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El fundador de El Pollo Loco nos cuenta cdmo un emprendimiento familiar, !('e\

fue nacio hace casi 50 anos, se convirtid en la primeara franguicia de restaurantes
de pollo asado en México v de qué manera ha trascendido fronteras
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La mayor Cobertura y Velocidad

Valido al 31 de Octubre de 2024
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Cuida tu microbiota intestinal con la familia de
productos SOFUL LT de Yakuit.

Cada producto contiene miles de millones de Lactobacillus casei
Shirota, un probiético exclusivo de nuestra marca, los cuales llegan
vivos a tu intestino para aportar grandes beneficios a tu salud.

Algunos de sus beneficios son:

« Equilibra la micrebiota intestinal.
« Ayuda a regular los movimientos intestinales
» Reduce los sintormas de diarrea y estrenimiento
» Favorece |la absorcion de nutrientes a nivel intestinal
r - Ayuda a prevenir infecciones gastrointestinales
« Fortalece y mantiene activo el sistema inmunclogico
» Disminuye el riesgo de padecer cancer de colon
» Ademas, Sofil LT para beber esta adicionado con vitaminas Dy E.

L3
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todos los dias
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CARTA
EDITORIAL

Experiencias
que dejan huella

n esta edicién el tema protagénico es la gastronomia,
una disciplina que da vida a una noble industria que
ofrece variadas propuestas de experiencias para los sen-
tidos a las comunidades que apuestan por probar sus conceptos.
Sabor, servicio y ambientacién, son tan solo algunos aspectos
que forman parte de las experiencias relacionadas a la comida.

En esta era post-pandémica, somos testigos de un potente re-
surgimiento que ha dado fuerza a conceptos culinarios ya exis-
tentes, asi como de una nueva ola de novedosas creaciones. Es
asi que como parte de uno de nuestros grandes propdsitos como
multiplataforma, que es conectar con distintas comunidades, en
esta ocasion los invito a que se deleiten con las siguientes pagi-
nas de esta edicién, en la cual destacan algunos de los mejores
y mas novedosos restaurantes en la regién, asi como contenidos
especiales sobre los chefs que destacan por compartir los sabo-
res de México en todo el mundo y cudles son las particulari-
dades que hacen grandes a los vinos y vifiedos en el Noreste y
Occidente de nuestro pais.

Asimismo, la historia de portada cuenta el camino al éxito
del personaje y concepto a los que se les otorgé una distincién
especial a su trayectoria gastrondmica este ano en nuestro cer-
tamen PLAYERS Restaurant’s Choice, en el cual reconocemos
a las mejores experiencias gastronémicas. Ademads, presentamos
el especial en el que conoceras los highlights de los restaurantes
que este afio recibieron las insignias Fav y A Must en este evento.

Por otro lado, en nuestras recomendaciones verds destinos
mexicanos figuran en las resefias de restaurantes y viajes, en
las que descubrirds joyas para visitar tanto en Tulum, como en
Ciudad de México.Te invito a que reserves un lugar en tu agen-
da para compartir la mesa con los tuyos disfruten de sus platillos
favoritos, acompafnados de una sobremesa extraordinaria.®

ro Martinez Filizola, Cofundador de Grupo PLAYERS
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SPOTLIGHT

28 Diego de la Garza Filizola

y Mauricio Manzotti Trevino
30 Enrique Gémez Junco
32 Francisco Lebrija Zubiria

= 34 Mauricio Escamez Sada
HISTORIADEEXITO

JUAN FRANCISCO OCHOA

SOCIALITE

Arte a beneficio
del Nuevo Amanecer

TRAVEL PLAYERS RESTAURANTS
Buena vibra Qishi, la magia
capitalina del omakase
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HONRAFIL
A AFRICA

Nacido en Mozambique, estudiante de Medicinay
periodista, Anténio Emilio Leite Couto, conocido
como Mia Couto, fue anunciado el 2 de septiembre
como ganador del Premio FIL de Literatura en Lenguas
Romances. El galardon lo recibira el 30 de noviembre

sdin Counto

EL ABSURDO

DE LA GUERRA
L

Un soldado enviado a
mantener la paz en Tizin-
gara desaparece. El tinico
rastro de suvidaen el
lugar es su miembro viril,
el cual debe ser identifi-
cado por Ana Diosquiera,
la prostituta del pueblo.
En medio de esta investi-
gacion, el lector se cues-
tiona lo absurdo de los
conflictos bélicos.

El Gltimo vuelo

del flamenco
De Alfaguara

18 | PLAYERS OF LIFE | OCTUBRE 2024

Mia Couto

Tierra sondmbyla

OPRESION
FEMENINA

¢Coémo se enfrentan las tradi-
ciones con el mundo moderno?
Esa es una de las interrogantes
que nos deja el autor ante los
estilos de vida que oprimen a
las mujeres en su Mozambique
natal. Un relato que se encuen-
tra lleno de misterio para quien

VIDAS PARALELAS
—

Titulo que es considerado una de las mejores nove-
las africanas del siglo 20. En su historia, Couto narra
la vida de Tuahir y Muidinga, sobrevivientes en la
guerra civil de Mozambique y quienes encuentran
paralelismos entre su vida y los muertos de este
conflicto bélico.

se acerca a esta novela. Tierra Sonambula
De Alfaguara
La confesion de laleona
De Alfaguara
AMORES
Mia Couro Y MENTIRAS

La confesidn de la leona

Sidonio Rosa, un joven médico
portugués, llega a Villa Cai-
cimba siguiendo el rastro de la
mujer que lo abandoné tiempo
atrds. En esa busqueda, Dofna
Munda y Bartolomé Sozinho
serdn sus guias en una ruta que
tiene diferentes caminos aleja-

dos de la verdad.

Venenos de dios,
remedios del diablo
De Almadia




SABORES
PARA LA VISTA

Dicen que hay gente a la que se conquista
por el estomago, pero también de la vista
nace el amor, asi que si unimos el gustoyla
mirada, la combinacion puede ser perfecta,
como esta seleccion de programas y
peliculas que estan a pedir de boca

#CHEF

REGRESO
AL ORIGEN

“Chef" sigue la historia
de Carl Casper (Jon Fa-
vreau), un chef talentoso
que, tras un desacuerdo
con el dueiio del restau-
rante en el que trabaja

y una critica negativa

de un influyente critico
gastronémico, renuncia a
su trabajo. Este episodio
provoca que se mude a
Miami y junto con su ex

mujer inicie un food truck.

Director: Jon Favreau
Protagonistas: Jon
Favreau, Sofia Vergara
Plataforma: Max,
Prime Video

RECETAS
QUE MATAN

¢Qué lleva a un chef a ex-
plorar los limites de su co-
cina? (Cémo interpretar
un arte tan efimero como
la gastronomia y dejar que
trascienda la historia? Es-
tas son algunas de las inte-
rrogantes que plantea “El
Menu”, una cinta con un
final sorprendente.

Director: Mark Mylod
Protagonistas:

Ralph Fiennes y
Anya Taylor-Joy
Plataforma: Disney+

VIDAS A FUEGO LENTO
L

"Chef's Table" es una serie documental que presenta

al espectador a cocineros de renombre al tiempo que
cuentan sus historias personales, sus filosofias culina-
rias y los platos que los han hecho famosos. Cada episo-
dio se centra en un personaje diferente, brindando una
vision profunda de su vida y su arte.

Director: David Gelb
Protagonistas: Massimo Bottura, Ana RoS, entre otros
Plataforma: Netflix

INSPIRACION GASTRONOMICA

La pelicula “Julie & Julia” cuenta dos historias paralelas: la de
Julia Child, una de las chefs mas influyentes de América, y la de
Julie Powell, una joven que decide cocinar las 524 recetas del libro
de Child en un ano. Una celebracién del amor por la cocina y la
perseverancia.

Director: Nora Ephron

Protagonistas: Meryl Streep y Amy Adams
Plataforma: Prime Video, Apple TV

OCTUBRE 2024 | PLAYERS OF LIFE | 19



JORGE VALLEJO

Lt

EN EL CORAZON DE POLANCO, EN LA CIUDAD DE MEXICO, EL RESTAURANTE
QUINTONIL, FUNDADO POR EL CHEF JORGE VALLEJO, SE HA CONSOLIDADO
COMO UNO DE LOS PILARES DE LA ALTA GASTRONOMIA MEXICANA

20 | PLAYERS OF LIFE | OCTUBRE 2024
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Por: Angel F. Chavez Félix

on el sello de Vallejo y de su
esposa Alejandra Flores, este
espacio no solo ha captura-
do la esencia de la cocina
nacional, sino que la ha ele-
vado a un nivel de reconoci-
miento global.

Ejemplo de ello es que
este ano se ubica en el séptimo puesto de
la prestigiosa lista The World’s 50 Best
Restaurants, reafirmando su liderazgo
en la escena gastronémica internacional
y obteniendo dos estrellas Michelin en el
debut de la gufa en México.

Este éxito no es casualidad. Detrds de
los fogones se encuentra el talento natural
de Vallejo, cuya pasion y dedicacién lo lle-
varon a posicionar su restaurante entre los
mejores del mundo.

SE COME AL MUNDO

Jorge Vallejo naci6 en la Ciudad de Méxi-
co, en 1981, en una familia donde la coci-
na siempre estuvo presente.

Desde muy joven, el mundo de la gas-
tronomia le llamé la atencién. A los 16
aflos, comenzo a trabajar en un restauran-
te en la Colonia del Valle y fue ahi donde
descubri6 su vocacion.

Esta experiencia lo llevé a inscribirse
en el Centro Culinario de México para es-
tudiar Administracién y Artes Culinarias,
sentando las bases de una carrera que lo
llevaria a recorrer el mundo.

En 2004, Vallejo se embarcé en la linea
de cruceros Princess, donde tuvo la opor-
tunidad de cocinar en diversos destinos,
enriqueciendo su visién gastronémica.

A su regreso a México se incorporé al
equipo de Pujol, bajo la direccién de Enri-
que Olvera, lo que marcé un punto clave en
su carrera. Posteriormente, se desempend
como chef corporativo del Grupo Habita,
dirigiendo las cocinas de varios hoteles icé-
nicos en la Ciudad de México, como el Ho-
tel Condesa DF y el Hotel Distrito Capital.

Sin embargo,su inquietud por seguir
creciendo lo llevé a realizar una estancia
en Noma, el renombrado restaurante da-
nés dirigido por René Redzepi. Esta expe-
riencia ampli6 su perspectiva sobre la co-
cina y lo inspiré a regresar a México con
una idea clara: abrir su propio restaurante.
Fue asi que en 2012, junto con su esposa
Alejandra Flores, fundé Quintonil.

