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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 ocasién 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 region, 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 otorgd una distincién
especial a su trayectoria gastronémica este afio en nuestro cer-
tamen PLAYERS Restaurant’s Choice, en el cual reconocemos
a las mejores experiencias gastrondmicas. Ademds, 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 reseflas 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, acompanados de una sobremesa extraordinaria.®

OCTUBRE 2024

Alejandro Martinez Filizola, Cofundador de Grupo PLAYERS
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Gastronomia nacional;
de México para el mundo

PLAYERS Restaurant’'s
Choices

HISTORIA DE EXITO

BEATRIZ ARIZPE NARRO
EL ARTEDE LA
BUENA MESA

Una gala con mucho sabor

4 0 Caprivi; Salvaje y delicioso

4 2 Osteria Saltillo; una historia
que comenzo en ltalia

4 4 Asador 9; lareinterpretacion
de la gastronomia local

4 MM Pizzas; legado familiar
en crecimiento

4 La Postreria 77; experiencia
inigualable de sabor y calidad

Foto: Mariangela Gonzélez, Goga Photography

9 4 Brava: un sueino
gastronémico

Festival de las Animas 2024
en Saltillo tendra concurso
¢Qué hacer de catrinas y mega ofrenda
un viernes
por la noche
en Saltillo?
Descubre
TRAGOSY
SABORES

en Asador W
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*Encuéntralos en sucursales Herradura (Monterrey) y Parque Centro (Saltillo).

_ . LA
OFEE O o-ers-ss0n R mgwmmﬁs

] L6 @lopasteleriodelapostreria7? ‘G, LA POSTRERIA 75,,



ANDO LALQS,
NA COMIDA
LAVEL

Por Rita E. Fishburn Olson, Ed.M.
Tanat6loga, educadoray terapeuta

odo comenzé cuando los seres humanos se reunian alre-

dedor de la hoguera para compartir el calor del fuego, la

comida y la convivencia. Imagina a los cazadores contando
sus historias de caceria y pesca, mientras las mujeres platicaban
sobre los nifios, los nuevos hallazgos de plantas comestibles o un
nuevo ojo de agua, y los ancianos narraban historias de los ante-
pasados, llenas de recomendaciones para la vida.

La palabra “hogar” tiene su etimologia en esa hoguera o fo-
gata ancestral, la cual nos evoca sentimientos de bienestar, de
pertenecer a una familia, a nuestra tribu. Después, cuando ya se
construyeron casas, la hoguera solia estar en el centro de reunién
para compartir la comida, el calor, la luz y los cuentos.

Hoy en dia, muchas familias estdn perdiendo esa convivencia
familiar que se daba naturalmente alrededor de la mesa. Comen
juntos quizds, pero viendo una pantalla, ya sea la televisién, el
teléfono celular o los iPads. Recuerdo que en los afios 60 se in-
ventaron los TV trays para poder comer en la sala alrededor de
la televisidn, lo que cambié desde entonces la dindmica.

The Family Dinner Project (TFDP) es una organizacién que
investiga sobre las cenas en familia y en su pagina web enlista
una serie de preguntas para sacarle el mejor provecho a una con-
versacion. Entre ellas: ¢Qué pasé hoy que te hizo reir? ;Qué fue
algo dificil que hiciste hoy? ¢Qué aprendiste hoy qué crees que
yo no sé?

Las investigaciones de TFDP aseguran que hay muchos be-
neficios para los niflos que comparten cémo estuvo su dia, pues
aprenden habilidades de convivencia, mejoran su vocabulario y
aprenden a “contar cuentos”. Si también comparten chistes y
adivinanzas, adquieren destrezas para la convivencia social.

Uno de mis recuerdos favoritos es cuando mi mama nos lefa
libros durante la hora de la comida o cena. Mi hermano y yo
aprendimos a comer despacio solo porque no queriamos que se
acabara la hora de la lectura en voz alta. La palabra “sobreme-
sa” no existe en muchos idiomas. Cuando menciono
sa”, iqué recuerdos vienen a la mente?

Llevar una alternativa a las pantallas, como colores y papel,

“sobreme-

Foto: NASA

es una mejor opcién para entretener a los nifios mientras esperan
la comida. La musica ambiental también es importante. Hay evi-
dencia cientifica de que escuchar musica mientras se come puede
ayudar a disminuir el ritmo al que masticamos, lo que le da a
nuestro cuerpo mas tiempo para registrar cuando se siente lleno.
El estémago tarda unos 20 minutos en enviar una sefial de sacie-
dad al cerebro. También hay evidencia de que la musica rapida y
fuerte incita a que las personas coman y beban mds.

Vamos alimentando nuestro cerebro también escuchando
musica y riendo (endorfina), comiendo (dopamina), socializando
(oxitocina), agradeciendo (serotonina): y asi seremos mads felices
y saludables.®
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El omnivoro que hay en nosotros sufrié una inmensa

L cantidad de cambios evolutivos con la finalidad de
sobrevivir. Aparte de esto, también somos propensos a
evitar el aburrimiento, buscando variedad no solo

‘ /

| e Por Miguel Gonzélez,
Chef privado, fundador de

Emilio's Secret Society

in embargo, lo desconocido puede implicar un riesgo v,
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 como hacerlo de manera inteligente.

LA IMPORTANCIA DEL AROMA

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

14 | PLAYERS OF LIFE | OCTUBRE 2024

A

en la dieta, sino en aromas y sabores nuevos

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, dcido, umami). De
acuerdo a un estudio del laboratorio de Vosshall, dedicado a es-
tudiar cémo los comportamientos complejos son controlados por
sefales del entorno y modulados por el estado fisiol6gico 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-
madticas 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.

CONCIENCIA AL COMER
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 estas oliendo, centra toda
tu atencién.

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
acentua 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-

ES UN MITO QUE EXISTEN
AREAS ESPECIFICAS
DE LA LENGUA PARA

PERCIBIR CADA SABOR;
TODAS LAS PARTES DE
LA LENGUA PUEDEN

DISCERNIR LOS CINCO
SABORES.

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 mds 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?

;Qué fue lo que mas me gusté?

¢;Qué sensaciones trigeminales
detecté y cudl disfruté mas?

Incluso,
£qué cancion 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 mds suave a lo mds fuerte y de lo menos graso a lo mds graso.

La préxima vez que vayas a tu taqueria 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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GOURMET

eres’?

Por Guillermo Tomas G. Gonzalez,
Chef Willie

iempre que nos referimos a algo gourmet, pensamos en  consciente y conocedor del tipo de comida que estd consumiendo.
procesos, técnicas, e incluso en sabores refinados o cuida- Por eso hablamos de una “tienda para gourmet”, “seccién para
dosamente elaborados. Sin embargo, no necesariamente ~ gourmet” o “restaurante para gourmet”. Esta palabra, de origen
es asi. Aunque el término tiene algo de eso, en realidad ~ francés, en espafiol se traduce como gastrénomo. No obstante,

se refiere a una persona con un profundo conocimiento sobre  debemos tener en cuenta que nuestro idioma esta vivo y que esta

gastronomia, un amante empedernido de la cocina, plenamente

Pero tu, ¢qué tan gourmet eres? ;Qué tanto
sabes de la gastronomia mundial? ;Qué
tan experto eres en las artes de la

buena mesa? Si quieres averiguarlo,

palabra puede adquirir nuevas acepciones con el tiempo.®

Cual es el vino mas caro
del mundo:

intenta contestar este breve quiz:

La diferencia entre una
bechamel o una veluté es:
a. Harinay maicena
b. Jugo y vino
c. Leche y fondo

