por 
segunda vez en la cocina con 
Vallejo en el recién inaugura-
do restaurante Quintonil, y lue-
go de varios años de trabajar 
hombro a hombro, otro capí-
tulo de colaboración comenzó 
a escribirse en el corazón del 
municipio de Chocholá. 

“Este proyecto nos ena-
moró desde el principio y  
cuando llegamos a Chablé 
Yucatán nos dimos cuenta de 
que no había fotografía que 
le hiciera justicia al paisaje sel-
vático en el que estábamos  
inmersos”, recuerda el chef 
Luis Ronzón. 

Homenaje a la tierra
Abrazados por los muros de una 
hacienda que forjó majestuosi-
dad a partir de la transformación 
del henequén en el siglo 19, Valle-
jo y Ronzón diseñaron Ixi’im bajo 
la premisa de emplatar las tradi-
ciones locales con un enfoque en 
la sustentabilidad. 

“La cocina de Ixi’im se basa 
en crear una conversación en-
tre la técnica agrícola maya del 
ka’anche -huerto-, el pib - horno 
de tierra- , los recados, que son 
el testimonio de la herencia liba-
nesa en la zona, y los ingredien-
tes de la región”, detalla el chef 
Luis Ronzón. 

Los ka’anche’s -que al día 
de hoy suman 76- resguardan 
un compendio vegetal necesa-
rio para que  Ixi’im pueda expre-
sarse. La tierra que descansa en 
lo alto de la estructura de madera 
de este sistema agrícola, resguar-
da desde chile hasta lavanda, pa-
sando por una amplia gama de 
hierbas aromáticas. 

La construcción de los 
ka’anche’s se inspiró en los huer-
tos que surtían la cocina de Quin-
tonil, mientras otros ingredientes 
regionales fueron colándose en el  
menú a partir de las travesías de 
Luis Ronzón en la región. 

“En mis primeras exploracio-
nes conocí Oxkutzcab, la huerta 
del estado y un lugar con gente 
que me enseñó mucho. Poco a 
poco conocí a productores que 
hoy construyen el menú de Ixi’im: 
desde los que crían el cerdo pe-
lón o los artífices de las granjas 
de jaiba de concha suave en Ce-
lestún,  hasta los pescadores de 
San Felipe”, relata el chef.

 Luis Ronzón suma en la 
construcción de sus menús a las 
mieles de abeja melipona cose-
chadas in situ, además de frutas 
y vegetales de su huerta. A poco 
más de 7 años de llegar a Cho-
cholá, Ronzón define su estilo de 
cocina como un espacio conciso 
en presentaciones y sabores. 

su mayor aprendizaje 
Con la reflexón impregnada en 
cada cuenta regresiva, Ronzón 
habla de la materia prima y la 
teoría que ha dado vida a la co-
cina de los últimos años, pero re-
conoce que la gente involucrada 
en Ixi’im es la que ha propiciado 
su mayor aprendizaje durante  
estos años. 

“Estos siete años aprendí a 
confiar. Mi equipo de cocina es 
muy importante para mi y para 
este lugar, ellos me han enseñado 
a dejarme enseñar y a desapren-
der para poder aprender cosas 
nuevas”, explica el cocinero. 

Además de albergar la cocina 
liderada por Ronzón, el restauran-
te, propiedad de mexicanos y di-
señado por talento nacional, ha si-
do tierra fértil en reconocimientos 
por su arquitectura y diseño. Entre 
los más importantes destaca el 
premio Prix Versailles que desig-
no  a Ixi’im como El Restaurante 
más hermoso del mundo en 2018.

Gala de aniversario 
En una atmósfera distendida 

en medio de la selva oscura, la co-
lección de tequila más antigua del 
mundo - 3 mil 435 botellas - con-
dujo a la mesa comunal montada 
ex profeso para la celebración. 

Mientras los venados de Cha-
blé domían en los jardines arru-
llados por la sinfonía de la selva 
nocturna; la noche del 27 de abril 
fusionó tradiciones del norte y sur 
del País en las entrañas de Ixi’im.