QUINTONIL, UNA SORPRESA EN CADA PLATO
Quintonil, bautizado con el nombre de una
hierba autéctona de Oaxaca, es uno de los
restaurantes mds influyentes del mundo.

Su discreta fachada esconde una ex-
periencia culinaria excepcional, donde la
elegancia y la creatividad se encuentran
en cada plato. La propuesta se centra en
el uso de ingredientes frescos y locales,
combinados con técnicas tradicionales
mexicanas y preparaciones modernas.

El menu de degustacion estd en cons-
tante evolucion y sorprende a los comen-
sales con platos que van desde una tostada
de jaiba con maiz azul y pipian verde, has-
ta delicias como insectos, un ingrediente
esencial en la cocina mexicana.

Esta fusion entre lo tradicional y lo con-
temporaneo es lo que ha convertido a Quin-
tonil en un referente gastronémico, donde
los reconocimientos no se han hecho esperar.

FIEL A SUS RAICES

A pesar de su trascendencia, Vallejo es fiel
a sus rafces y a su pasién por la cocina.
Para él, la gastronomia es una forma de
vida, pues encuentra en ella su forma de
expresién mds pura.

Uno de los aspectos menos conocidos
del chef es su compromiso con la sosteni-
bilidad y la preservacién de las tradicio-
nes culinarias.

En 2012, junto con los chefs Mauro
Colagreco y Virgilio Martinez, puso en
marcha la iniciativa “Origenes”, que busca
recuperar y preservar productos, técnicas
y costumbres culinarias que sobreviven en
pequenas comunidades de Latinoamérica.

Durante la pandemia de 2021, demos-
tré su solidaridad organizando la venta
semanal de ingredientes frescos para apo-
yar a los proveedores que habian perdi-
do ingresos. Ademas, colaboré con otros
chefs para preparar comidas para familias
vulnerables y pacientes hospitalizados.

A la par, otro aspecto que define a Va-
llejo es su conexién con lo natural.

“La visién que tengo de los platos es
como la de la contemplacién de la natu-
raleza”, explica el chef, quien encuentra
inspiracién en los ingredientes mismos,
dejando que ellos dicten la forma en que
deben ser tratados y presentados, con una
visién clara de lo que representa la gastro-
nomia mexicana.»

COCINO PARA MI,
COCING PARA MIS HIJOS,
NO SE HACER OTRA COSA”

2 ESTRELLAS

DE LA GUIA MICHELIN TIENE
ACTUALMENTE EN MEXICO

1° LUGAR

EN THE WORLD'S
50 BEST RESTAURANTS

12 ANOS

CUMPLIO DE HABERSE
FUNDADO ESTE 2024

6,825 PESOS

PUEDE SER EL COSTO DE
SU MENU CON MARIDAJE
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OISHI

DEL OMAKASE _

primera vez

visitando este

El nombre de este restaurante japonés,
| -~ lugar porque es dificil
ubicado en Tulum, significa “delicioso”. : " conseguir reservacion.
, . Sin duda no sera
Aqui los comensales se pueden sumergir la itima, jo por
lo menos eso

en una milenaria tradiciéon culinaria que
destaca por su creatividad

Por Roberto Madero Gonzalez
Fundador de @escapadita.mx

n agosto pasado visité Oishi por primera vez, junto con
mi esposa Paulina. Era una recomendacion constante
cada vez que visitamos Tulum y hasta ahora tuvimos la
oportunidad de conocer este increible restaurante.

Aqui se ofrece el concepto de omakase, un estilo de comida tra-
dicional japonesa donde el comensal no decide el meng, sino que
lo deja en manos del chef, quien cocina a la vista de todos.

Asi, en 10, 12 o 14 tiempos, el chef prepara todos los platillos
y explica con detalle lo que estas degustando. Todo esto se acom-
paia con una cocteleria adaptada a los gustos y sabores de cada

persona, juna experiencia unicale

Fotos: Cortesia Roberto Madero Gonzélez
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LQUE
COMER?

POSTRE

* Créme brilée con maracuya

Nunca habia probado el créme brilée de maracuya:
tenia una presentacion muy original y un sabor
delicioso, montado en una hoja de elote.

ENTRADAS

« Nigiri de anguila con foie gras flameado TOMA NOTA

La combinacién de arroz, anguila flameado, foie gras y wasabi es deliciosa y el

cheflo preparé perfecto. - No es facil conseguir reservacion en este lugar,
porgue sélo pueden atender a 12 personas a la vez.

- Ellugar es muy acogedor, con un gran disefio: una
barra circular y al centro el chef, para explicar el

concepto del omakase.

- El servicio y la atencion son excelentes.

PLATO FUERTE

* Tuna steak

Sobre una cama de puré de tomate y arroz, con toques de leche de cocoy
mango, sirvieron el tuna steak sellado. Me gusté porque son ingredientes que
habia probado por separado, pero juntos hacen una combinacién perfecta entre
lo dulcey lo salado. Lo acompafié con un Sauvignon blanc.

DRINK ./\

Cocteleria personalizada por el mixélogo, adaptada al grado de alcohol, sabores
y aromas de cada persona.
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CIUDAD DE MEXICO

BUENA VIBRA
CAPITALINA

Un vibrante mosaico cultural es lo que ofrece a los visitantes esta
gran metropoli que conjuga historia, modernidad y diversidad

David Pérez-Salinas
CEO Biu Media

a capital mexicana es un destino que cautiva todos
los sentidos, una mezcla unica de tradicién y van-
guardia. Me encanta y por eso la visito muchas veces
al aflo, ya sea por trabajo o para asistir a eventos

culturales.

Y es que la Ciudad de México nunca falla, tanto por su oferta
cultural como por la dindmica vida nocturna en lugares como la
Condesa, Roma y Polanco, mis favoritos para explorar nuevos
restaurantes, bares de mixologia y speakeasies.»

HOSPEDAJE

Siempre me hospedo en mi departamento en Polanco,
disefiado por Elias Gochicoa, de Casa Gotxicoa, pero igual
hay hoteles muy padres que aqui comparto.

FOUR SEASONS CIUDAD DE MEXICO

Ubicado sobre Paseo de la Reforma, este hotel es uno
de los mas emblematicos y lujosos de la capital y ofrece
una experiencia de hospedaje que combina elegancia,
comodidad y un servicio excepcional.

Su ubicacion facilita el acceso a museos, restaurantes,
boutiques de lujo y centros de negocios. Cuenta con una
arquitectura sofisticada y, al interior, un disefio que mezcla
elementos modernos con toques tradicionales. LAS ALCOBAS
Es un hotel boutique, con suites elegantes y espaciosas,
que se encuentra en la prestigiosa Avenida Masaryk, la mas
emblematica de Polanco. COmodo y elegante, ofrece una
experiencia personalizada a sus huéspedes y una atencién
al detalle que siempre invita a regresar.

Sus interiores fueron disefiados por el afamado estudio
Yabu Pushelberg, cuyos clientes incluyen a Prada, Louis
Vuitton, Four Seasons, W Hotels y Thompson Hotels.

Su estética refinada enamora, asi como sus vistas
espectaculares de la ciudad.




HOTEL BRICK

Rodeado por galerias de arte, cafés y restaurantes
innovadores, en la Colonia Roma, es un hotel que combina
elegancia con un estilo contemporaneo que refleja el

caracter unico del barrio. Se alberga en un edificio histérico,

de comienzos del siglo XX, pero su espiritu es totalmente
vanguardista.

GASTRONOMIA

AU PIED DE COCHON
Es mi favorito de toda la vida, en la Ciudad de
México. Es un restaurante de comida francesa,
ubicado en Polanco, que abre las 24 horas. Aqui
se pueden disfrutar los platillos franceses més
famosos, como los escargots y la sopa de cebolla,
asi como mariscos, cortes de carne, platillos de
cerdo, pollo, res y cordero.

YOSHIMI

Se encuentra al interior del Hotel Hyatt Regency Ciudad
de México. Ofrece cocina japonesa, en su preparacion
tradicional, y cuenta con una terraza con jardin zen, asi
como comedores privados. El omakase es de lo més
recomendable.

EL CALIFA DE LEON

Esta taqueria es la primera que recibe una estrella Michelin.
Con tortillas hechas a mano, hay cuatro opciones a elegir:
costilla, bistec, chuleta y la gaonera, especialidad en la que
son pioneros.
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BELLAS ARTES

Es uno de los espacios més icénicos de la Ciudad de
México, que de forma permanente exhibe 17 murales de
artistas como Diego Rivera, David Alfaro Siqueiros y José

Clemente Orozco.
i w
I

QUE HACER

MUSEO JUMEX

La Fundacion Jumex, que dirige Eugenio
Lépez, siempre tiene buenas exposiciones
de arte contemporaneo. Recientemente me
tocé visitar la de Damien Hirst y también la
de Andy Warhol.

COYOACAN
Siandas en mood turistico, puedes
visitar La Casa Azul, donde vivié Frida
Kahlo, en Coyoacan. Este espacio se
inaugurd en 1958 y exhibe obras de la
artista, asi como objetos personales.
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TeSCONDIDA

RESTAURANTE =% BOTANA

desde 1995

5% La Mesa esta Servida!
“__~ Los esperamos
CON EL SAZON QUE NOS DISTINGUE DESDE 1995
VEMN A LA ESCONDIDA A VIVIR UNA EXPERIENCIA CULINARLA

ko Werde Mo, Gy Lol Miravalle, Monterrey, ML, Tels. B348 9816 v 83355765

Siguenos en nuestras redes sociales. [ Laescondidarestaurant (8] @iasscandidam



Inside
Fine Taste
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COMO
ENTRAR

El omnivoro que hay en nosotros sufrié una inmensa

\ cantidad de cambios evolutivos con la finalidad de
sobrevivir. Aparte de esto, también somos propensos a
evitar el aburrimiento, buscando variedad no solo
P4 en la dieta, sino en aromas y sabores nuevos

Por Miguel Gonzalez,
Chef privado, fundador de
Emilio's Secret Society

9

in embargo, lo desconocido puede implicar un riesgo y,
esa tension entre cuidar la salud y explorar lo novedoso,
es lo que llamamos el “dilema del omnivoro”. Con esto
en mente, y sabiendo que nos impulsa el deseo de probar
cosas nuevas, hablemos de cémo hacerlo de manera inteligente.

Asociamos directamente el sabor a la boca y llegamos a igno-
rar que el 80% de la experiencia gustativa total proviene de los
olores, por eso, con gripa la comida no sabe. Al momento de

28 | PLAYERS OF LIFE | OCTUBRE 2024

—»

alimentarnos, los cinco sentidos juegan un rol particular, escu-
chamos lo crujiente, percibimos texturas con el tacto, analizamos
con la vista, pero el olfato y el gusto juegan un rol inmensamente
mads importante.