Quién es el Chef con
mas estrellas Michelin:
a. Escofier

b. Robuchon

c. Ducasse

Especies y arométicas

emblematicas de la India:

a. Curry,cominoy
cardamomo

b. Sichuan, jengibre y ajo

c. Chiles, epazote y hoja
santa

Cual de estos NO

es un postre parisino:
a. Macarons

b. Eclair

c. Canele

d. Pavlova
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Cual de las siguientes
aromaticas NO es un quelite:
a. Cilantro

b. Epazote

c. Hoja santa

d. Quintonil

Cudl de estos platillos
es el mas Saltillense:
a. Pozole

b. Cochinita

c. Cabrito

d. Tlayudas

a. Romanée Conti 1945

b. Chateau Mouton-
Rothschild 1945

c. Chateau Margaux 1787

Estas pastas son
italianas, excepto una
que es polaca, ;Cual?

a. Espagueti

b. Pierogi

c. Vermicelli

d. Capellid'angelo

Vitivinicola mas
antigua de América.
a. Beringer

b. Colomé

c. Casa Madero

d. LACetto

De las siguientes
denominaciones de origen
cudl toca a Coahuila.

a. Charanda

b. Mezcal

c. Bacanora

d. Sotol
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HONRA FIL
A AFRICA

Nacido en Mozambique, estudiante de Medicinay
periodista, Antonio Emilio Leite Couto, conocido
como Mia Couto, fue anunciado el 2 de septiembre
como ganador del Premio FIL de Literatura en Lenguas

Mia Couto

Tierra sondmbula

Romances. El galardén lo recibira el 30 de noviembre

mia Could

1 Gl vaelo diel flamendo

EL ABSURDO

DE LA GUERRA
L

Un soldado enviado a
mantener la paz en Tizin-
gara desaparece. El tinico
rastro de suvidaenel
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-
tionalo absurdo de los
conflictos bélicos.

El Gltimo vuelo

del flamenco
De Alfaguara
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OPRESION
FEMENINA

¢Cbémo 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
se acerca a esta novela.

La confesion de laleona
De Alfaguara

VIDAS PARALELAS
L

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.

Tierra Sonambula
De Alfaguara

AMORES
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Sidonio Rosa, un joven médico
portugués, llega a Villa Cai-
cimba siguiendo el rastro de la
mujer que lo abandoné tiempo
atrds. En esa bisqueda, Dona
Munda y Bartolomé Sozinho
seran 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 gusto y la
mirada, la combinacion puede ser perfecta,
como esta seleccion de programas y
peliculas que estan a pedir de boca

REGRESO
AL ORIGEN

"Chef" sigue la historia
de Carl Casper (Jon Fa-

vreau), un chef talentoso

que, tras un desacuerdo
con el dueio del restau-
rante en el que trabaja
y una critica negativa
de un influyente critico

gastrondémico, 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

,|ll|lt'{?i",!|_1l|.:i
INSPIRACION GASTRONOMICA

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

Director: Nora Ephron

Protagonistas: Meryl Streep y Amy Adams
Plataforma: Prime Video, Apple TV
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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
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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 aflo 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 incorpor6 al
equipo de Pujol, bajo la direccién de Enri-
que Olvera, lo que marcé un punto clave en
su carrera. Posteriormente, se desempefié
como chef corporativo del Grupo Habita,
dirigiendo las cocinas de varios hoteles icé-
nicos en la Ciudad de México, como el Ho-
tel Condesa DI 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 degustacién estd en cons-
tante evolucién y sorprende a los comen-
sales con platos que van desde una tostada
de jaiba con maiz azul y pipidn verde, has-
ta delicias como insectos, un ingrediente
esencial en la cocina mexicana.

Esta fusién entre lo tradicional y lo con-
tempordaneo 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 raices y a su pasién por la cocina.
Para ¢€l, la gastronomia es una forma de
vida, pues encuentra en ella su forma de
expresién mas 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
vision clara de lo que representa la gastro-
nomia mexicana.®

COCINO PARAMI,
COCINO PARA MIS HIJOS,
NO SE HACER OTRA COSA”

2 ESTRELLAS

DE LA GUIA MICHELIN TIENE
ACTUALMENTE EN MEXICO

1° LUGAR

EN THE WORLD'S
90 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

CONLAMA
DEL OMA

primera vez
visitando este

El nombre de este restaurante japoneés,
ik o lugar porque es dificil

conseguir reservacion.

ubicado en Tulum, significa “delicioso”. i
5 Sin duda no sera

la dltima, jo por

Aqui los comensales se pueden sumergir :
. . . ., . . lo menos eso
en una milenaria tradicion culinaria que .- espero”

destaca por su creatividad

- Por Roberto Madero Gonzalez
:,I [ - 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 menu, 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-
pana con una cocteleria adaptada a los gustos y sabores de cada

persona, juna experiencia tnicale
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« Créme brilée con maracuya

Nunca habia probado el creme brilée de maracuya:
tenia una presentacién 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 deliciosay el

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

+ El lugar 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 atencidn son excelentes.

o

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 soningredientes que
habia probado por separado, pero juntos hacen una combinacién perfecta entre
lo dulce y 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 sofisticaday, 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. Cémodo 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.
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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 mas
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 mas
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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MUSEO JUMEX

La Fundacién Jumex, que dirige Eugenio
Lépez, siempre tiene buenas exposiciones
de arte contemporaneo. Recientemente me
tocd visitar la de Damien Hirst y también la

de Andy Warhol.

COYOACAN

Si andas en mood turistico, puedes
visitar La Casa Azul, donde vivi6 Frida
Kahlo, en Coyoacén. Este espacio se
inaugurd en 1958 y exhibe obras de la
artista, asi como objetos personales.
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BELLAS ARTES

Es uno de los espacios mas 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.
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| Desde la creacion de Terraza Romana, hasta
el crecimiento de IL MERCAT® Gentiloni, su Iegado
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Fotografia por:

Mariangela Gonzilez,
Goga Photography
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esde el lugar en el que nacié todo, la cocina de su casa, y en
medio de la sesion de fotos, Beatriz Arizpe Narro, fundadora
de la Terraza Romana y propietaria de IL MERCATQ Gentiloni,
confeso ser una mujer profundamente espiritual, que disfruta
de cultivar su huerto y de pasar tiempo con sus 11 nietos.

En confianza, narré la historia de su vida, que sin duda, esta
llena de sincronicidades que la llevaron crear, en compaiia
de su familia, un legado que nutre de adentro hacia afuera

a una ciudad entera.

RAICES QUE ALIMENTAN

Beatriz comenzé narrando que crecié
en una familia donde la cocina no solo
alimentaba el cuerpo, sino el alma. “Mis
abuelos paternos, Emilio Arizpe Santos y
Elena de la Maza Icaza, eran de origen
espafiol y la familia de mi abuelo ma-
terno, Blas Narro Gémez, era del norte
de Espana, mientras que mi abuela Mae
Dunne, era de origen irlandés”, compar-
ti6, contando sus raices.

La riqueza cultural que la rodeé des-
de pequena marcé su vida. Su abuela
Mae hacia encurtidos, jaleas, licor de du-
razno, bisquets y pasteles, recuerdos que
adn viven en su memoria y en las recetas
que sigue preparando.

“Tengo recuerdos de olores y sabores
en la cocina, cazuelas llenas de perones y
membrillos y de mis hermanos corriendo
alrededor de la mesa esperando que sa-
lieran las delicias del horno”, menciond
Beatriz, sonriendo al recordar esos mo-
mentos que transformaron la pasién que
guiarfa su vida.

Rodeada de un ambiente de carifo,
aprendié que la convivencia y el apoyo
mutuo eran fundamentales. “Somos sie-
te, y aunque yo soy la sexta, siempre he
sentido que somos un solo equipo”, dijo.

La dindmica familiar estaba llena de
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risas, juegos y, por supuesto, de la influen-
cia de su madre y su abuela en la cocina.
Cada uno de los integrantes aportaba
algo unico a la familia, pero para Bea-
triz, lo mds importante era la conexién
que aun los une.

“Mis hermanos son mis raices, y con
ellos aprendi que el amor y el trabajo
compartido son la verdadera esencia de
la vida”, menciond, subrayando el lazo
irrompible que mantienen.