A partir de seis tiempos, los 
chefs Chuy Villareal del restauran-
te regio Cara de Vaca, y Alfredo 
Villanueva, artífice de la cocina de 
proximidad del ensenadense Villa 
Torél; curaron el menú del sépti-
mo aniversario de Ixi’im, en cola-
boración con Ronzón. 

La mesa desveló el estilo de 
cada cocina: escabeche de queso 
de puerco por Alfredo Villanueva 
y tacos de pulpo en aguachile, ins-
pirados en la receta que aterriza 
en las mesas sampetrinas desde 
la cocina de Chuy Villareal. 
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 Luis Ronzón, Chuy Villarreal y Alfredo Villanueva.

Al norte de México se 
encuentra un lugar 
donde las nubes aca-

rician las montañas: la Sie-
rra de Arteaga, en Coahuila. 
Es aquí donde Bodegas del 
Viento ha logrado consoli-
darse como una de las me-
jores del país, gracias a su 
distintiva etiqueta Sol de 
Noche, que obtuvo la mejor 
calificación en la Guía Peñín 
- Vinos de México 2024, con 
94 puntos.

Entre las 450 muestras 
de vino mexicano evaluadas,  
Sol de Noche 2021 destacó 
con una calificación que lo 
posicionó como el favorito 
de esta edición. Solo aque-
llos vinos que superan los 
90 puntos tienen el honor 

de ser incluidos en esta guía, 
reconocida como el máximo 
referente en el mundo hispa-
nohablante.

 
¿Qué lo hace tan
excepcional?
Su complejo ensamblaje de 
Cabernet Sauvignon, Syrah, 
Merlot y Cabernet Franc, 
envejecido durante 12 meses 
en barricas de roble francés 
de primer y segundo uso, 
que crean un perfil senso-
rial único gracias a sus notas 
de frutos rojos y balsámi-
cos, junto con matices de 
pimienta, mentol, anís y un 
sutil toque ahumado.

En boca, seduce con su 
volumen y redondez, ofre-
ciendo una estructura impe-

cable y un equilibrio entre 
acidez y tanicidad que lo 
hacen ideal para acompañar 
una variedad de platos. Des-
de cortes de res al asador 
hasta cabrito y postres de 
chocolate amargo.

SOL DE NOCHE 
UNA EXPERIENCIA
DE ALTURA
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z Oro en México Selection by Concours 
Mondial de Bruxelles (cosecha 2020)

z Plata en Concours Mondial
 de Bruxelles (cosecha 2018)

z Plata en Concours Mondial
 de Bruxelles (cosecha 2017)

z Oro en México Selection by Concours 
Mondial de Bruxelles (cosecha 2017)

z Oro en México Selection by Concurs 
Mondial de Bruxelles (cosecha 2016)

z Oro en Into the Wine (Cosecha 2016)

z Plata en Concours Mondial
 de Bruxelles (cosecha 2015)

RECONOCIMIENTOS

Sol de Noche podría definir-
se como pionero, pues es la 
primera etiqueta de Bodegas 
del Viento y el primogénito de 
toda la Sierra de Arteaga, de 
ahí su nombre. Con él, quere-
mos llegar a los conocedores 
del vino, a aquellos que bus-
can opciones diferentes y más 
complejas”

José Alejandro Dávila,
director de Bodegas del Viento.

Sol de Noche podría definir
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Staff

El próximo 14 de mayo, la Ciudad 
de México será sede de la prime-
ra selección de la Guía Michelin, 
en la que se dará a conocer a los 
restaurantes que forman parte 
de la selección 2024. Este evento, 
en conjunto con la CANIRAC, se 
realizará en El Cantoral.

“En CANIRAC, como socio 
destino de esta prestigiosa guía, 
nos enorgullece haber logrado 
que este histórico suceso sea una 
realidad y se reconozca a la exce-
lencia culinaria de México. Porque 

¡LLega a méxico 
La guía micheLin!

en cada rincón de nuestro País se 
teje una historia única, arraigada 
en las tradiciones ancestrales que 
han sido cuidadosamente preser-
vadas a través de los siglos”, afir-
ma Daniela Mijares, presidenta 
ejecutiva de CANIRAC.