Los receptores gustativos son capaces de distinguir entre los
cinco sabores basicos (dulce, salado, amargo, acido, umami). De
acuerdo a un estudio del laboratorio de Vosshall, dedicado a es-
tudiar cémo los comportamientos complejos son controlados por
sefiales del entorno y modulados por el estado fisiolégico interno,
se estimé que existen 10 mil compuestos aromaticos diferentes
en los alimentos y que el ser humano es capaz de distinguir una
media de un billén de olores.

Podemos dividir la olfaccién en dos: la ortonasal, por medio
de la nariz de manera directa, y la retronasal, que es por medio
del acto de masticar, tragar y respirar, llevando particulas aro-
maticas a nuestro epitelio olfativo. Por eso es tan comun sorber



ruidosamente algo como el vino para agitar esas particulas e in-
tegrarlas en el aire inhalado.

Ligado al gusto y al sabor, podemos agregar la sensacién tri-
geminal, que también es importante analizar, refiriéndose a la
temperatura, textura, efervescencia, picor, frescor (como el del
mentol), por mencionar algunas.

Una de las cosas que compensa el que tengamos menos neu-
ronas olfativas que otros mamiferos es el poder asociativo del
aroma, por lo que crear una biblioteca mental de olores, me-
diante oler algo a consciencia y analizarlo, nos es bastante util.

Como mecanismo humano, el gusto y el olfato estdn ligados
directamente a los sentimientos y a la memoria. No es coinciden-
cia que cuando estamos contentos y emocionados, las cosas nos
sepan mejor y, por eso, las recordemos. Tampoco es que cocinen
mejor en todos los lugares que visitamos durante vacaciones o en
aquellos que nos sorprenden.

Otro factor muy importante es que, para probar algo, no
basta con hacerlo una vez. La primera vez que probamos algo,
nuestro cerebro estd simplemente recibiendo informacién. Para
fortalecer las asociaciones y formar conocimiento, tenemos que
volver a probar varias veces de manera consciente.

PASOS PARA PROBAR
Comencemos analizando desde la vista. Limpiémonos el paladar
con un poco de agua, pan, galletas saladas o lo que tengamos a
la mano. Luego viene el proceso mds importante, que es oler.
Asi como cuando bajas la musica para ver mejor al estacionarte,
cierra los ojos y reflexiona sobre lo que estds oliendo, centra toda
tu atencion.

Pasemos a tomar un bocado. Mientras hacemos esto, tome-
mos nuestro tiempo, respiremos un par de veces mientras
masticamos y disfrutemos de esa olfaccién retronasal que
acentia los sabores.

Una vez que deglutimos, pasemos a analizar el
retrogusto, esos aromas y sabores que perduran
aunque ya no tengamos alimentos en la boca,
incluso después de habernos limpiado el pa-

ladar. Ingredientes famosos histéricamente como el chocolate, la
trufa real, el caviar, el wagyu y ciertas especias tienen un retro-
gusto acentuado.

Para crear vinculos mas fuertes de la experiencia en nuestro
cerebro, podemos hacernos preguntas como:

¢A qué me recuerda esto?

¢Coémo me hace sentir
esto que acabo de probar?

c(Qué fue lo que mas me gusto?

¢Qué sensaciones trigeminales
detecté y cual disfruté mas?

Incluso,
£qué canciéon me recuerda?

Otro consejo importante es el orden en que comemos las co-
sas. Asi como los japoneses consumen su sushi en un orden espe-
cifico, hagamoslo bajo la premisa de poner dos reglas: comer de
lo mas suave a lo mds fuerte y de lo menos graso a lo mds graso.

La préxima vez que vayas a tu taquerfa de confianza, organiza
tus tacos. Pongamos un ejemplo de cuatro. Podemos empezar por
el de huevo, seguido por el de queso con rajas, luego barbacoa y
cerrar con asado o chicharrén. jA vivir, comer y disfrutar que
la vida se va a acabar!
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Restaurante
favorito:
El Gaucho

@

Platillo favorito:
Hamburguesas

Destino de viaje:

i MUSTS

N =

Restaurante
favorito:
La Nacional

i e

Platillo favorito:
Boneless

Destino de viaje:
Todos Santos,
Baja California
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ARROPAN LA OSADIA

Sin conocimiento previo de la industria textil, este par de jovenes se aventuro a crear
una marca de moda masculina que ha tenido una gran aceptacion

Hay que atreverse a ser grande”, dijo alguna vez Kobe Bryant, el
legendario campeén de la NBA. Como fanaticos del basquetbol,
entre otros deportes, ese fue el llamado a la osadia que Diego de
la Garza Filizola y Mauricio Manzotti Trevifio adoptaron para
nombrar a su emprendimiento: Great Clothing.

Se trata de una marca de ropa para hombre que ofrece prendas
bésicas, versatiles y comodas, acorde al estilo de vida de este par
de amigos veinteaneros que se conocieron hace una década en la
Universidad de Monterrey, donde estudiaron la prepa y la carrera.

“La idea es verte bien en todo momento, te la puedes poner
para la oficina o para salir a comer. Son ‘prendas basicas para el
uso diario’, tal como lo dice nuestro slogan”, dice Diego.

Todo comenzd hace poco mas de dos anos, cuando Mau deci-
di6 dejar su negocio de renta de audio e iluminacién para fiestas:
desvelarse ya no empataba con su proposito de un estilo de vida
saludable, derivado de la pandemia.

En aquel momento pensé6 en crear una marca de ropa depor-
tiva, pero después se dio cuenta que el mercado estaba saturado.
Mientras le daba vueltas al asunto, se acord6 de su amigo Diego,
quien justo acababa de cerrar una tienda de ropa.

El 22 de junio del 2022 se citaron en un café y ahi surgié la
idea del negocio que han construido desde cero. Desde buscar
textileras hasta crear la pagina web, ademads de hacer la estrategia
de branding y administrar las redes sociales, todo lo han hecho
como dupla, ya que hasta hoy no han contratado a nadie.

Lo que cambié el rumbo fue la idea que tuvo Mau de subir
un video a TikTok para promocionar la marca cuando ya habian
comenzado la produccién, pero ain no contaban con tienda en
linea, por lo que las primeras ventas las hicieron de manera rudi-
mentaria, con entregas que hacian personalmente.

“Esto es para la gente que quiere empezar a emprender: ‘no
hay excusas’. Nosotros no tenfamos ni siquiera fotos en Instagram,
asi que modeldbamos las prendas frente al espejo y las manddba-
mos por mensaje”, dice Diego.

La inesperada respuesta les confirmé que la idea era buena y
los llevé a acelerar el lanzamiento de la tienda online y la logistica
de entrega a domicilio. Hoy hacen envios a todo el pafs y estan
por llegar a los mil pedidos.

DISENO PROPIO

La primera produccién tardé 11 meses en gestarse y consistié
en pantalones y camisetas, a los que posteriormente se sumaron
prendas como polos, bermudas, sudaderas y la linea Athletics.

Confiesan que retomaron las mejores caracteristicas de pren-
das de diferentes marcas para crear disefios propios. Todas las
telas son durables y no se destifien, ademds de que algunas son
resistentes al agua.

“En el badl tenemos mds disefios, pero no es el momento de
lanzarlos”, comenta Diego, quien al igual que su socio practica
varios deportes.

Mientras que Diego, Ingeniero en Innovacién Sustentable y
Energfa, tenfa sus reservas de que el emprendimiento podria fun-
cionar, Mau dice que €l tenfa una fe ciega de que si resultaria.

“Y la verdad es que creo que desde un principio hemos tenido
buena respuesta y se ha ido acumulando esa confianza”, anade
Mau, quien estudi6 la carrera de Contaduria y lleva la parte ad-
ministrativa del negocio.

Diego agrega que tienen la aprobacién del 99% de los clien-
tes que se prueban los pantalones, su producto estrella que vie-
ne en largo de 30 y 32 pulgadas, y eso los alienta a continuar
por ese camino.

“Te das cuenta que el esfuerzo de todos los dias, y la incerti-
dumbre que sientes al momento de emprender, estd valiendo la
pena”, agrega.

A la par de Great Clothing, Diego y Mau tienen un podcast
(disponible en YouTube y Spotify) y han creado una comunidad
de emprendimiento que ahora mismo tiene unos 300 integrantes.
Cada mes se retinen para hablar sobre negocios y bienestar, entre
otros temas.

“SIENTO QUE EMPRENDER NO ES QUIEN
ES MAS INTELIGENTE 0 QUIEN ES MAS
CAPAL, SINO QUIEN ES MAS RESILIENTE Y

QUIEN TIENE MAS PACIENCIA”

DIEGO DE LA GARZA FILIZOLA
SIN INSTRUCTIVO

Diego y Mau estdn concentrados en Great Clothing de tiempo
completo, con el propédsito de crecer de manera sostenible en un
mediano plazo.

Coinciden en que lo mds complicado de ser emprendedor es
que no hay un instructivo. De entrada deben organizar su dia de
manera inteligente, en algo que aporte valor al negocio.

“Siento que emprender no es quién es mds inteligente o quién
es mds capaz, sino quién es mds resiliente y quién tiene mds pa-
ciencia”, dice Diego.

Por ahora estan en la ruta, con todo el arrojo de hacer cosas
en grande.®
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POR UN NUEVO LEON SIN HAMBRE

En el mes de la lucha para combatir la carestia de alimentos, el presidente del Banco de Alimentos
de Caritas de Monterrey comparte los desafios que enfrenta la institucion

ambre Cero Nuevo Leoén, la estrategia
con la que se pretende erradicar la es-
casez de alimentos en el Estado, me-
reci6 en septiembre el premio
internacional Colaboracién
Destacada  (Outstanding
Partnership  Award), en
la Cumbre Global de
la Red de Bancos de
Alimentos, en Syd-
ney, Australia.

Enrique Gomez
Junco, presidente del
Banco de Alimentos
de Caritas de Monte-
rrey, organismo que enca-
beza esta lucha, fue el encar-
gado de recibir el galardén, por el
que compiten bancos de todo el mundo.

“Nuestro objetivo es erradicar
el hambre en Nuevo Leén hacia el
20277, sostiene.

Ciertamente es una meta alcanzable,
ya que nuestra entidad tiene los alimen-
tos y los recursos para ser el primer esta-
do que se logre declarar como “hambre
cero”, es decir, que todos los habitantes
tengan en su mesa comida sana, nutritiva
y suficiente.

“No deberiamos de permitir que
existan familias que vayan a dormir con
hambre o mal alimentados”, afiade Enri-
que, también titular de la Red de Bancos
de Alimentos de México (BAMX).