66

Hoy me siento muy
orgullosa dever

que mis hijos se
mantienen unidos y
trabajando juntos;

IL MERCATO
Gentiloni para mi,
representa la familia”

VIAGGIO D'AMORE E DI CUCINA
Desde pequena, Beatriz se sinti6 fascina-
da por la naturaleza. “Siempre me en-
cantd la biologfa, casi me hago bidloga”,
menciond con una sonrisa, recordando
cémo la biodiversidad y los ecosistemas
captaban su atencion.

Sin embargo, su vida tomé otro rum-
bo cuando decidié seguir su pasién por
la educaciéon y mudarse a Italia para
estudiar el sistema Montessori. “Maria
Montessori crefa que la naturaleza es vi-
tal en la educacion de los ninos, algo que
siempre resoné conmigo”, recordé con
admiracién.

En 1980, en Italia, la vida de Beatriz
cambid para siempre cuando conocié al
conde Emanuele Gentiloni Silveri, “Emi”
para ella, y fue el comienzo de una historia
de amor que trascendié fronteras.

“Nos conocimos en una calle de Pe-
rugia, ¢l con sus amigos y yo con las
mias. Nos encantamos desde el primer
momento”, dijo con calidez. Aunque la
idea de regresar a México parecia impro-
bable, Emanuele la siguid, y juntos co-
menzaron una vida que combinaria sus
culturas y tradiciones.

Se casaron en Saltillo en 1981. Jun-
tos comenzaron un viaje que combing su
amor por la cocina, la familia y la tierra.
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Mis hermanos se asustan porque detecto
qué hay en cada platillo. Desde las
especias, si le falta o si le sobra, si el aceite
de oliva es puro, si la mantequilla es de
verdad o si las naranjas son organicas”

“A Emanuele le gusté Saltillo desde la
primera vez que vino, aqui se sintié en
familia y aquf decidimos vivir”, recordd.

Bea, como también le llaman sus her-
manos, mencioné que la familia de Ema-
nuele es italiana, romanista y de origenes
de Tolentino, de Las Marcas, una regién
al este de Italia. “Nuestras familias eran
similares en las bases: todos muy uni-
dos”, agregé.

Jugos la Huerta, fue su primer proyecto
juntos, una pequena tienda donde ofrecfan
productos orgdnicos y de calidad. “Empe-
zamos vendiendo licuados que los mismos
clientes iban inventando”, aseverd.

“Nosotros atendfamos todo, junto con
unos sobrinos que les encantaba ir ayudar.
Sentfan que estaban jugando a la tiendi-
ta”, comenté entre risas. Mencioné que
fue una época de descubrimientos y arduo
trabajo, pero también de gran satisfac-
cién, pues cada bebida que ofrecifan repre-
sentaba un producto lleno de vida y salud.

LA HISTORIA DE
LA TERRAZA ROMANA
Después de que el conde comenzé a ex-
trafiar los sabores de su Italia natal, la
idea de abrir un restaurante donde pu-
dieran ofrecer auténtica comida italiana
fue tomando forma de manera orgénica,
casi como una extensiéon natural de la
vida que Beatriz y Emanuele compar-
tlan. “Emi afioraba la comida con la que
habia crecido y deseaba compartir esos
sabores con los demds”, recordé Beatriz.
La pareja ya tenfa un estilo de vida en
el que los ingredientes frescos y de alta
calidad eran fundamentales. “Tenfamos
una huerta con drboles de manzanas y
peras, y sembrdbamos nuestras verdu-

ras”, dijo. Agregd que cultivaban todo
lo que podian y criaban animales: vacas,
gallinas, cerdos y caballos.

“La idea siempre fue comer lo que
nosotros mismos cosechdbamos o cridba-
mos, asegurandonos de que la calidad fue-
ra impecable en cada ingrediente”, agre-
26. Lo que comenz6 como una practica
familiar, se fue expandiendo poco a poco.

“Primero compartimos con nuestra
familia y amigos, y asi fue como La Te-
rrazza Romana se convirtié en un lugar
de reunién y convivencia”, explicé. El res-
taurante, que estaba ubicado en la calle de
Victoria, frente a la Alameda, se transfor-
moé en un espacio en el que no solo se dis-
frutaba de buena comida, sino que tam-
bién se cultivaban relaciones y recuerdos.

Desde aquel entonces, sus hijos tenfan
interés por involucrarse en las dinamicas
del restaurante familiar. “Nos encantaba
compartir y atender a las personas, y lo

PLAYERS MUSTS
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Restaurante favorito
en el mundo:
Terrazza Romana

Ol

Platillo que recomiendas:
Salmén Beatrice

Lugar favorito en el mundo:
Mi casa en Saltillo
y Tolentino en Italia

hacfamos con todo el corazén”, confesd
Beatriz. No cabe duda que aquellos que
fueron al restaurante, que abrié sus puer-
tas en 1991, recuerdan las fotografias de
los clientes, las cuales adornaban las pa-
redes del lugar.

IL MERCATO FAMILIARE

Tras la lamentable partida de Emanuele
en 2015, su visién culinaria continué a
través de sus hijos, Fabio, Pedro, Lito y
Blas Gentiloni, quienes luego de concluir
sus estudios, continuaron con los planes
de su padre de mover el restaurante al
norte de la ciudad. Asf fue que nacié 1L
MERCATO Gentiloni. “Me siento muy
orgullosa de verlos trabajar juntos”, ex-
presé Beatriz.

Este nuevo proyecto trajo consigo un
nuevo estandar al panorama gastrond-
mico saltillense. Fue inaugurado el 26
de septiembre de 2017 como unico en
su tipo, disenado por el reconocido ar-
quitecto regiomontano, Agustin Landa.
En la actualidad, el recinto cumple siete
anos de ser un complejo gastronémico
que une cultura, diseno y buena comida.

Ubicado en Parque Centro, se ha con-
vertido en el corazén de la familia y de
la ciudad gracias a su hermosa estética,
deliciosa propuesta y variedad de restau-
rantes, todos manejados como lo hacian
en los inicios de La Terraza Romana, y
como siempre, de la mano de la especia-
lista en servicio, Adriana Talamas.

iL CUORE DELLA CITTA

Para Beatriz, IL. MERCAT® Gentiloni
es mds que un negocio. “Es gran parte
de lo que nos mantiene unidos”, afirmé.
Alli, su familia no solo trabaja, sino que
también convive y encuentra en la comi-
da el hilo conductor de su unién.

El proyecto ha destacado, pues el
complejo es hoy uno de los lugares pre-
feridos para celebrar la tradicién italiana
con una buena copa de vino. Su oferta
gastrondémica y propuestas exquisitas,
mas sus activaciones culturales y cafete-
rfa, enamoran a cualquiera que lo visita.

“Gozamos de seguir innovando en
familia y junto con todos nuestros cola-
boradores”, comenté Beacha, pues el
recinto opera 17 unidades de negocio, 6
restaurantes, emplea a mds de 150 perso-
nas y cuenta con 40 anos de experiencia
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DEL ASADOR AL BIG DATA: COMO LA |
MAXIMIZA EL SABOR DEL POLLO ASAL

Por Luis Lindsey

=

n buen amigo de la carrera tiene la receta secreta de un “en-

jute” (una pasta compuesta de deliciosas especias, especial

para sazonar pollo asado). Su sabor es inigualable. Cual-
quiera que en una fiesta prueba el pollo con el “enjute”, se queda
con el antojo de repetir la experiencia en la siguiente reunién. Ob-
vio, ahf hay una excelente oportunidad de negocio. Consciente de
eso, monto un pequeno local para vender su pollo sazonado con el
famoso “enjute” secreto. Sin embargo, después de montar el nego-
cio, el tiempo le ha demostrado que el “enjute” es solo una par-
te del éxito. Ser el creador de una receta deliciosa no
es lo mismo que operar un negocio de alimentos.