"Estamos a punto de com-
partir un momento histórico, 
con la revelación de la prime-
ra selección de nuestra primera 
guía en México, destacando la 
maravillosa diversidad culinaria 
de la Ciudad de México, Oaxaca, 
Baja California, Los Cabos, Quin-
tana Roo y Nuevo León. Todas 

estas regiones tienen historias 
deliciosas que contar, lideradas 
por la pasión y la excelencia", 
comentó Gwendal Poullennec, 
Director Internacional de las 
Guías Michelin.

Desde hace más de un siglo, 
este manual tiene la misión de 
invitar a viajar para descubrir las 
delicias gastronómicas que hay 
en todo el planeta. 

Actualmente, se encuentra 
disponible en 32 países, con casi 
17 mil restaurantes reseñados y es 
considerada una de las “biblias” 
de la culinaria actual.

ega a méxico 

 La chef cLaudia de Murga reLata 
su difíciL ascenso en eL Mundo 
gastronóMico y da recetas  
para ser feLiz este día de Las Madres

Corazón de Chef
Para Claudia de Muga co-
cinar con amor y buen hu-
mor es la receta del éxito.
Eso lo aprendió desde 
que descubrió en ella la 
habilidad de fusionar in-
gredientes clásicos con 
una estética moderna, 
más “instagrameable”, 
afirma Claudia, quien por 
castigo a su rebeldía ado-
lescente, fue inscrita en el 
Instituto Cordon Bleu de 
París, a los 18 años. 

Escuela cuyo legado le 
transformó en una mujer 
que a los 20 años, solucio-
nó su economía de madre 
soltera enfrentando la crítica 
implacable de la que nadie 
se acuerda, aseguró.

“Tengo 46 años, además de 
pocas reglas, pero contun-
dentes: soy mamá, educo 
guerreras y no princesas. 
Soy chef mexicana, en cuan-
to pueda me voy a estudiar 
un diplomado a París y sigo 
dando seguimiento al creci-

miento de mi gran equipo”, 
afirmó decidida quien ya 
abrió la sucursal de Atípico 
en los Estados Unidos. 
Lugar donde lleva a sus hijas 
en verano, pero para traba-
jar, dice divertida. 

“Quiero contribuir a que las 
niñas se conviertan en mu-
jeres felices, independientes 
y exitosas. No importa que 
no elijan un restaurante pa-
ra trabajar”, afirma Claudia 
ante un desfile de platillos 
saludables y estéticos.

 
 
 

Conoce a Claudia 
 “Desde los 19 entendí a madrazos. El nacimiento 

de mis hijas aumentó mi resiliencia para desarrollar 
mi actividad dentro de un campo que mis padres 

consideraron un castigo; sin embargo, se los 
agradezco profundamente, ellos sabían que me 

perfilaban. Ahora, la cocina se ha convertido 
en mi universo donde aplico creatividad,  

administración, experiencias de 
viaje y sin duda leyes”.

Cocina 
con amor y 
paciencia, no 
corras, disfruta 
en calma”.

Lupita aguiLar

La chef Claudia de Murga Pardo 
lo tiene claro, antes que empre-
saria, es madre de tres hijas, y eso 
le llena de inspiración para crear 
una gala de platillos saludables, 
subraya en charla con este medio.  

 “A partir de la vivencia de 
muchas experiencias, estudian-
do tenaz y trabajando durísimo 
con la ayuda de un gran equipo, 
te empoderas y de que lo logras, 
¡lo logras!”, aseguró la joven em-
prendedora.

Con un historial de negocios 
entre los que se cuentan Polan-
quito Bar, La Mexicana y hoy en 
día el restaurante Atípico, en va-
rias direcciones, la abogada y 
chef egresada del Instituto Le 
Cordon Bleu Paris, celebra ser la 
mamá de tres hijas dueñas de un 
gran carácter.

Con postres imaginarios 
evoca sus caras felices alrededor 
de la sala de tele donde suele re-
unirse todas las noches con su 

“tribu”, dice cercana a una nueva 
celebración en su rol de madre, 
dedicando a sus niñas de 23, 18 
y 16 años un dulce imaginario que 
le sale del corazón.

Mousse de chocolate para 
Natalia quien la acompañó den-
tro de su bambineto a estudiar 
la carrera de leyes en la Universi-
dad Anáhuac. Por cierto, el bebé 
escuchó tanto de leyes, que se 
acaba de graduar de abogada, 
dice la chef con mirada cristalina.