Actualmente, atienden a 100 mil per-
sonas y, de acuerdo con el plan de expan-
sién por el que recibieron el reconoci-
miento, pretenden llegar a otras 150 mil
personas. Esto implica una inyeccién de
120 millones.

“A la fecha vamos casi al 65%
del objetivo y esperamos que, con la
inversion ya aprobada por la Fundacion
Capital Comun, para 2027 logremos
nuestro objetivo de atender el 100%
de los neoloneses que viven por debajo
de la linea de pobreza extrema por
ingreso”, afiade.
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MIENTRAS QUE EN NUESTRO
PAIS SE DESPERDICIAN 30 MILLO-

NES DE TONELADAS DE ALIMENTOS AL
ANO, HAY 44 MILLONES DE MEXICANOS
QUE VIVEN EN CARENCIA. AUNADO A ESO,
EL DERROCHE DE ALIMENTOS CONTRIBU-

YE AL 10% DE LOS GASES DE EFECTO
INVERNADERO.

Cuando una familia no logra comprar
una canasta basica de 24 productos, que
en Nuevo Leo6n ronda los mil pesos, en-
tra en la clasificacién de extre-
ma pobreza.
“Hace tres afios te-
niamos 430 mil per-
sonas que no podian
comprar una canasta
basica, y hoy atn fal-
tan por atender 200
mil”, advierte.
El proyecto mas
reciente implica el pro-
cesamiento de frutas y
verduras, asi como la am-
pliaciéon de la capacidad de
almacenamiento y la compra de
14 unidades de transporte, para atender
a 250 mil beneficiarios por ano, con un
rescate de 17 millones de kilogramos de
alimento al afio.

“Tenemos una doble fi-
nalidad: aumentar nuestra
capacidad de atencién en
250% vy lograr la soste-
nibilidad financiera, de
tal forma que podamos
mantener la sostenibili-
dad financiera y todas las
inversiones estan enfocadas
en crecimiento de infraestruc-
tura”, advierte Enrique.

LABOR TITANICA

El Banco de Alimentos de Caritas de
Monterrey, organizacién sin fines de lu-
cro, se encarga de rescatar alimentos que
han perdido valor comercial, para hacer-
los llegar de manera segura y eficiente
a poblacién vulnerable, evitando asi su
desperdicio y contribuyendo al mejora-
miento ambiental.

“A diario se recorren supermercados,
centros de distribucién y fabricas de ali-
mentos para llevarlos al banco y después
ser distribuidos en diferentes comunida-
des”, explica Enrique.

LA RED NACIONAL
DE BANCOS DE
ALIMENTOS DE MEXICO, CON
59 BANCOS QUE ATIENDEN A
2.5 MILLONES DE MEXICANOS,
ES LA MAS IMPORTANTE A
NIVEL MUNDIAL.

Forman parte del Comité Interinsti-
tucional de Hambre Cero, presidido por
Martha Herrera, titular de Igualdad e
Inclusién, y en el que participan 14 de-
pendencias, instituciones educativas y
otros organismos no gubernamentales.

El banco se sostiene con donativos en
especie y en efectivo, principalmente de
supermercados, mercados de abastos,
productores de alimentos, hoteles y res-
taurantes. Tan solo en el 2023, se rescata-
ron 7 millones de kilos de alimentos.

“Requerimos que los productores de
alimento, y los del campo, consideren la
donacién antes de la destruccion del ali-
mento, para aumentar las donaciones en
especie”, advierte Enrique.

En cuanto a los donativos econémi-
cos, participa el Gobierno del Estado
de Nuevo Ledn, a través de la iniciativa
Hambre Cero, creada en el 2017, asi
como los redondeos en tiendas de
conveniencia y autoservicio,
productos con causa y fun-

daciones, ademés de las
cuotas de recuperacién
de los beneficiarios.
“Uno de los grandes
retos que tenemos es lo-
grar el apoyo de donado-
res individuales, tenemos
una pagina, hacemos redon-
deo en todos los autoservicios,
cada octubre, y lanzamos productos
con causa, todas estas iniciativas para
atraer la atencién de los donantes indi-
viduales”, agrega.

Para Enrique, ocupar la presidencia
del Banco de Alimentos de Caritas de
Monterrey representa un gran honor,
ya que su padre, del mismo nombre,
tuvo también esta responsabilidad por
muchos afos.

“Ahora tomo el reto de la presiden-
cia de la Red de Bancos de Alimentos
de México (BAMX), con el objetivo
de crecer 300% en los proximos cinco
afios”, concluyew
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Restaurante
favorito:
Zatziki

O

Platillo favorito:
Pescado al horno

Destino de viaje:
Park City, Utah
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Restaurante
favorito:
Bodegén de Rosas
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Platillo favorito:
Paella

Destino de viaje:
Espaiia
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CONSTRUCTOR DE MENSAJES

Con dos décadas y media de trayectoria, ha atestiguado etapas determinantes:
desde la llegada de las nuevas tecnologias hasta crisis econémicas que impactaron
alaindustria del cemento

n las multiples areas de una gran compania como Cemex, hay
algunas que, si bien son relevantes, no tienen tanta visibilidad,
mientras que otras son una especie de vitrina: todo lo que se haga,
bien o mal, se nota.

Asi lo percibe Francisco Lebrija Zubiria, actual Global Head of
Communications and Branding de la cementera, quien cuenta con 25
anos de trayectoria en la compaiia.

En su carrera hay muchos hitos que puede enumerar, em-
pezando por el boom del Internet, que llegd con el arranque del
nuevo milenio y que detond en la transformaciéon digital que
continua hoy en dia.

“Dentro de mis primeras responsabilidades fue empezar a de-
sarrollar las paginas web de la empresa, luego la intranet. En ese
entonces ya se veia que iba a ser una tendencia y si, hoy en dia el
pilar mas fuerte son las plataformas digitales”, advierte.

Entre sus logros destaca la consolidacion del area de Comuni-
caciéon como parte de la estrategia de la compaiiia, no como un
satélite que orbita alrededor.

“Cuando tienes una buena estrategia de comunicacién te ayu-
da a lograr mejor tus objetivos de negocio, ahi es donde estas ge-
nerando valor”, senala.

Y es que una compaiia grande interactia con muchos tipos de
audiencias: empleados, clientes, proveedores, inversionistas, auto-
ridades y académicos, entre otros. A decir de Francisco, es impres-
cindible construir una estrategia de comunicacion con todos.

“Todas esas audiencias tienen alguna responsabilidad en el
éxito de la empresa, por eso es importante definir como te vas a
relacionar con ellos”, comenta.

“El drea de comunicacion es muy visible:
o que hagas o dejes de hacer, ya sea bien
o mal, se ve. Es como una vitring”

LOGRAR EL BALANCE

Su mama le cuenta que desde pequenito le ponia mas atenciéon
a los anuncios publicitarios que a las caricaturas. Asi que, cuan-
do lleg6 el momento de elegir una carrera, en el Tecnolégico de
Monterrey, sin titubear eligi6 Mercadotecnia.

Ingresé al area de Comunicaciones de Cemex en 1999, en la
posiciéon “mas junior”, dice. Fue escalando poco a poco: de analis-
ta a gerente y luego director. Hoy lidera, a nivel global, el desarro-
llo y la gestion de los canales de comunicacion interna y externa,
las relaciones con los medios, la marca corporativa y gestiéon de
crisis, entre otros temas.

o

Para Francisco, quien curs6 un MBA en la Escuela de
Graduados en Administracién y Direccion de Empresas
(EGADE), el componente mas critico de una estrategia de
comunicacién efectiva es lograr un balance entre lo que es
relevante para las audiencias y lo que la compaifiia quiere
comunicar.

“Si logras ese balance, en lo que ellos necesitan saber de tiy
lo que t quieres que sepan de ti, ahi vas a tener éxito”, opina.

Durante este cuarto de siglo le ha tocado atestiguar dife-
rentes momentos en la compafia: desde la impresionante ex-
pansién internacional hasta el ¢rash financiero del 2008, que
impact6 en los rubros inmobiliario y de la construccién, sin
contar el abrupto cambio de mandos en el 2014, tras la repen-
tina muerte de Lorenzo Zambrano, quien era director general
y presidente del Consejo de Cemex.

“Nos ha tocado experimentar muchas etapas, las muy bue-
nas, las buenas, las regulares y las malas. En todas hay apren-
dizajes”, advierte.

Se sabe que las malas noticias suelen correr como reguero
de pdlvora, por eso es importante construir una reputaciéon
para sortear las crisis. En sentido figurado, Francisco lo vi-
sualiza como un bosque de arboles frondosos que hay que
cuidar a diario.

“Ante la adversidad, el &rea de Comunicacién se vuelve cri-
tica, pero en las épocas donde no hay crisis, también se vuelve
muy importante, porque si dejas de regar los arboles, cuando
venga la adversidad, no podras hacerle frente”, comenta.

Con un estilo de liderazgo de puertas abiertas, Francisco
siempre es receptivo a las propuestas que su equipo coloca sobre
la mesa. Dice que es vital tener a la gente correcta en la posicién
correcta, asi como apostar por la formacién permanente de cada
elemento, tal como lo aplica en su persona.

“Tienes que estar en conferencias, cursos y foros donde
se comparten las mejores practicas y conocimientos, para no
quedarte atras. Es necesario un espiritu de aprendizaje con-
tinuo y reinventarse permanentemente, si quieres desarrollar
una carrera exitosa ”, dice.

Al respecto, opina que las tendencias en materia de comuni-
cacion se concentran en las plataformas digitales y la segmenta-
cién de audiencia.

Aprender a delegar de manera efectiva es uno de los habitos
que vale la pena desarrollar para ser mas productivo, dice el di-
rectivo, quien es un apasionado de la fotografia y el deporte.

Una de las cosas que mas aprecia de su carrera en Cemex, es
que ningun dia ha sido igual al anterior.

“Asi es el mundo de la comunicacién, muy dindmico”, concluye.®
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APUESTA POR EL DEPORTE

Inspirar e impulsar a los atletas mexicanos de diferentes disciplinas es el propdsito de
Godit! Live Sports, una plataforma que ofrece cobertura profesional en vivo de partidos
y exhibiciones a nivel profesional y amateur

ras una trayectoria de 34 afios en cor-
porativos, Mauricio Escamez Sada de-
cidi6 retirarse en febrero del 2021, justo
en plena pandemia. Supo entonces que
habia llegado el momento de apostar de
lleno por una de sus grandes pasiones:
el deporte.

Asi nacié Varsity Productions que,
bajo la marca Go4it! Live Sports, es
una plataforma para transmitir en vivo
competencias deportivas, a nivel pro-
fesional y amateur, en redes sociales,
YouTube y Facebook.