Crear la receta de un pollo asado irresisti-
ble es solo una parte del trabajo. Para ser
verdaderamente rentable, es necesario
hacer que cada pollo que sale del asa-
dor tenga la misma calidad, veloci-
dad y consistencia, dia tras dia, todo
el afio. Aqui es donde se pierde el
glamour y la inspiracién se con-
vierte en transpiracion. El reto es:
¢como lograr que cada cliente re-
ciba el mismo sabor y experiencia
cada vez, sin importar el volumen o
las circunstancias del entorno?

Operar un negocio de alimentos,
ya sea un asador de pollos, un pequefio
restaurante o una cocina industrial, tiene
mucho mds en comun con una fabrica que
con una clase de cocina. Requiere procesos bien
definidos, personal capacitado y un control preciso
para entregar con calidad, minimizar el desperdicio y maxi-
mizar la eficiencia. Es aqui donde hoy, aunque el negocio sea peque-
no, la tecnologfa juega un papel clave, ayudando a que esa receta
secreta se convierta en una operacion exitosa y rentable.

Aunque tengas un negocio pequeilo, puedes utilizar inteligen-
cia artificial (IA) para impulsarlo. Un algoritmo puede analizar
datos administrativos o historicos, como la hora del dia, el clima,
el dia de la semana y otros factores que ti decidas, para predecir
cudntos pollos se deben asar en un momento dado. Y no necesitan
interfaces complicadas. El simple corte de caja con time stamp y
datos publicos de registro histérico del clima hora por hora (los

Gerente de Fabricay
Operaciones de Metalmecanica

encuentras en bases de datos de CFE, Aeropuerto, Google, entre
otras fuentes) son suficientes.

Este conjunto de datos puede ayudarnos a viajar al futuro. S, el
algoritmo puede “apostar” con alta probabilidad que, si es martes
y estd soleado, cuantos pollos es probable que se vendan entre las
12:00 y las 2:00 p.m. Cuando, por ejemplo, los contratistas buscan
un almuerzo rdpido y delicioso para llevar a la zona de trabajo.
Hora por hora, puedes desplegar un programa de pollos en el asa-

dor que te ayude a predecir la venta y el pollo esté listo justo
cuando los clientes lo quieren, ni antes ni después.

El uso de IA no solo mejora la eficiencia del
negocio, sino que también reduce el desper-
dicio. Si sabes cuantos pollos vas a vender
con precisién, no necesitas cocinar de
mads ni correr el riesgo de quedarte sin
producto. Y en caso de que las condi-
ciones cambien (por ejemplo, un dia
lluvioso en lugar de soleado), la A
ajusta las predicciones en tiempo
real, manteniendo el negocio 4gil
y adaptable. Obviamente, puedes
agregar cientos de variables, final-
mente, es un algoritmo. Considera
si hubo partido de futbol, elecciones,
asuetos o alguna obra en construccién

en las cercanias, etc.
Al final del dfa, lo importante no es
solo tener una receta deliciosa como el “en-
jute” de mi amigo, sino también contar con
la tecnologia adecuada para llevar esa receta al si-
guiente nivel y alcanzar el potencial econémico montando

una operacion eficiente.

La inteligencia artificial permite unir la creatividad y la eficien-
cia, aumentando la posibilidad de entregar un producto de gran ca-
lidad para los clientes y alta rentabilidad para el duefio del negocio.

Asl que, si tienes la receta secreta de la abuela, ya sabes que ese
es solo el comienzo de tu aventura. La verdadera magia estd en
poder replicarla una y otra vez, con precisién y velocidad. Y en
el mundo moderno, eso significa aprovechar la tecnologia para
hacer que lo tradicional, como el pollo asado, siga siendo un éxito,
pero ahora, con un toque de inteligencia artificial.®
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GASTRONOMIA NACIONAL

DE MEXICO

PARA ELMUNDO

M,

Por José Armando Garcia

Si de cocina y gastronomia hablamos, México es quizé, uno de los paises mas afortunados del mundo

al tener diversos ingredientes llenos de sabor, asi como una mezcla cultural muy rica, en la que la

cocina prehispanica tuvo un sincretismo total con los sabores provenientes de Europa.

Siguiendo esas tradiciones, dejandose llevar por el instinto y la creatividad mexicana,

estos chefs han dado el salto de México al mundo y son reconocidos a nivel mundial

por el sabor de sus platillos y el nivel de excelencia de su cocina

ENRIQUE OLVERA

1 hablamos de cocina mexicana reco-
Snocida, sin duda éste es el nombre que
mas aparecerd en las busquedas realiza-

das. Enrique Olvera es una figura clave en la evo-
lucién de la cocina mexicana contemporanea, que recientemente
acaba de llevarse dos estrellas Michelin por su trabajo en Pujol.

Nacido en Ciudad de México en 1976, desde joven, este chef
mostré interés por la gastronomia. Estudié en el prestigioso Cu-
linary Institute of America en Nueva York, donde se gradué con
honores, lo que marcé el inicio de su carrera en la alta cocina.

En el ano 2000, Olvera fundé Pujol, su restaurante insignia
en la Ciudad de México, el cual ha destacado a nivel mundial,
siendo considerado uno de los mejores restaurantes de México y
alcanzando en 2020 el puesto 12 en la lista de los 50 Mejores Res-
taurantes del Mundo. Su cocina se caracteriza por una profunda
reinterpretacion de platillos tradicionales mexicanos, como su
famoso mole madre, que ha evolucionado a lo largo de los afos.

Ademas de Pujol, Olvera ha expandido su imperio gastroné-
mico con varios restaurantes en México y Estados Unidos. Entre
ellos destacan Cosme y Atla, en Nueva York, y Criollo, en Oa-
xaca. Cada uno de estos lugares refleja su compromiso con la
calidad de los ingredientes y una visién innovadora que respeta

las raices mexicanas. En
2014, su restaurante Cos-
me fue un éxito en Nueva
York, llevando la cocina
mexicana a nuevas alturas
internacionales, alcanzan-
do una estrella Michelin.
Olvera no solo ha sido
un referente en la cocina
de autor, sino que también
ha sido pionero en proyec-
tos como Eno, un concepto
de loncherfas gourmet, y
Taller Enrique Olvera, un
espacio dedicado a la investigacién culinaria. Ademads, ha parti-

cipado en programas como The Final Table en Netflix, lo que ha
aumentado su visibilidad en todo el mundo.

También ha recibido varios reconocimientos mundiales,
como la medalla de Oro de la Société Culinaire Philanthropique
de Nueva York, el M.K. Fisher Award y el Jacob Rosenthal Lea-
dership Award.

En 2004 fue Chef del Ao, por Catadores; mientras que en
2005 y 2007 recibié el premio al Joven Restaurantero que otorga
la CANIRAC (Cdmara Nacional de la Industria de Restaurantes
y Alimentos Condimentados).
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KARIME LOPEZ

n ejemplo a seguir dentro de la
gastronomia nacional, al romper
el llamado techo de cristal, es Karime
Lépez, chefnacida en la Ciudad de México y que es la prime-
ra mujer mexicana en recibir una estrella Michelin.

Su carrera empez6 a enfocarse en el arte en Paris, pero al
descubrir su pasién por la gastronomia a través del mundo
culinario francés, ella tomé una gran decisién y se dedic6 a
la cocina, en cuya trayectoria ha trabajado en algunos de los
mejores restaurantes del mundo, como Noma en Copenha-
gue; Central, en Lima, y Pujol en México.

Al correr del tiempo, Lépez se mudé a Italia para trabajar
con Massimo Bottura en la creacién de su libro “Bread is
Gold” y luego fue invitada por €l a liderar la Gucci Osteria en
Florencia. Bajo su mando, este restaurante recibi6, a menos
de dos anos de su apertura en 2020, su primera estrella Mi-
chelin. Este logro la convirtié en la primera mujer mexicana
en obtener este prestigioso galardén.