El segundo postre, un Slicky 
Rice de mango, va para Aleka, la 
niña de carácter fuerte, quien aún 
no decide qué va estudiar porque 
tan solo tiene 18 añitos.

El tercer dulce lo ocupa una 
Pavlova de frutos rojos. Y es que 
esta delicia va dedicada a Maika, 
quien es puro amor y sólo tiene 
16 años, cuenta la chef Claudia 
desde el restaurante Atípico ubi-
cado en Avenida Tamarindos.

Entre platillos generosa-
mente servidos, Claudia evoca 
su condición de madre soltera 
y luego divorciada. 

Cerrar los oídos ante la 
crítica implacable la llevó a 
mover las manos y la creativi-
dad para salir a flote, y con la 
ayuda de amigos y maestros, 
lograr terminar con éxito su 
segunda carrera, la abogacía.

Con el tiempo llegaría un 
nuevo matrimonio represen-
tado por Toño, un caballero 
que si bien no pertenece al 
ambiente gastronómico, es la 
voz tan amorosa como empá-
tica con la que se encuentra 
todas las mañanas para es-
cuchar un: “Claudia dale, tú 
puedes, ¡Va!”, cuenta la chef 
portando su delantal y un par 
de tenis que, literal, la deslizan 
entre las cocinas de sus dife-
rentes negocios.

“Las niñas son parte de 
una tribu femenina que se 
ha convertido en un sólo co-
razón”, confirma. “Y es que 
ellas y mi esposo son inspira-
ción para sentirme atípica, con 
ganas de promover que todo 
el equipo (de 60 personas), y 
sus familias crezcan”, subra-
ya la chef desde el comedor 
rodeando de plantas, buena 
música y el sonido del agua 
de una pequeña fuente. 

  “¡Claudia eres la mejor 
chef del mundo mundial!”, gri-
tan, desde la mesa contigua, 
un grupo de mujeres y amigas 
comensales. 

El desfile de platillos co-
mienza entre coliflores baña-
das de queso azul, lasagna ve-
gana, colosales hamburguesas 
resguardadadas en decenas 
de papas fritas y una corola 
de queso derretido...
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El restaurante festeja su décimo aniversario orquestando una cena y un brunch preparados por espe-
cialistas de la industria como Luis Arellano de Criollo, Gerardo Alvarado, de Pardella y José Luis León 
de Limantour; . La cena se desarrollará a partir de un menú de cinco tiempos con maridaje incluido, 
mientras el brunch propiciará un festejo casual con coctel de bienvenida, aguas frescas y platos des-
plegados a partIr de diferentes estaciones de servicio. Reserva indispensable  551655  0031

Guzina Oaxaca 
celebra 10 añOs

16 
MAY

20:00 
horas

17
MAY

11:30 
horas

 Dónde: Guzina Oaxaca. Av. Pdte. Masaryk 513,  
Polanco  Cuanto: cena $2,500 brunch $1,500 

WinE DiRECtORs Cut 2.0 
Posiblemente cuando llegas a un espacio dedicado al vino te preguntas ¿cuál será la 
selección personal de sus directores? A pesar de que la respuesta puede no ser bre-
ve, Manuel Negrete, director del Wine Bar by CMB, te permite dar una mirada a su 
selección personal en esta cata. Regiones francesas, portuguesas y chinas llegarán 
a tu copa acompañadas con la expertise del especialista. Reservación indispensable 
vía  551224 0915  servicio incluido.

 Donde Wine Bar by CMB.  Cuanto: $1,600
04
MAY

19:00 
horas 

Es
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 Donde: Wine Room Escuela Mexi-
cana de Sommeliers. Sinaloa 224, 

Roma  Cuanto: $12, 500
28

MAY

19:00 a 
22:00 
horas

10 
sesiOnes  

inicia

BuRGER 
FESt 
Llega a Campo Marte la 
segunda edición de la oda 
a la hamburguesa curada 
por Marcelo Lara. La fies-
ta comprende la propues-
ta de 30 restaurantes, en-
tre los que se encuentran 
algunas de las preparacio-
nes mejor ranqueadas por 
Burgerman durante 2023. 
El boleto de adulto inclu-
ye seis cupones que po-
drás canjear por alimentos 
y bebidas no alcohólicas. 
Adquiere tus accesos en 
Ticketmaster.com