“Para cada evento, construimos cui-
dadosamente una narrativa de los pro-
tagonistas y del evento en si, consolidan-
do desde una idea, que concluye con la
ejecucién de un producto de entreteni-
miento para los aficionados, asi como
una plataforma de difusiéon de imagen
publicitaria para las marcas afines a esta
industria”, explica Mauricio.

Golf, tenis, kartismo, polo, equita-
cion, beisbol, basquetbol, box, ciclismo y
natacion son algunos de los deportes que
pueden encontrar en Godit!, un escapa-
rate de alto impacto.

NOTODO ES FUTBOL

De acuerdo con Mauricio, este empren-
dimiento tiene como misién impulsar la
industria del deporte en México, que hoy
por hoy se concentra en el futbol, seguido
por el béisbol y el box, en menor escala.

“Estas tres disciplinas son, sin duda,
exitosas en términos de generaciéon de
valor para los duefios, sus aficionados y la
Industria. Sin embargo, carecemos de es-
quemas claros de formacién de atletas en
general, nos basamos mucho en la impor-
tacion del talento y en pocos casos, se lo-
gra producir estrellas nacionales a través
de sistemas de formacién internacionales
o locales”, afiade.
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Destacado tenista en su nifiez y ado-
lescencia, y golfista desde hace muchos
anos, Mauricio asegura que los logros
deportivos provocan felicidad, orgullo,
sentido de pertenencia y una energia po-
sitiva que contagia e incita ala accién y al
desarrollo profesional.

“Ciomo pais, son insuficientes los apo-
yos que destinamos a la promocion de
atletas. Indiscutiblemente, con la partici-
pacién de la sociedad, y los sectores pu-
blico y privado, podremos dar inicio a un
nuevo ciclo protagénico en lo individual
y por equipos”, advierte.

Mauricio comenta que todas las sedes y
organizaciones deportivas a las que se han
acercado se muestran interesadas por este
servicio, que por cierto es una practica co-
mun en paises como Estados Unidos.

PRIMERA EXPERIENCIA

Godit! 1nici6 operaciones en mayo del
2023, con la transmisién en vivo del LX-
VII Torneo Anual de Golf Valle Alto.

“Instalamos en campo cerca de 2
mil metros de tendido de fibra dptica,
alimentando nueve camaras de alta de-
finicién en lugares estratégicos, para lo-
grar una cobertura atractiva del evento”,
cuenta el empresario.

Con el apoyo de varios drones se lo-
graron imagenes en 4K del campo, asi
como de las areas sociales y de algunos
tiros. Adicionalmente, en el set de co-
mentaristas se convocé a dos profesiona-
les de la Gira Mexicana de Golf, asi como
a una presentadora.

“Transmitimos cerca de 20 horas en
vivo, via redes sociales, y en nuestro sitio
web durante los tres dias que duré la com-
petencia, con énfasis en las categorias este-
lares: ‘Campeonato Damas y Caballeros’
y ‘AAvaronil’. Fue una gran sorpresa para
los golfistas, que tuvieron que adaptar su

juego y temple a nuestra infraestructura
de transmision”, senala Mauricio.

Ademas, los participantes agradecieron
la oportunidad de observar su desempefio
en los canales de YouTube y Facebook.

“Para los socios del club, colabora-
dores, aficionados y patrocinadores, la
transmisién permitié seguir su torneo
anual desde cualquier parte del mundo y
asi mismo, se incrementé por mucho el
alcance que las marcas deseaban obtener
bajo los medios tradicionales de BTL (be-
low the line)”, agrega.

En este evento se registraron 47 mil
seguidores en redes sociales y cerca de 3
mil 800 aficionados estuvieron conecta-
dos durante la transmision, acumulando
720 horas de visualizacién del evento.

Por segundo afio consecutivo, Go4it!
transmitié el torneo de Club de Golf Va-
lle Alto en mayo de este afio, ahora con
produccién de videos promocionales y
mejora en las posiciones de camaras, que
permitié crecer en siete angulos adicio-
nales de accién.

En esta ocasion se registraron el doble
de usuarios en las redes sociales, llegando
a 98 mil, y se tiene el registro de que 4
mil 500 aficionados consumieron cerca
de 850 horas de transmision.

Entre 10 y 15 marcas participaron en
ambos eventos, a través de menciones de
los comentaristas, anuncios publicitarios
y entrevistas en el set.

Lo que viene para la plataforma,
ademds de mejorar el producto en tér-
minos de costo-calidad, son oportuni-
dades ilimitadas.

“iSigue lo mejor! Continuaremos fir-
mes con nuestra misiéon, encontrando
aliados, principalmente patrocinadores
y sedes que quieran ser parte importante
de esta iniciativa, donde todos ganamos”,
senala Mauricio.®
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“NUESTRO CiRCULO VIRTUOSO, PARA EL CRECIMIENTD DE mﬁﬂsrmﬁ""
DEL DEPORTE, PARTE DE LA DIFUSIGN EN VIVO DE EVENTOS DEPORTIVOS QUE
PROMUEVEN EL CRECIMIENTO DE LOS ATLETAS, QUE AUMENTAN ELPRESTIGIO

DE LAS SEDES Y QUE OFRECEN PARA LAS EMPRESAS ANUNCIANTES UN NUEVD
CANAL DE ACERCAMIENTO CON SU MERCADO” R
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LA FORMULA
GANADORA

Mientras hace planes para remodelar el cine que fundé su
papa a mediados del siglo pasado, prepara su autobiografia
que saldra a la luz en algunos meses y hace scouting para abrir
nuevos restaurantes en Sinaloa

De sonrisa facil, igual canta boleros a todo pulmén, porque dice que Dios no le dio voz,
pero tampoco verglienza, que asiste a los partidos de los Dodgers y practica el golf.
A sus 80 afnos, Juan Francisco Ochoa Zazueta tiene la energia de un joven y la sabiduria
de quien hace casi 50 afios cred una marca emblematica: El Pollo Loco, la primera
cadena restaurantera que cruzé de México a Estados Unidos.

Merecedor del reconocimiento “Legado Mexicano”, en la edicién 2024 del Players’
Restaurant’s Choice, el empresario sinaloense nos comparte su historia, en una
entrevista realizada en los salones exclusivos del restaurante La Torrada, cuya cocina
estd a cargo del chef ejecutivo Joel Arizpe.

Redaccién: Fotografia: Disefio: Produccién: Locacion:
Bertha Wario Victor Pedraza Armando Gonzalez Samantha Gallinar La Torrada
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HISTORIA
DE EXITO

espués de tres mujeres, Juan Francisco fue el primer
varén que recibieron Conchita Zazueta y Enrique
Ochoa; luego llegaron ocho hijos mas. Por algin
tiempo, ese niflo se convirtié en un companero para
el padre, un habil comerciante.

La mala fortuna los golpe6 en 1958, cuando una
inundacién arrasé con muchos negocios en Gua-
save, entre ellos la tienda de muebles de la familia.
Quedaron en la ruina.

“Juan Francisco, necesito que me ayudes, json 12 hijos!”, supli-
c6 el padre. Fue asi como el muchacho de 14 anos no volvié a la
escuela secundaria y se puso a trabajar junto a ¢l

Muchas lecciones le aprendié, como el honor, la bondad vy, so-
bre todo, el respeto.

“Asi sea el mas encumbrado politico, el mas impor-
tante empresario o el mas humilde jornalero. Tie-
nes que respetarlos exactamente igual, por-
que todos somos hijos de Dios y ante Dios,
somos iguales. Eso me lo decia constan-
temente. Yo se lo digo a mis hijos y
ahora a mis nietos también”, anade.

Hace tiempo, mientras daba
una platica en una universidad
privada, un joven le dijo que
queria ser como él, porque no
le gusta estudiar, y le pidi6 un
consejo.

“Si vas a trabajar con Enri-
que Ochoa, si te lo recomien-
do”, le contesto.

Si hubiera estudiado, proba-
blemente habria sido ingeniero,
porque de niflo sonaba con construir
carreteras, edificios y puentes, dice
Juan Francisco, nacido en Bacayopa, Si-
naloa.

Al tiempo, sus hermanos salieron de Guasave
para estudiar sus carreras, menos él, quien se volvié co-
merciante. A finales de 1968 se cas6 con Flérida Inzunza, su com-
pailera hasta el dia de hoy. En ese momento, no imaginaba que
algo grande le aguardaba en su terruiio.

SAZON GENEROSA

“Esta casa no es restaurante”, suelen decir muchas madres, no asi
la de Juan Francisco. Ahi si se cumplian los antojos no solo de los
hijos, sino también de los sobrinos e invitados.

“Era muy consentidora, nos daba de comer lo que pedia cada
quien”, recuerda.

Pero no solo eso. En cada casa y ciudad donde vivieron sus
papas, ya sea debajo de un arbol, en la banqueta o en la cochera,
siempre habia gente afuera, a la que su madre alimentaba.

“Lo vi toda la vida y lo vi como algo normal”, dice al recordar
a dona Conchita, quien muri6 a los 95 afos.
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A él también le gustaba cocinar. Cuando era nifio, arrimaba
un cajon para alcanzar la estufa y colocaba un poco de manteca
de puerco en un sartén, para calentar tortillas. Entonces vertia
un poco de tomate Del Fuerte y queso rallado, para hacer unas
entomatadas.

“Lo hacia muy seguido, para mi y para mis amiguitos. Tuve
una infancia y una vida muy bonita, hasta la fecha. He sido muy
afortunado, Dios ha sido bueno conmigo. Cuando voy a la iglesia,
mas que a pedir, voy a darle las gracias por todo lo que me ha
dado a mi y a mi familia, sobre todo salud, que es lo mas impor-
tante”, dice.

OPORTUNIDAD A LA VISTA

Ya casado y con tres hijos, Juan Francisco trabajé por tempora-
das en Estados Unidos, lo mismo de jardinero que en
el hipédromo o despachando gasolina. Luego se
hizo de una zapateria, que su esposa atendia,
mientras él vendia autos de la Chevrolet.
“Si un dia se te presenta una oportu-
nidad, agarrala con las dos manos”, le
decia su padre. Esa frase le resond
a finales de 1974, cuando al tener
visita en su casa, fue a comprar la
cena a Pollos Asados Boulevard,
un restaurante nuevo.

Eran las 8 de la noche y el
duefio le dijo que ya estaban
todos vendidos. ”Yo nada mas
vendo 100 pollos al dia”, agregd6.

No tuvo mas remedio que ir por
unos tacos. Dias después, la escena
se repitio.