La cocina de Lépez es conocida por su enfoque en pro-
ductos locales y por su capacidad de fusionar su herencia
mexicana con ingredientes italianos. Entre sus platos mds
emblematicos se encuentra una tostada invertida de bonito,
que representa su ingeniosa adaptacién de la comida tradi-
cional mexicana a un contexto europeo, ademas, ella se ins-
pira en el entorno del Gucci Garden, donde la moda y el arte
contempordneo juegan un papel clave en la creacién de nue-
vas propuestas culinarias, reflejando una constante evolucién
estacional en su mend.

Su éxito no solo radica en su talento culinario, sino tam-
bién en su habilidad para reinterpretar la cocina italiana y
mexicana de manera innovadora.

38 | PLAYERS OF LIFE | OCTUBRE 2024

CARLOS GAYTAN

n protagonista del sueflo america-

no que se cumple. El chef Carlos
Gaytan, nacido en Huitzuco, Guerre-
ro, ha dejado una marca indeleble en la gastronomia.

Hace 33 afios migré a Chicago, sin formacién culinaria
ni dominio del inglés, por lo que comenzé desde abajo como
lavaplatos en el Sheraton North Shore Hotel. A partir de
ahi, su determinacién y pasién por la cocina lo llevaron a
ascender rapidamente en diversas cocinas de la Ciudad de
los Vientos.

Su gran avance lleg6 cuando se unié al restaurante Bistrot
Margot en el barrio de Old Town, donde asumié el rol de
chef ejecutivo. Aqui perfeccioné sus habilidades en la cocina
francesa, lo que mds tarde combinaria con sus raices mexica-
nas, creando una fusién que definiria su estilo.

En 2008, Gaytdn abri6 su propio restaurante, Mexique,
en Chicago, donde innové al fusionar la gastronomia mexi-
cana con técnicas francesas. Esta propuesta fue muy bien re-
cibida, y en 2013 este restaurante fue galardonado con una
estrella Michelin, convirtiendo a Gaytdn en el primer chef
mexicano en recibir este reconocimiento.

Si bien, Mexique cerré en 2018, Gaytdn no se rindié y en
2019, lanzé Tzuco, un restaurante en Chicago inspirado en
sus origenes, que ha sido aclamado por su combinacién de
tradicién mexicana y creatividad contempordnea. Ademads,
ha expandido su presencia en México con proyectos como
Ha en el complejo Xcaret.

Ao largo de su trayectoria, Gaytdn ha demostrado ser un
pionero que ha elevado la cocina mexicana a nuevas alturas,
combinando técnicas tradicionales y modernas, mientras si-
gue innovando en la escena culinaria mundial.



ELENA REYGADAS

oque innovador en la cocina, asi como

respeto por los ingredientes locales es lo que

ha distinguido a Elena Reygadas como una de las chefs
mas reconocidas en México y el extranjero.

Nacida en la Ciudad de México en 1976, ella creci6 en una
familia donde la gastronomia tenfa un lugar especial. Esto faci-
lité que su pasién por la cocina se desarrollara desde una edad
temprana, aunque los caminos de la vida la llevaron a estudiar
inicialmente Letras Inglesas en la UNAM, algo que a la larga
le ayudo a desarrollar una perspectiva sobre la creatividad y la
disciplina, elementos clave en su carrera culinaria.

Después de su formacién académica, Reygadas decidi6 seguir
su verdadera pasion y se trasladé a Nueva York para estudiar
en el International Culinary Center. Posteriormente, trabajé
en restaurantes europeos, como Locanda Locatelli en Londres,
donde aprendié la importancia del respeto por los ingredientes,
un principio que guia su cocina hasta hoy. Al regresar a México,
en 2010, abrié su restaurante Rosetta en una casona porfiriana
en la Colonia Roma.

Este local ha sido un referente en la alta gastronomia, fusio-
nando técnicas europeas con ingredientes mexicanos frescos y
de temporada, apareciendo incluso en la serie “Pan y Circo”,
liderada por Diego Luna.

DANIEL OVADIA

Ademas de Rosetta, Reygadas es propietaria de otros espacios
como Lardo, Café Nin, Mesa y la Panaderia Rosetta, que ha ga-
nado popularidad por sus panes artesanales. Su estilo se caracte-
riza por la simplicidad y pureza de los sabores, destacando el uso
de ingredientes locales y de calidad.

En 2023, fue galardona da The World’s 50 Best por como
la Mejor Chef Femenina del Mundo, consoliddndose como una
figura influyente en la gastronomia internacional.

A lo largo de su carrera, Reygadas ha promovido una cocina
consciente, enfocada en la sostenibilidad y el bienestar tanto de
las personas como del planeta. También ha publicado el libro
“Rosetta”, en el que comparte recetas y reflexiona sobre la rela-
cién entre la comida y la cultura.

1 tro ejemplo mds de cémo la gastronomia se impone so-
- bre otras elecciones profesionales.

Daniel Ovadia es uno de los chefs y restauranteros
mas destacados de México. Nacié en en la Ciudad de México en
1983 y se interes6 desde pequefio en la gastronomia, gracias a las
experiencias familiares que vivia en diferentes restaurantes.

A pesar de ese interés, este chef decidi6 estudiar Economia en
el Instituto Tecnoldégico Auténomo de México (ITAM), y poste-
riormente Administracién de Empresas, pero a final de cuentas,
su pasién por la gastronomia terminé por imponerse.

En 2005, con solo 21 afos, abrid su primer restaurante, Paxia,
que se convirtié en un referente de la gastronomia mexicana con-
temporanea. Este lugar se distingui6 por su enfoque innovador
en la cocina mexicana, utilizando ingredientes locales y técnicas
tradicionales.

Diez afios después de su fundacién, en 2015, Ovadia fundé
Jjunto con su socio Salvador Orozco el grupo Bull & Tank.

Actualmente este chef cuenta con Punta Corcho, restaurante
de comida marina a la lefia, reconocido por Michelin en 2024;
Muelle Once, Peltre Loncheria y Oliva.

A lo largo de su carrera, Ovadia ha sido reconocido por su
habilidad empresarial. En 2016, recibié el Premio al Mérito Em-
presarial Restaurantero en la categoria de “Joven Empresario”
por CANIRAC.

Actualmente, Ovadia expande su presencia en la gastronomia
con restaurantes en la Ciudad de México y la Riviera Maya.®
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SALVAJE Y DELICIOSO

ESTA NOVEDOSA PROPUESTA, QUE SE DISTINGUE POR CIMENTAR
SUS PILARES EN LA AUTENTICIDAD Y CALIDAD, DESTACA POR
SUS PLATILLOS UNICOS Y DELICIOSOS QUE REFLEJAN LA FUSION
DE LA COCINA INTERNACIONAL CON LAS TECNICAS TRADICIONALES

n abril de 2024, CAPRIVI abrié sus puertas en Saltillo,

marcando el inicio de un proyecto que nacié no solo del

amor por la gastronomia, sino también de la naturale-

za. “La idea de CAPRIVT surge en un viaje a Africa”,
compartieron sus propietarios, un grupo de amigos con mas de 15
anos de experiencia en la industria restaurantera.

Fue en ese viaje que se hablé de la necesidad de un lugar en
la ciudad que fusionara la excelencia en el servicio con la cali-
dez hogarena que caracteriza a los saltillenses. Inspirados por la
franja del Caprivi en Africa, hogar de los bifalos mds grandes
del mundo, adoptaron este nombre para su restaurante, repre-
sentando su compromiso con la naturaleza y su logotipo, que es
un bufalo, refleja esa conexién.

El concepto de CAPRIVI no tardé en capturar la imagina-
cion de los saltillenses. Al cruzar sus puertas, los comensales son

AGUACHILE NEGRO DE ATON CABRITO EN SALSA CROQUETAS DE JAMON IBERICO
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PLATILLOS:

transportados al corazén de Africa, no solo por la arquitectu-
ra y decoracién, sino también por la propuesta culinaria. “En
CAPRIVI encontrards platillos y sabores exéticos, ingredientes
locales frescos y cocteleria de autor”, explicaron sus creadores.