 Dónde: Campo Marte.  
 Cuanto: $732 adulto $366  

infantil 
11

MAY
13:00 
horas 

Winefulness  
y BuRBuJAs 

Descubre la auto exploración a través del ritmo 
de tu respiración guiado por la especialista so-
fia Meillon. A partir de esta experiencia, podrás 
adoptar las habilidades de atención plena que 
ofrece el mindfulness y poner en práctica la 
atención a tus sentidos con una degustación 
de vinos espumosos y platillos elaborados por 
el chef José Carlos Rendón.  

Reservación indispensable vía climas.mx

 Dónde:  
Climas.  
Watteau 13,  
Nonoalco. 
  Cuanto:  
$2,000 

07
MAY

19:00 
a 21:00 
horas 

mÁS eventoS

 Dónde: Casa Roma. Puebla 135, 
Roma   Cuanto: $1, 400

 Dónde: L Pan. -jalapa 189, Roma.  Cuanto: $900 

PONER LA MESA 
Y COCiNAR 
BRuNCh
La arquitecta y diseñadora Fini Irigoin, llega a 
sobremesa para enseñarte sobre estilismo a 
partir de arreglos florales, textiles y cerámicas 
para que vistas tu mesa como todo un experto. 
Para completar la experiencia, la chef Nata-
lia Landeros te enseña a preparar quiche de 
queso de cabra y flor de calabaza, ensalada 
fresca de temporada y 
panqué de manzana con 
crumble. 

07
MAY

10:30 
horas 

tALLER  
dE BABkA 
La especialista Luvina Que-
main te guiará por todo el pro-
ceso de elaboración de este 
clásico panadero poniendo 
manos a la masa a partir de 
teoría y técnica. El taller inclu-
ye recetario y toda la materia 
prima, terminando el hornea-
do, podrás llevar tu pan a casa. 
Reservación indispensable vía 

 @lpan_mx

04
MAY

15:00 
horas 

Viaja por diferentes regio-
nes y denominaciones de 
origen para descubrir la 
expresión de 70 vinos ela-
borados a partir de uvas 
finas. A través de 10 sesio-
nes en las que el sommelier 
Ricardo Espíndola combi-
na cata y teoría, descubri-
rás sus sabores, expresio-
nes aromáticas y la cultura 
vitivinícola en torno a nue-
ve variedades reconocidas 
por su calidad alrededor 
del mundo. 
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JULIÁN MARTÍNEZ Y JUAN CARLOS GIRÓN: chefs

“Me entregué a cocinar pues, 
al debutar como padre a los 
19 años, encontré en las co-
cinas del mundo un refugio 
que no sólo es el sustento 
de la familia, sino un orgu-
llo natural”, aseguró el chef 
Julián, quien en 32 años de 
ejercicio en los fogones, ha 
sido capaz de abrir cuatro 
restaurantes propios; entre 
ellos El Sepia, ubicado en la 
Colonia Roma, y el cual le 
llena de satisfacción. 

Justo en ese lugar, su 
hijo se prepara para chef, 
mientras que su joven niña 
está dedicada a la reposte-
ría, comenta el papá con un 

estos dos reconocidos chefs,  
de La terraza santino, comparten 

sus carreras, secretos y éxitos

 Lupita aguiLar

Maestro y alumno coinciden. 
Basta contar con dos o tres 
ingredientes de excelente ca-
lidad, sazonar con pasión y 
entregar el alma en un plato, 
para que tus comensales re-
gresen siempre encantados.

Y es que, para cocinar 
sólo se requiere ser honesto, 
señala a este medio el chef 
Julián Martínez, reconocida 
personalidad del mundo gas-
tronómico mexicano. 

Desde la nueva Terraza 
del Restaurante Santino, del 
Hotel Marquis Reforma, este 
maestro y su alumno, Juan 
Carlos Girón, ambos lucien-
do llamativas filipinas verdes, 
vuelven a coincidir: “La cocina 
no nos gustaba, pero hoy, nos 
tiene absolutamente conquis-
tados”, confiesan. 