“Lleg6 una hermana de mi esposa
y su familia. Le dije a Flérida, “ahorita

vengo, voy por cuatro pollos”. Eran como

las 6 de la tarde y cuando llegué, ya estaban

apagando el carbon. Me enojé porque queria pre-
sumir lo que estaba de moda”, sefala.

El propietario del negocio lo encar6: “mira, Panchito, ya te
djje el otro dia que yo vendo 100 pollos nada mas, yo no soy escla-
vo de ustedes. El que alcanzd, alcanzo, y el que no, no”.

Dice que en ese momento, escuch6 una campanada en su in-
terior y una voz que le decia: “Pancho, los pollos que ¢l no quiere
vender, los vas a vender ta”.

Regreso a casa otra vez con tacos y con una idea temeraria:
“manana no abras la zapateria. Voy a vender todo el calzado,
ahora venderé pollos”, le dijo a su esposa.

Vendi6 todo el calzado en 30 mil pesos y le dio la mitad a su
esposa. 'Ires semanas después, el lunes 6 de enero de 1975, abrio
en Guasave la primera sucursal de El Pollo Loco. Con su esposa
en la caja, don Chicho en el asador y su cufiado Patricio como
mesero, comenz6 la aventura.



RECETA DE MAMA

Ademas de gran conversador, Juan Fran-
cisco transpira humildad. Seguro ese
rasgo le hizo escuchar al pintor que se
negd a hacer el letrero de “El Rico Po-
llo”, nombre que originalmente habia
pensado para su restaurante, y le sugirié
el que todos conocemos.

También hizo caso a su parrillero,
quien le recomendd hacer un marinado
para quitarle al pollo el olor y sabor a
“pluma mojada”. Si la competencia sélo
sazonaba con sal y pimienta, ellos lo ha-
rian diferente.

Fue entonces cuando recordd el
“menjurje” con el que su mama prepa-
raba la pierna de puerco rellena y corrié
a pedirle la receta. Por tres dias hicieron
pruebas, hasta que dieron con la férmula
que permanece hoy en dia.

“Coonquistaré al mundo con este sa-
bor”, se le oy6 decir.

Pollo asado, tortillas y una salsa roja
era el sencillo menti que de inmediato
atrap6 a los guasavenses. Iacil no fue.
Los primeros cinco anos fueron agotado-
res, sobre todo por mantener un estandar
de calidad.

Eso si, antes de la hora de apertura,
ya habia fila de espera para comprar. Les
estaba yendo tan bien que Juan Francis-
co invit6 a su hermanos a replicar la for-
mula en las ciudades donde vivian.

El primero que respondi6 fue Jaime,
quien abri6é una sucursal en San Luis
Potosi, y luego Jorge Humberto, en
Morelia. Armida vendié sus 10 hecta-
reas de limones para abrir en Guadala-
jara y Lupita hizo lo propio en Mexica-
li. Asi, uno a uno, todos se integraron a
la expansion.

Ya con una marca registrada, con-
voco a mas parientes y amigos, sin otro
interés que el de expandir sus dominios.
Para finales de 1979 ya habia 85 restau-
rantes de El Pollo Loco en 20 ciudades
del norte del pais. No fue hasta 1990,
cuando se constituyé un modelo formal,
que comenzd con el cobro de regalias,
excepto a sus hermanos.

Muchos desertaron entonces. Uno de
ellos fue Antonio de la Rocha, quien pre-
firi6 cambiarle el nombre a su restauran-

mmmmmm,
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Restaurante
favorito:
Palenque Girill

o

Platillo favorito:
Puntas de filete
al albaniil

Destino de viaje:
Los Angeles,
California

Juan Francisco Ochoa

te y cred Pollo Feliz. Y aunque otros han
intentado copiar la formula del marina-
do, que se fabrica en una planta desde
1979, no lo consiguen.

“Igual un dia les sale mas o menos y
otros no. Una milésima que le muevan y
ya no funciona”, dice.

Mantener la calidad es la regla de
oro. Pollo fresco, nunca congelado, con
un peso determinado y un tiempo crono-
metrado en parrillas que se fabrican en
exclusiva para El Pollo Loco.

“Un pollo que tarda una hora en co-
cinarse, que por comodidad le bajan a la
lumbre, se desjuga, queda como zacate
seco. No es facil, por eso la competencia
arranca muy fuerte, hacen unos palacios,
y al ratito, nomas no”, dice.

“DECIA MI PAPA QUE
EL RESPETO ES MAS
IMPORTANTE INCLUSO
OUE EL AMOR. PORQUE
EL AMOR ENTRE AMIGOS
0 ENTRE PAREJAS ES
IMPORTANTE, PERO SI SE
PIERDE EL RESPETO, SF
PIERDE EL AMOR”
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NUEVOS HORIZONTES

La ruta internacional de El Pollo Loco
comenzo6 en 1980, cuando abri6 la pri-
mera sucursal en Los Angeles, Califor-
nia, en sociedad con su hermano Jaime,
su amigo de la infancia Humberto G4l-
vez y Hugo Martinez como inversionista.

“Como la competencia alld estaba
fuerte, empezamos a meter otras cositas,
como frijoles charros y ensalada de papa,
y a ofrecer combos”, recuerda.

Tres afios después, en medio de una
severa crisis econémica, Denny ‘s ad-
quiri6 el derecho de explotar la marca
en Estados Unidos, y posteriormente en
Japon, Filipinas y Malasia y Singapur.
Hoy cuentan con cerca de 500 unidades
en Arizona, California, Nevada, Texas,
Utah y Louisiana.

Juan Francisco se sac6 la espina de
emprender en Estados Unidos al crear
Taco Palenque en 1987, para ofrecer au-
téntica comida mexicana en un concepto
24/7, y Palenque Grill en 2005, en socie-
dad con su hijo Carlos.

EXPANSIGN DEL NEGOCIO

El Pollo Loco llegd a Monterrey en
1980. Aca vivian sus hermanos Jests
Enrique y José.

“Las autoridades nos dieron muy buen
recibimiento, mucho apoyo, pero sobre
todo la gente, que lo tomaron como pro-
pio. Muchos creen que nacié aqui”, dice.

Y el afecto fue mutuo, no por nada,
desde 1984, establecieron aqui las oficinas
generales y la fabrica del marinado.

Fue el aio que los Ochoa Inzunza se
mudaron a Monterrey, donde nacié José,
el sexto y ultimo hijo, el inico que estudié
la carrera de gastronomia, aunque todos
estan involucrados en el negocio, igual
que las dos nietas mayores.

“Los otros 16 nietos ya estan en la fila.
Los chiquitos van a los negocios y nos
ayudan los fines de semana a picar tomate
y cebolla. Ellos hacen como que trabajan
y nosotros hacemos como que les paga-
mos, asi es como se criaron mis hijos y asi
es como estamos motivando a los nietos”,
cuenta el empresario, a quien sus nietos
llaman Pancho, Panchito o Pancholin.

42 | PLAYERS OF LIFE | OCTUBRE 2024

Apertura de la sucursal en San Luis Potosi

Si algo conmueve a Juan Francis-
co, es que casi mds de medio siglo des-
pués, la familia siga unida alrededor
de un negocio que ha prosperado a
niveles insospechados.

“Mientras siga siendo familiar, man-
tendrd el alma y el corazén”, dice.

Si algo le ha ensenado este negocio,
es que cuando se quiere hacer algo, y se
hace bien, se triunfa y se sale adelante.

“Es como un hijo, al que adoro”,
agrega.

Por ahora no piensa en el retiro.

“:Qué voy a hacer?, jesto es mi vida,
lo disfruto!”.

Si, hay muchos planes todavia. La for-
mula ganadora, con la que conquist6 al
mundo, es suya.®



~ A LA MENTIRA MAS CRANDE
L O O e
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1975
Nace El Pollo Loco
en Guasave

norteamericana”

1976

Comienza la
expansion: inician
operaciones en
San Luis Potosi

EL EMPLEADO
MAS FAMOSO

“Brad Pitt trabajo como botarga
en la sucursal Sunset Boulevard,
en Los Angeles. Fue ahi donde
lo ficharon unos productores,
durante un receso”

PRIMER MANDAMIENTO
DE UN RESTAURANTERD

“La calidad tiene que ser
la mejor”

Llegan a Monterrey
y también a Los

Angeles
LA PROPINA —
; T ———
MAS GENEROSA :
“Elon Musk pagé 14 délares por un * .
par de burritos y 300 dolares de
= - propina, Esto fue en un food truck 1982
y_! Sy de Taco Palenque, que se instal6 en
— e las obras de Tesla en Austin” Establecen las oficinas

en Monterrey

1986

— Se crea la primera su-
cursal 100% Autoloco,
en Gémez Morin

Se institucionalizan
los “miercolocos”

2024

Abre Apodaca
Centroy llegan a
El fundador de El Pollo Loco en el asador [} 81 sucurS’flIes en
el pais
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LULA MARTIN DEL CAMPO:

UNIFICAR A MEXICO A TRAVES DE LA GASTRONOMIA

Es una de las grandes figuras de la gastronomia mexicana y ha dejado una marca imborrable en
el ambito culinario nacional. Reconocida como chef del aifo por la Guia México Gastronémico,
conversamos con ella previo al Players’ Restaurant’'s Choice 2024, donde fue invitada especial

Por: Fabrizio Langarica

Su pasién por la cocina surgié a los 17
afios, en un momento decisivo cuando
debia elegir su carrera.

“Me di cuenta de que hay que estar
donde tu corazon se siente bien”, comen-
ta Lula Martin del Campo, recordando
ese instante crucial.

Descubrié que la cocina era mds que
una profesién: era su refugio. A menudo
compara el tiempo que pasa cocinando
con “nadar como pez en el agua”, des-
cribiendo cémo se sumerge en su propio
mundo culinario, olvidando el ruido y las
preocupaciones del exterior.

Aunque en sus inicios tuvo dudas sobre
dedicarse profesionalmente a la cocina,
decidi6 seguir su pasién y apostar por un
camino en el que verdaderamente se sin-
tiera plena. Lula estudié Administracién
de Instituciones debido a que no existia
una carrera especializada en gastrono-
mia, esta formacién le permitié entender
la importancia de la estructura y la orga-
nizacién en la gestién de un restaurante.

“Todo en la vida es administraciéon”,
afirma con conviccién, destacando que
esta preparacion fue clave para el éxito que
ha alcanzado a lo largo de su trayectoria.

Esta mezcla de pasion por la cocina y
habilidades administrativas le ha permi-
tido navegar con éxito por el competitivo
mundo gastronémico.

LA PASION POR COMPARTIR

Alolargo de su carrera, Lula no solo ha sido
una chef destacada, también es una fervien-
te defensora de la educacién gastronémica.
Su amor por compartir conocimientos se ha
traducido en una vasta oferta de cursos, ta-
lleres y la creacién de una coleccién de coci-
na esencial que ha ayudado a formar a una
nueva generacion de cocineros y entusiastas
de la cocina mexicana.