NOS ENORGULLECE PRESERVAR LA ESENCIA
DE LOS SABORES CLASICOS, SIN EMBARGO,
BUSCAMOS LA INNOVACION CONSTANTE.
POR ESO, CADA PLATILLO QUE SERVIMOS
LLEVA UN TOQUE DISTINTIVO QUE REFLEJA
LA PASION Y VISION DE CAPRIVI"




PRIME RIB
_ CORTE DE
MAXIMA CALIDAD

SHORTRIB

NOVEDOSO MENU

El proceso detrds del desarrollo del mend fue extenso y minu-
cioso. “Hicimos una extensa busqueda de recetas, ingredientes,
procesos tradicionales y tendencias culinarias”, compartieron.
El resultado es un menud que cambia segun la temporada y que
incluye opciones que van desde platos de caza silvestre, como el
venado o el jabali, hasta creaciones vegetarianas como ‘El bos-
que’, un platillo que combina setas y frutos silvestres.

Con Josué Aguilar Romero como chef ejecutivo, CAPRIVTI se
ha consolidado como una revelacién en la escena gastronémica
local, ganando el premio revelacién en los PLAYERS’ Restau-
rants Choices 2024 con las insignias de FAV y MUST.

A futuro, CAPRIVI mira hacia la expansién, explorando nue-
vos mercados tanto dentro como fuera de Coahuila. “Nuestra
principal meta es lograr que cada bocado en nuestro restaurante
evoque el calor y el carifio de una comida casera”, concluyeron.
Y con ello, esperan seguir conquistando el corazén de Saltillo y
mas alld, un platillo a la vez.®

ADELITA

DRINKS:

PROPUESTA SOBRE LA MESA

La fusién de la gastronomia internacional con los sabores tradi-
cionales del noreste de México se convirtié rapidamente en su
sello distintivo. Cada platillo es un tributo a las recetas clasicas,
pero con un toque contempordneo que invita a descubrir algo
nuevo en cada bocado.

Pero no solo se trata de la comida. La pasién por la naturaleza
que une a los propietarios se refleja también en su compromiso
con la preservacién de especies mexicanas. Donan un porcentaje
de sus ingresos a causas medioambientales, reafirmando su deseo
de impactar mds alld de las mesas del restaurante. “Decidimos
hacerle frente a distintas causas como la preservacion de especies
mexicanas”, afirmaron.

Desde su fundacién, uno de los mayores retos ha sido crear
una oferta gastronémica que respete las raices culinarias locales
mientras innova en su ejecucién. “Nuestro principal diferencia-
dor radica en nuestra profunda pasién por mantener vivas las
recetas tradicionales del noreste de México”, mencionaron. La
autenticidad de los sabores es primordial, pero siempre acompa-
nada de un enfoque creativo que lleva a cada comensal a vivir
una experiencia unica.

PASTEL
DE LA TiA NORMA
UN CLASICO
SALTILLENSE

MOUSSE DE GRANADA
CON CHOCOLATE BLANCO

FRAMB00S
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UNA
HISTORIA

QUE COMENZ0

ENITALIA

DESDE SU APERTURA EN MARZO DE 2018, OSTERIA
“AUTENTICO ITALIANO" HA CONQUISTADO LOS PALADARES LOCALES )
CON INGREDIENTES 100% ITALIANOS Y UNA PASION GENUINA POR LA GASTRONOMIA

uca Pinali creci6 cerca del Lago de Garda, en una familia

dedicada a la cocina. “Siempre estuve rodeado de buena

comida. Mi familia tenfa una trattoria, o posada, llamada

Pozzo dell’amore, recordd. Desde joven, la cocina tuvo

protagonismo en parte de su vida, y mds tarde, como pizzaiolo en

diferentes lugares del mundo, comenzé a sofiar con abrir su propio
restaurante fuera de Italia.

El destino lo llevé a conocer a Ursula, su esposa, en Australia.

Juntos viajaron y vivieron en diferentes paises, pero cuando su-

pieron que iban a ser padres, decidieron establecerse en Saltillo,

la ciudad natal de Ursula. “Pensamos que serfa mds sencillo criar
a nuestro hijo aqui, y el restaurante fue el siguiente paso natural”,
explicé Luca.

RETOS EN UNA NUEVA CIUDAD

Luca Pinali, junto a sus socios Jeremias Luis de Moura y Hum-
berto Vega, trajo los sabores de su infancia a Saltillo. Sobre esto,
Pinali mencioné que abrir el restaurante italiano en la ciudad no
fue fécil debido a que la ubicacién inicial presentaba desafios, pues
no era la primera opcién para cenas romanticas o reuniones.

LA RECOMENDACION DE LUCA

ENTRADA: TABLA MIXTA CON VINO
TINTO CASA MADERO, GRAN RESERVA

PLATO FUERTE: PASTA TAGLIATELLE
AL RAGU CON PROSSECCO VILLASANDI

POSTRE: PANNA COTTA, TIRAMISU
0 LIMONCELLO COMO DIGESTIVO

-y
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SOBRE EL PLAYERS * RESTAURANT S CHOICES, NOS PARECE
EXCELENTE, ES JUSTO LO QUE FALTABA PARA PODER SEGUIR
OFRECIENDO PROPUESTAS GASTRONOMICAS DE CALIDAD

EN LA CIUDAD. CREO QUE GRACIAS A ESTOS EVENTOS ES QUE
UNO COMO EMPRESA SE NUTRE, INSPIRA Y, SOBRE TODO,
SE IMPULSA PARA SEGUIR OFRECIENDO EL MAXIMO"

LUCA PINALI

CONOCELA
TERRAZA
DELA
OSTERIA

“El primer afio fue un reto,” admitié Luca. Sin embargo, estaban
convencidos de la calidad de su propuesta. “Una vez que la gente
probé nuestra comida, siempre regres6”, menciono.

Luca asegurd que lo que distingue a Osteria es el respeto por las
técnicas tradicionales italianas y el uso de ingredientes de la mds ! Cosmopolitan

c Sy 2 , g -y
alta calidad, todos con denominacién de origen. “Aqui no escati- o e -
- i

mamos en ingredientes. Todo es auténtico,” dijo. Ademads, cuentan
con un horno de pizza que Luca llama “el Ferrari de los hornos”,
lo que garantiza un sabor y experiencia culinaria inigualable.

LA EXPANSION DEL ESPACIO SONADO

Hace un ano, Osteria cambié de ubicacién para poder crecer.
“Necesitabamos mds espacio, y encontramos un local que nos
cay6 del cielo”, comenté Luca. El nuevo restaurante no solo es
mads amplio, sino que también les permitié anadir una terraza y
mejorar su cocina.

Sin embargo, la expansién trajo consigo otros retos, como la
rotacién de personal y los problemas de transporte en la ciudad.
“Saltillo ha crecido mucho, y el transporte publico no siempre fa-
cilita la movilidad de los empleados. Es un tema que debe mejo-
rar,” senala Luca.

En el lado positivo, el cambio cay6 bien, tanto a los comensa-
les como al equipo del restaurante. “Ahora tenemos la cocina que
siempre sofiamos y el espacio para servir a mds personas. Ademds,
el disefio y la terraza nos permiten ofrecer una experiencia mas
completa,” mencioné Luca con orgullo.

La terraza es un punto de encuentro ideal para pasar la tar-
de con amigos o familia, disfrutando de una buena comida y, en
ocasiones, musica en vivo. Luca invité a todos a conocerla: “Es
un lugar amplio, con una vista increible, perfecto para relajarse.”