Para el chef Julián, el 
maestro, entrar a la cocina 
era el castigo aplicado luego 
de salir a pescar por los ma-

res de Huatulco a las tres de 
la mañana, pasar el día en al-
ta mar y traer la pesca del día. 
Esto sucedía en Barra de Po-
tosí, Guerrero, su mar favorito 
y punto de partida.

Mientras que, para Juan 
Carlos, el alumno, entrar a la 
cocina se le imponía como un 
‘estate quieto’ ante tantas ho-
ras de recreo que, según su fa-
milia, ese niño de nueve años 
desperdiciaba paseando por 
la Ciudad.

Su padre José Luis Girón, 
chef de profesión, regaló al ni-
ño los conocimientos culina-
rios con lo que se pueden con-
tar ricas historias, como suce-
de en el caso de esta terraza 
recién abierta, en donde se co-
cina con productos importa-
dos de Italia y “ahí nomás mo-
destamente mejoradas desde 
México”, sonríen en complici-
dad maestro y alumno.  

Hacerse en los fogones y 
sin ningún título oficial forma 
parte de su historia en común.

Habla el maestro
orgullo que no le cabe en 
su filipina verde. 

Desde la Terraza el 
Santino y frente a una 
aromática taza de café, 
el chef Julián cuenta có-
mo se especializó en los 
sabores de la región de La 
Toscana, Italia.

Allí descubrió la ma-
gia del “menos es más”, 
regla que reafirmó en la 
región de Piamonte, a la-
do de célebres chefs. 

Para él, tanto la gas-
tronomía, como la moda 
italiana, son dueñas de in-
gredientes naturales que 
cobran fuerza por esta-
ción, dice desde la pri-
mavera representada por 
espárragos, alcachofas, 
berenjenas. O desde el in-
vierno, donde se generan 
trufas y hongos de lluvia 
que se agregan al risotto. 
A la par de la carne de res, 
la pasta fabricada en su 
totalidad en Santino y el 
pescado, que es el ingre-
diente favorito de él y de 
toda su familia, le permi-
ten hacer y compartir pla-
tos únicos con sus clientes 
mexicanos.

La cocina italiana me ha enseñado el alto 
valor del respeto. Desde mi cocina he 

comprendido la importancia del ‘menos es 
más’. Lograr arte cocinando con cariño y 

muy pocos ingredientes es mi receta”.

Chef ejecutivo 
Julián Martínez

Por su parte, el Chef Juan 
Carlos Girón, el pupilo de 37 
años, cuenta haber corrido 
casi la misma suerte. Se hizo 
en los fogones más a fuer-
za que de ganas, dice quien 
limpiaba calamares a los 9 
años, hasta que conoció a 
un chef repostero. “El Jaro-
cho”, quien le enseñó todo 
acerca de lo que se necesita 
para elaborar un rico postre, 
triunfo que logró por prime-
ra vez con sus manos y que-
dó para la memoria.

“Fue el mejor flan que se 
haya probado”, dice el chef 
Girón quien aprendería des-
pués los secretos de las co-

cinas española, argentina, 
y ahora la italiana, practi-
cada al alimón con el chef 
Martínez, quien represen-
ta para él su inspiración. 

“El chef Julián me ha 
enseñado que lograr re-
cetas fáciles, saludables 
y sencillas, no es fácil, si-
no todo lo contrario”, di-
ce el alumno atribuyendo 
el concepto de arte a los 
platos logrados por Julián.

Y así, el alumno agra-
dece al maestro el com-
partir sus secretos de vida 
y de cocina, siempre con 
gran calidez humana.

“Gracias, gracias por 
conocerte y por darme el 
placer de dedicarme a lo 
que me gusta en la vida”, 
afirmó el alumno, con su 
filipina verde y viendo, or-
gullosamente, hacia la ja-
carandosa avenida Paseo 
de la Reforma.

Cuídate y cocina con calma, experimenta, pero no 
dañes los platillos cambiando los sabores, mucho 

menos el estómago de tus comensales. Hay que 
cuidarlos como a uno mismo”.

Chef ejecutivo, Juan Carlos Girón

Un alUmno 
avanzado

K
ar

la
 a

ya
la