Para ella, la educacién es un pilar fun-
damental para preservar y difundir la rica
herencia culinaria de México. “Ahora es-
toy en la edad de ser maestra”, reflexiona
Lula, reconociendo que, en esta etapa de
su vida, su papel como educadora y men-
tora es tan importante como el de chef.

Asimismo, Lula ha llevado la bandera
de la gastronomia mexicana a todos los
rincones del mundo. Su enfoque ha sido
siempre resaltar la importancia de ingre-
dientes bdsicos como el maiz, el frijol y el
chile, no solo como alimentos, sino como
simbolos de la identidad nacional.

Para Lula, estos ingredientes son el nu-
cleo de lo que significa ser mexicano, inde-
pendientemente de las diferencias regiona-
les que puedan existir. Aunque México es
un pais extenso y diverso, tanto geografi-
camente como culturalmente, Lula ve en
la comida un factor unificador. A través de
sus recetas, busca mostrar cémo los sabo-
res tradicionales mexicanos pueden ser un
vehiculo para la unién, a pesar de las par-
ticularidades de cada regién.

AMOR POR LOS SABORES DE MEXICO

El interés de Lula por la gastronomia
mexicana surgié de una profunda cu-
riosidad por entender mds a fondo los
platillos tradicionales del pais. Recuerda
vividamente cémo su desconocimiento
sobre los ingredientes del mole poblano la
impulsé a aprender mds sobre la cocina
de México.

Esto la llevé a emprender un viaje por
distintas regiones, enamorandose de las
costumbres, los sabores y las técnicas cu-
linarias que hacen de la cocina mexicana
una de las mds variadas y ricas del mundo.

“Solo se ama lo que se conoce”, le dijo
en una ocasién su maestro Yuri de Gorta-
11, una frase que Lula ha adoptado como

una especie de mantra a lo largo de su
carrera.

RIQUEZA GASTRONGMICA

Uno de los aspectos que mds destaca en
la carrera de Lula es su visién de la gas-
tronomia como una herramienta para
unificar a México. A través de su conoci-
miento y experiencia, ha logrado integrar
las diferentes cocinas regionales bajo un
mismo paraguas, destacando la riqueza y
diversidad que estas aportan al pais.

Sobre la gastronomia del noreste de
México, Lula reconoce la gran riqueza
cultural y culinaria de la regién. Aunque
admite que al principio se sentfa un poco
fuera de lugar cuando viajaba a Monte-
rrey, con el tiempo aprendié a apreciar y
admirar la cultura local.

“El noreste es México, somos uno,
pero esa diversidad es lo que nos hace
grandes”, comenta.

Lula defiende que, a pesar de los or-
gullos regionales, tanto de los nortefios
como de los habitantes del centro del pais,
el intercambio de ideas y costumbres —in-
cluyendo la gastronomia— es lo que con-
forma el mosaico cultural mexicano. Para
ella, entender y respetar estas diferencias
es vital para apreciar la verdadera esencia
de México.

Con una trayectoria que abarca dé-
cadas de dedicacion, Lula no solo ha
consolidado su lugar en la cima de la
gastronomia mexicana, sino que también
ha inspirado a generaciones de chefs y
amantes de la cocina a valorary preservar
la riqueza culinaria del pafs.

A través de su trabajo, no solo ha de-
mostrado su talento en la cocina, sino que
también ha puesto en alto el nombre de
México, mostrando que la comida tiene
el poder de unir.®
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EL EXQUISITO CAMINO
DE LA REBELDIA

Por: Bertha Wario

Tzuco, en nahuatl, significa espinas. Asi llamé el chef
Carlos Gaytan a su restaurante en Chicago y lo hizo como
un homenaje a Huitzuco, Guerrero, pueblo donde nacié
en 1970. Mas alla de un reconocimiento a su tierra,
también es una metéafora de vida.

Asi ha sido su camino: lleno de puas, pero igualmente de triunfos. Porque 23 afios
después de cruzar la frontera de manera ilegal, se convirtié en el primer chef que merecio
una estrella Michelin por su restaurante Mexique, en Chicago.

Aun asi, no se vanagloria por hacer historia en su gremio.

"Mis momentos cumbre, va a sonar un poco raro, han sido todos los fracasos que he tenido,
me han servido mucho para seguir creciendo”, asegura el célebre cocinero, quien recibio el
premio Trayectoria Gastronémica en el marco del Players’ Restaurant’s Choice 2024.

En entrevista, el chef Gaytan desvela una historia de resiliencia, perseverancia,

dedicacion, talento y pasion por la cocina.

Fotografia: Disenio: Produccion:
Mino Mora Armando Gonzalez Samantha Gallinar
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on un acento que evidencia sus mas de 30 anos de
vivir en Estados Unidos, Gaytan dice: “Uno en la co-
cina tiene que ser muy atrevido”.

Eso es lo que te lleva a hacer la diferencia con los
demas, agrega.

“Hay mucha gente que le gusta copiar lo que ta
estas haciendo y me da risa. Veo muchos chefs que
van a mi restaurante y hacen ‘la tarea’: van tres dias
consecutivos y prueban todo el ment, y lo que les gus-

ta, lo vuelven a repetir”, sefala.

Ir al mercado forma parte de su proceso creativo. Ahi encuen-
tra ingredientes, investiga y los lleva a su cocina. Por cierto, no
tiene recetarios: sélo dicta los ingredientes a su gente.

En su cocina, mas que método, hay ideas que se alimentan de
su vasta experiencia, esa que le permite saber cuales ingredientes
van y cuales no entran en juego.

“Por ejemplo, yo odio el mole rosa tradicional, y entonces digo,
Jpor qué lo tengo qué hacer tradicional? Y lo que hago es hervir be-
tabeles con mucha canela, anis estrellado, chile morita y vino rojo.
Muelo todo con almendras, azticar y queda espectacular”, dice.

A SU MANERA

Dofa Teté, su madre, es quien mas lo ha inspirado. Ella ponia
sus propias reglas en la cocina y creaba platillos increibles con los
ingredientes disponibles.

“Mi mama se inventa todo y cuando mas inventa es cuando
le queda espectacular. Por ejemplo, me hacia un pozole verde y
envolvia los sesos de cerdo en una hoja de tamal y lo cocinaba. Y
le ponia epazote, chilito, cebolla”, recuerda.

Esa casa de su infancia olia a ingredientes increiblemente fres-
cos. No faltaban los jumiles, chinches de monte que se consumen
vivos y que siempre estaban disponibles en un vaso de vidrio.

Si bien no habia recursos econémicos, la tierra era generosa.
Con su abuelo aprendié a sembrar y con su padre, a cazar. Subian
al monte y tras varios dias regresaban con venados y aves silvestres
que su madre cocinaba con gusto e ingenio.

“Recuerdo que me gustaba traer a chicos de la escuela, que
eran de otro pueblo, nos quedamos a jugar futbol o entrenar y
los invitaba a comer a casa. Ellos me decian ‘pero es que el mole
no es asi’ y yo les decia que lo probaran. Luego preguntaban si
se podian servir un poquito mas, porque les habia encantado”,
recuerda.

Puma de corazén desde niflo, jugaba futbol, pero también le
atraia la cocina. Segundo de cuatro hijos, cuenta que durante la
adolescencia preparaba barbacoa de chivo, en pozo, cada sabado
junto con un hermano. El sacrificaba al animal y lo sazonaba.

Se vendia muy rapido, recuerda. Quién diria que ese mucha-
cho seria, afios después, un embajador de la gastronomia mexica-
nay cocinaria para celebridades como Barack Obama.

Donia Teté atin cocina, pero también se deja consentir por su
hijo cuando la visita. Una cochinita pibil de su autoria esta en el
ment de algunos restaurantes de su hijo, con la condicién de darle
el visto bueno de vez en cuando.

48 | PLAYERS OF LIFE | OCTUBRE 2024

“Es un exitazo en donde esté, se venden 80 o 120 porcio-
nes al dia”, dice sobre este platillo, el que mas representa su
herencia mexicana.

ENCONTRAR EL DON

Huitzuco le quedé chico a los 20 afios y decidié emigrar, sin pa-
peles, a Estados Unidos.

“Yo era muy inquieto y muy competitivo. En todo lo que ha-
cia, me gustaba siempre ser el primero. Sentia que ya no podia
crecer mas ahi, por eso me fui, pensando en que a lo mejor podia
trabajar en un restaurante, para llegar a ser cocinero”, dice.

Dada su condicién de indocumentado, a lo mas que podia as-
pirar era a ingresar como lavalozas y asi lo hizo, en la cocina del
Sheraton North Shore Hotel. Al poco tiempo comenzé a apren-
der de la mano del chef Jeff Miller.

Muchas horas extras trabajo, sin goce de sueldo, e igualmente
devoré libros de cocina que le regalaban. En ese momento no
sabia inglés y se dejaba guiar por las imagenes y la imaginacion.

“Estoy invirtiendo mi tiempo en mi futuro”, les decia a los
compaieros que lo cuestionaban por trabajar tanto.

Descubri6 que tenia el don para cocinar cuando atun lavaba
platos y comenzo6 a competir en concursos de cocina que organi-
zan las asociaciones de chefs. Siempre ganaba.

“Te das cuenta cudl es tu don cuando, eso que haces, provoca
felicidad en los demas™, opina.

Poco a poco comenzé a familiarizarse con el glosario y las téc-
nicas culinarias. Finalmente se gradué con honores, sin pasar por
una escuela de gastronomia. No por nada se convirtié en el jefe
de cocina y chef de banquetes en el Union League Club de Chi-
cago Yy, posteriormente, fue la mano derecha del chef Dominique
Tougne, en el Bistrot Margot.

Ademas de enamorarlo de la técnica francesa, su mentor lo
inspird a que iniciara un proyecto propio, después de cuatro afios
de trabajar juntos.

“LA GASTRONOMIA VA EVOLUCIONANDO
Y LA VERDAD ES ALGO QUE ME MOTIVA.
CREQD QUE SE VALE, HAY GENTE PURISTA,
QUE VAEN CONTRA DE ES0. POR EJEMPLD
05 HONGOS, QUE HAN ESTADO AHI TODA
LAVIDA'Y CRECEN EN NUESTROS BOSQUES,
(POR QUE NO INCORPORARLOS?”




“Me llam6 a su oficina y me dijo:
‘Gaytan, te tienes que ir de aqui. Si te
quedas conmigo, me voy a convertir en
la persona mas egoista del mundo porque
yo no tengo nada mas qué ensenarte y ti
tienes mucho que aprender, yo quiero que
ta sigas creciendo’. Eso lo tengo muy pre-
sente hasta el dia de hoy”, narra.