Osteria “Auténtico Italiano” es mucho mds que un restauran-
te; es el sueflo de Luca Pinali y sus socios hecho realidad. Con
una cocina auténtica, un espacio acogedor y un equipo compro-
metido, ha logrado posicionarse como uno de los mejores lugares
para disfrutar de la verdadera gastronomia italiana en Saltillo.
¢Te animas a probarlo?»

Foto: Pablo Hurtado

NY Sour
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PROPUESTA CULINARIA QUE
DESAFIA LOS LIMITES DE LA
PARRILLA, RESIGNIFICANDO
LO CONVENCIONAL CON UN
TOQUE DISRUPTIVO Y CREATIVO

" o se trata de descubrir ingre-

dientes nuevos, sino de hacer
que los que tenemos cerca
brillen,” comenta Hugo Jiménez con
la certeza de que ha estudiado a fondo
cada sabor que compone su propuesta.
La magia de su cocina radica en algo
aparentemente sencillo: tomar lo fa-
miliar y llevarlo a un nivel inesperado,
donde el juego y la diversién son los in-
gredientes secretos. El chef, que llegé a
la ciudad hace poco mds de un afio, nos
hizo el honor de revelarnos, con mucha
emocion, su nuevo proyecto gastronémi-
co: Sable, con el cual planean dejar una
huella importante en el corazén de toda
la gente del noreste del pais. La propues-
ta culinaria en sable jugard con el pala-
dar del comensal a través de una técnica
que respeta y, al mismo tiempo, desafia
las tradiciones culinarias de la region.
En SABLE no se buscan proyectar
combinaciones imposibles o excéntri-
cas. Por el contrario, el equipo de tra-
bajo apuesta por lo cotidiano, pero con
un toque que desarma: un giro inespe-
rado en los ingredientes, un contraste
juguetén de texturas, o una mezcla de
sabores que, aunque familiares, parecen

om X
SABL=

E PRODUCTO

Pastel de queso,
salsa de Jamaica,
pimientas y

helado de caramelo

SABORES CONOCIDOS,
EXPERIENCIAS NUEVAS

En cada platillo, la nostalgia estd presen-
te, pero no es un viaje al pasado: es un
didlogo entre lo que recordamos y lo que
aun podemos descubrir. Asi, ingredientes
locales como la carne, las verduras fres-
cas, el trigo y toques de maiz se trans-
forman bajo la mano experta de Hugo,
quien sabe que no necesita reinventar la
rueda para crear algo memorable.

La precision en el tratamiento de cada
producto y el respeto por su esencia per-
miten que cada bocado sea una explosién
de sabores, capaz de sorprender hasta al
mas exigente. Hugo, en conjunto con su
equipo de trabajo Katia y German, ori-
ginarios de la Ciudad de México y con
quienes trabaja desde hace ya varios
afnos, han formado un vinculo fraternal
tan profundo que se percibe en su forma
de colaborar y se ve reflejado en la coci-
na; una cocina que invita al comensal a
redescubrir sabores e ingredientes que ya
conoce de una manera distinta: un toque
de acidez aqui, una textura crujiente alld,
y un contraste entre lo dulce y lo salado
sorprende y deleita.

El resultado es una experiencia unica,
donde la comida trasciende el simple acto
de comer: es un juego, una invitacién a

CONTACTO
844 196 2527
B Boulevard Venustiano Carranza,
Carr. Monterrey - Saltillo 5015, Saltillo, Coah

Tamal de ayocote,
mole de datiles
y nanche

Croquetas de carne
secay machaca

divertirse, siempre con el refinamiento de
una cocina bien ejecutada.

EL PODER DEL FUEGO

La brasa, antes relegada, se convierte en la
estrella indiscutible de esta cocina. El chef
celebra el trabajo del fuego en cada plato,
desde el dorado crujiente de una verdura
hasta la jugosidad de un corte perfecta-
mente sellado. En este espacio el grill se
redefine; Jiménez ve infinitas posibilidades
en la cocina de fuego, donde la carne no
siempre es el protagonista final. Verduras
y frutas. Pescados y mariscos. Pollo, lechén
y hasta alguna locura convertida en postre
encuentran su lugar entre las llamas. Este
acto creativo invita al comensal a redescu-
brir el arte de comer a la parrilla desde una
perspectiva completamente diferente.

Es facil imaginar que quienes prueben
estos platillos querrdn regresar, no sélo por
el sabor, sino por la sensacién de haber
sido parte de algo especial. Este espacio se
convertird en un destino donde la comida
cuenta historias y recrea momentos, pero
lo hard desde las raices, elevando lo sen-
cillo a algo extraordinario. Y es justo en
esa simplicidad, donde reside la verdadera
magia de esta nueva propuesta: una expe-
riencia que nutra el alma, dejando el deseo
de volver una y otra vez.
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MM PIZZAS:

LEGADO
FAMILIAR

QUE SIGUE EN
CRECIMIENTO

UNA PIZZERIA SALTILLENSE QUE HA MANTENIDO SU ESENCIA
FAMILIAR Y CALIDAD A LO LARGO DE MAS DE TRES DECADAS,
HACIENDO DE LA TRADICION Y EL SERVICIO SU RECETA DEL EXITO

on mds de 30 afios en el mer-

cado, MM Pizzas es el re-

sultado de un suefio familiar

que comenzé6 con la visién
de Eduardo Montiel y su esposa Leti-
cia Mendiburu. Desde sus inicios, MM
Pizzas ha sido un reflejo de sus valores
familiares: unién, perseverancia y au-
tenticidad. Cada pizza servida y cada
detalle en la decoracién del local son un
testimonio de estos principios, lo que ha
permitido a esta pizzerfa familiar des-
tacarse en un mercado dominado por
grandes cadenas.

Fundada bajo el principio de crear
un espacio calido y acogedor para las
familias, MM Pizzas se ha convertido
en un icono local en Saltillo. Lo que
comenzd6 como un pequeiio negocio ha
evolucionado, pero la esencia permane-
ce intacta. La visién original de ofrecer
mds que una pizza —un lugar donde las
familias se reinan y compartan momen-
tos— sigue siendo el pilar que sostiene
su crecimiento. “Siempre quisimos que
la gente se sintiera como en casa”, men-
ciona Eduardo, y ese objetivo ha guiado
cada decisién que han tomado en las tres
décadas de trayectoria.

Hoy, sus hijos también estan involu-
crados en el negocio, lo que asegura la
continuidad de la esencia familiar. Este
relevo generacional ha traido nuevas
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Sucursal ubicada en el bulevar
Emilio Arizpe de la Maza

EDUARDO MONTIEL Y SUESPOSA
LETICIA MENDIBURU

ideas, y un enfoque en la innovacién sin
perder el toque personal y cercano que
ha hecho que MM Pizzas sea el favorito
de muchas familias. En un sector donde
muchas empresas se vuelven imperso-
nales, MM Pizzas sigue siendo un lugar
donde el cliente es tratado con calidez y
atencion.

TRADICION, FAMILIA

Y HALLOWEEN

Una de las tradiciones mds esperadas
en Saltillo es la transformacién de MM
Pizzas durante octubre, cuando el local
se convierte en un lugar lleno de magia
y misterio con su iconica decoracién de
Halloween. Esta iniciativa, que comenzé
como un simple detalle para los clientes,
se ha convertido en un evento esperado
por las familias locales cada afio.