Asi naci6 Mexique, en 2008, por el
que mereci6, dos anos después, el titulo
de Chef del Afio que otorga la American
Culinary Federation.

En el 2013, en medio de una crisis
econémica mundial, el chef sabia que el
cierre de su restaurante era inminente.
Hombre de fe, pidi6 una sefial divina que
le mostrara el camino. Al dia siguiente, a
través de una llamada telefénica le notifi-
caron que recibiria una estrella Michelin.

“Creo firmemente que Dios permite
esas caidas para que después ¢l te levante
y veas su grandeza”, dice.

Asimismo perdié todas sus propieda-
des, incluyendo Mexique, a raiz de su di-
vorcio, en el 2018.

“Al dia siguiente, ya tenia todo. Al-
guien vino, le conté lo que estaba pasan-
do, y me dijo: ‘no te preocupes, yo te voy
a ayudar’. Me aventé un aflo sin trabajar,
me invitaban a cocinar en distintos luga-
res. No tenia dénde vivir, pero estaba en
los mejores hoteles del mundo”, sefiala.

Ademas, volvid a conectar con sus rai-
ces al viajar por México y sumar historias
e ingredientes a su bagaje gastronémico,
lo cual le sirvi6 para iniciar su nuevo res-
taurante Tzuco, que inaugurd en el 2019.

Hasta hoy, ha abierto siete restau-
rantes, uno de ellos es HA en la Riviera
Maya, que fue recientemente galardona-
do comuna estrella Michelin, y tiene en
puerta otros tres o cuatro para el 2025.
También tiene una escuela de gastrono-
mia en El Paso, Texas.

HACER LA DIFERENCIA

Hace tiempo visit6 Zamora, Michoacéan, y
probé unas papas picosas que venden en
bolsita. Se le ocurrié hacer su propia ver-
si6n para incluirlas en el ment de su res-
taurante, confitando las papas y agregan-
do salsa macha con ralladura de limén y
jengibre, ademas de una salsa con jocoque,
chiles serranos, ajo y menta fresca.

El chef Gaytan recibié el galardén Trayectoria Gastronédmica
en la edicion 12 del Players’ Restaurant’'s Choice 2024

sakle CRips
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Cuadl fue su sorpresa que, tiempo des-
pués, encontr6 el platillo de su creacién
en el ment de un restaurante al que lo in-
vitaron en una visita a la ciudad de Hous-
ton. La chef a cargo sali6 a saludarlo y
le dijo que era una fiel seguidora de su
trabajo. “jSin duda!”, pensé él, sin evi-
denciarla.

También recuerda a un chico, paisano
suyo, que estuvo por dos afios en Mexi-
que y después se mudé a Zacatecas para
abrir un restaurante con el mismo ment
que tenia en aquel entonces, pero no le
fue bien.

“No es lo mismo, o sea, cuando ta tie-
nes una cocina de autor, ta eres el autor
de esos platos y t sabes como deben de
saber, estas al pendiente siempre de qué
le falta o qué le sobra, y cuando haces la
comida de alguien mas, pues no es tuya y
nunca va a funcionar. Es raro, pero asi es,
ademas de que los ingredientes son dife-
rentes”, seflala Gaytan.

También tiene bien planta-
dos los pies sobre la tierra
y asi lo manifiesta al
recordar lo que es-
cribié en el piza-
rrén de su cocina:
“Nunca dejes que
tu orgullo sea
mas grande que
tu talento”.

FACTOR SORPRESA

A Gaytan le gusta
sorprender a sus co-
mensales: que esté bo-
nito el plato, pero que los
sabores sean increibles. Si que
lo consigue, incluso con paladares de alta
exigencia. Nada menos, que se lleven una
experiencia grabada en sus papilas, para
toda la vida.

“Yo antes preparaba muchos risottos
y en una ocasiéon me visité un chef y su
esposa y ella me dijo que era el mejor
risotto que habia probado en su vida, y
me lo dijo enfrente de su esposo, que
es italiano, que me diga eso para mi es
como wow”, sefiala.

Cuando abri6 Mexique, cuenta, los clien-
tes buscaban la tipica comida mexicana.
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EN SUTIEMPO
LIBRE, EL CHEF DISFRUTA
DEL MAR'Y DE LA COMPANIA
DE SUS DOS HIJ0S, AMBOS
UNIVERSITARIOS

“No tenia fri-
jol, no tenia arroz,
no tenia salsas con
chips, no tenia tequi-

la. Entonces les ofre-

cla el ment de degus-

taciéon y (les decia) que no

tenian qué pagar, si no les gus-

taba. Terminaban haciendo una reserva
para regresar”, dice.

Para el chef, lo mas fascinante de la
gastronomia mexicana es que cada esta-
do es como si fuera un pais diferente, por
la variedad de ingredientes. En el mundo
es valorada por su complejidad, apunta.

“Hoy por hoy, ves que todos los (che-
fs) tres estrellas Michelin, en el mundo,
tienen un mole en su meny, tienen un
taco, tienen algo muy mexicano. Se ha
convertido en el pais mas visitado por
chefs”, anade.

MAS ALLA

Ellegado que le gustaria dejar en el mun-
do de la gastronomia es, justamente, la
importancia de hacer la diferencia.

“Ya no eres un restaurante mas, ahora
eres el restaurante al que todos quieren
ir”, dice.

“Cluando sea grande, quiero ser como
ta”. Al revisar su buzoén, en sus redes so-
ciales, este es el comentario mas frecuente
con el que se encuentra Gaytan.

“Yo les digo ¢por qué suefas tan
poquito? Yo puedo ensenarles a llegar
a donde yo estoy, pero ellos me tienen
qué prometer que van a ser mejores que
yo”, comenta.

A quienes visitan su sitio web, los reci-
be una frase: “Sal de tu zona de confort,
no te conformes con ser un namero y
haz la diferencia”.

iOido, chef Gaytan!e



Nacho Aceves
Beltran, Director
Culinario Brava
Steakhouse

riginario de la Ciudad de México, su viaje gas-
tronémico comenzé en Espaiia, donde, entre
los afios 2001 y 2004, estudié gastronomia
en un entorno que fomenté su pasién por la
cocina, formando las bases de un futuro que
lo llevaria a ser un referente en el mundo del
pescado y marisco.

Tras regresar a México, Nacho se tomé
un tiempo sabatico para reflexionar sobre su
camino, pero el destino tenia planes diferentes para él. La
oportunidad de trabajar en un prestigioso restaurante pe-
ruano de Gaston Acurio, marcé un antes y un después en
su carrera. Durante cuatro afios, el chef se especializé en
ceviches y platos que capturaban la esencia del mar.

Su pasion lo llevé luego a Guadalajara, donde fue parte
del proyecto Santo Mar, un restaurante que sigue brillando
en el panorama gastronémico. En San Luis Potosi, asumio
el rol de jefe de cocina, y mas tarde, como chef corporati-
vo, expandié su influencia a Querétaro y Monterrey. Fue en
este dltimo lugar donde descubrié una comunidad gastro-
némica floreciente que lo impulsé a explorar nuevas face-
tas de la cocina, especialmente en el mundo de la carne.

BRAUA
REVOLUCION

CULINARIA

UNA NUEVA VISION EN BRAVA

La conexién con la Sociedad Mexicana de Parrilleros (SMP),
liderada por Alejandro Gutiérrez, amplié su perspectivay le
brind6 la oportunidad de formarse como juez en competi-
ciones de carne. Fue aqui donde su camino se cruzé con
Héctor Cortés, el director general de Brava, quien le pre-
senté laidea de un nuevo proyecto que prometia reinventar
el concepto de steakhouse en el pais. “Brava”, un nombre
que evoca fuerza y pasion, se convertiria en el escenario
perfecto para que Nacho desplegara su creatividad.

Motivado por la posibilidad de construir algo desde
cero, se dedicé a investigar los menus de steakhouse ame-
ricanos, adaptandolos al paladar local y a la riqueza de los
productos de laregién. Es aqui donde comienza la aventu-
ra de Brava y la aportacion de Aceves a la revolucién gas-
tronémica en Saltillo.

PROPUESTA UNICA EN LA REGION

Bajo la direccion del Chef Nacho Aceves, BRAVA ofrece
una experiencia que trasciende lo convencional, reinven-
tando el concepto de steakhouse con elementos locales y
trazabilidad de origen.



SORPRESA EN CADA VISITA

La columna vertebral del mena de Brava es el mundo de la
carne; sin embargo la inclusién de un menu de pescados re-
presenta una propuesta innovadora y fresca. Cada platillo esta
diseiado para resaltar la esencia de la carne, permitiendo que
los sabores se desarrollen lentamente y que los comensales
disfruten de la calidad en cada bocado. La importancia de la
maximizacion de uso responsable de la res lleva a Nacho a
crear nuevas propuestas de cortes increibles para ciertos mo-
mentos de la semana.

El establecimiento se posiciona como una propuesta ho-
nesta, que enaltece el origen del producto e invita al consumi-
dor final a un viaje gastronémico unico en Saltillo y la Regién.

BRAVA UN NUEVO REFERENTE GASTRONOMICO

Con el Chef Nacho Aceves al mando, el establecimiento se
posiciona como un referente en la gastronomia de Saltillo
y la regiéon, comprometido a ofrecer experiencias Unicas..
La propuesta de Brava es un orgullo para la ciudad, que de-
muestra la creatividad y pasién de un equipo que aporta a
cada plato, invitando a los comensales a ser parte de esta
revolucién culinaria.

TRAZABILIDAD DE ORIGEN EN TU MESA

Brava ofrece un esfuerzo genuino en traer a la mesa
productos cuidados y de la mas alta calidad sin
perder de vista la accesibilidad de sus precios. Hoy
gracias al control de la linea de produccion pueden
ofrecer productos como 100% Red Angus Mexicano
y Wagyu Cross Akaushi, con el cuél se ha logrado
una oferta que es justa para todo aquel que quiere
pagar por la mejor calidad de carne en el pais.

@brava_mexico 8844 291 0616
B LIVING PARQUE CENTRO
Blvd. La Gran Via1273 Local 1




LA INCREIBLE

GARNE DE BRAVA
DEL CAMPO AL PLATG

INVESTIGACION Y SELECCION
DE PROVEEDORES

La travesia de la apertura de Brava co-
menz6 hace dos afos con un trabajo de
investigacion constante a través de todo
México. La relacion con ganaderos, engor-
das, platicas, recopilacion de informacion
de genética, afos de trabajo, tipos de
alimentacion y demas criterios fueron los
que se utilizaron seleccionar 