La decoracién de Halloween en MM
Pizzas ha trascendido lo comercial y se
ha convertido en una parte integral de la
identidad de la pizzerfa. “Es algo que es-
peramos con emocién cada ano. La gente
viene no solo por la pizza, sino por la ex-
periencia completa”, comenta Eduardo.
El esfuerzo que la familia pone en crear
un ambiente unico se refleja en la lealtad
de los clientes, quienes acuden afio tras
afno para disfrutar del ambiente mdgico
y el espiritu familiar que define a MM Pi-

zzas. Los comensales esperan con ansias
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LA TRADICIONAL

Espacio célido y acogedor para las familias

DECORACION DE
esta transformacién anual, convirtiendo tendrd la esencia de MM Pizzas pero HALLOWEENEN
la celebracién en un evento que los clien- con un toque histérico, una mezcla in- MM PIZZAS ES UN
tes piden y disfrutan cada afio. teresante. REFERENTE EN

Eduardo asegura que, aunque estdn en
MIRANDO AL FUTURO proceso de expansion, siempre se manten- SALTILLO CADA

SIN PERDER LA ESENCIA dran fieles a los valores que los han guiado OCTUBRE
A medida que MM Pizzas continda desde el principio. En MM Pizzas,

expandiéndose, el enfoque sigue la innovacién se combina con la

siendo 'el. mismo: preservar la MM PIZZAS tradic.i(.')n, creando un legado CONTACTO
autenticidad y la cercania ABRIRA UNA familiar que no solo es un B/ MM Pizzas Saltillo @ @mm_pizzas_oficial
familiar que siempre los ha NUEVA SUCURSAL negocio, sino una extension 844 416 2288
caracterizado. Préxima- EN EL CENTRO de quienes lo crearon. Asi,

mente, la empresa abrira HISTORICO DE Eduardo Montiel concluye: Sucursal Norte:

una nueva sucursal en el SALTILLO EN “Queremos seguir crecien- @ Adolfo Lépez Mateos, 337 Col Los Angeles
centro histérico de Saltillo. NOVIEMBRE do, pero sin perder lo que nos Sucursal Sur:

Esta nueva sucursal, ubicada hace dnicos: nuestra pasién por B Bivd. Emilio Arizpe y Paseo del Cortijo 1495
en la plaza comercial Arcada, la pizza y el servicio familiar.” Fracc. Lomas de Lourdes
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EXPERIENCIA
INIGUALABLE
DE SABOR

Y CALIDAD

INGREDIENTES DE PRIMERA Y BUENAS PORCIONES:
INGREDIENTES PERFECTOS PARA CREAR
MOMENTOS INOLVIDABLES

esde su nacimiento en Mon- T  UNA PROMOCION
terrey, Nuevo Ledn, La Pos- PARA CELEBRAR
trerfa 77 ha ido mads alld de Cada creacion es elaborada con ingre-
ser s6lo una pasteleria, con- dientes frescos, lo que se traduce en sa-
virtiéndose en una cadena de restauran- bores intensos, texturas suaves y una ex-

tes que ofrece una experiencia culinaria periencia memorable en cada plato. Este

compromiso con la calidad tam-
bién se extiende a sus promo-
ciones especiales.
Por ello, han lan-
zado un producto
exclusivo para cele-

unica. Su propuesta se basa en
ofrecer en cada visita un
momento inolvidable.
Los ingredientes fres-
cos y de alta calidad
son los protagonis-
tas de sus creacio-
nes, ofreciendo a
los clientes una

braciones de cum-
pleafios: una torre
de tres pisos que
experiencia que incluye cinco reba-

nadas medianas de

sus deliciosos paste-
les, un cake topper
de “Happy Birthday”
y velitas. Esta propuesta
es una forma perfecta de
compartir un momento de ale-
gria con amigos y familiares.

La Postrerfa 77 también entiende
la importancia de los momentos espe-
ciales. Este tipo de promociones cele-
bran los momentos importantes de sus
clientes y refuerzan el compromiso de
la marca con la calidad y el valor. Ade-
mas de sabores excepcionales La Postre-
ria 77 ofrece porciones abundantes vy, la
posibilidad de personalizar los pasteles
para estos eventos convierte cualquier

deleita todos los
sentidos.

La Postreria 77
no solo se especia-
liza en la creacién de
postres extraordinarios, Birthday
sino que ha sabido diversificar Tower
su oferta con una seleccién de de-
sayunos y comidas que sorprenden
por su sabor y calidad. El toque espe-
cial de la casa, sin embargo, viene de su
café exclusivo de microclima, cultivado
en las montanas de Chiapas. Este café,
de sabor intenso y aroma inigualable,
se ha convertido en el acompanamiento
perfecto para sus postres y desayunos,
creando un equilibrio perfecto entre dul-
zura y calidez.
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celebracién en un recuerdo inolvidable,
todo dentro del ambiente elegante y aco-
gedor que caracteriza a cada una de sus
sucursales.

UNA EXPERIENCIA INOLVIDABLE
Visitar La Postrerfa 77 es una experiencia
que involucra todos los sentidos. Al entrar
en cualquier sucursal de esta reconocida
cadena, los comensales se encuentran con
un ambiente elegante y acogedor, disena-
do para hacerlos sentir especiales desde el
primer momento. Al final, lo que ofrecen
es mucho mds que comida: es un momen-
to, un recuerdo, una experiencia.



@ La Postreria 77 transforma cualquier
ocasién en un momento inolvidable con
Sus porciones generosas y propuestas
Unicas

@ Una experiencia que equilibra sabor,
calidad y atencion al cliente en cada
visita

® Cada bocado es una celebracién
Café de de la alta reposteria, elaborada con
Chiapas . . .
ingredientes frescos y de primera
calidad

Desayunos
de calidad

LA POSTRERIA 77

CONTACTO
@lapostreria77 K/ La Postreria 77
B contacto@lapostreria77.com
B Bivd. Venustiano Carranza 3075
B Bivd. Parque Centro 1425
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GASTRONOMIA DIGITAL:
COMO LA TECNOLOGIA ESTA CAMBIANDO LA INDUSTRIA

Por Dr. Enrique Escamilla Cantu
Especialista en Ciencias Econémicas
y Administrativas, creador de Grupo
Empresarial Fundadorex

a gastronomia, tradicionalmente dominada por la creatividad

y la destreza manual, estd experimentando una revolucién im-

pulsada por la tecnologia. En los dltimos afios, la inteligencia
artificial (IA), la automatizacioén y la digitalizacién han comenzado
a transformar la manera en que los chefs disenan menus, cémo
operan los restaurantes y como los clientes experimentan la comi-
da. Esta evolucién tecnolégica no solo esta cambiando la forma en
que comemos, sino que también esta reconfigurando el panorama
empresarial del sector gastronémico.

Una de las innovaciones mds destacadas es el uso de la IA para
mejorar y personalizar la oferta culinaria. Herramientas, como las
desarrolladas por la empresa Plant Jammer, permiten a cocineros
de todos los niveles crear recetas basadas en los ingredientes que
tienen a mano, sus preferencias personales y las restricciones die-
téticas. La IA no solo sugiere combinaciones de ingredientes, sino
que también optimiza las recetas para asegurar un equilibrio entre
sabor, nutricién y viabilidad econémica.

En lugares como San Francisco, restaurantes como Café X han
adoptado una aproximacién futurista al servicio, utilizando robots
baristas para preparar y servir café de manera eficiente y constan-
te. Estos robots estdn programados para hacer una taza de café
perfecta cada vez, eliminando la variabilidad humana y mejoran-
do la experiencia del cliente al reducir los tiempos de espera.

El uso de plataformas digitales para mejorar la experiencia del
cliente se ha vuelto esencial, especialmente en un mundo post-pan-
demia. Aplicaciones como Tock permiten a los restaurantes ges-
tionar reservas, pedidos en linea y personalizar la experiencia del
cliente con un grado de precision antes impensable. Esta digita-
lizacién no solo optimiza la operacién diaria de los restaurantes,
sino que también abre nuevas oportunidades para mejorar la fide-
lizacién del cliente.

Ademds, el auge de los servicios de entrega a domicilio ha rede-
finido la manera en que los consumidores disfrutan de sus comidas
favoritas. Plataformas como Uber Eats y DoorDash han cataliza-
do la creacién de “cocinas fantasma”, operaciones que se centran
exclusivamente en preparar comida para entrega, sin necesidad de
un espacio fisico para comensales.

En México, la tecnologia también estd jugando un papel cru-
cial en la evolucién de la industria gastronémica. Una platafor-
ma mexicana llamada Justo ha revolucionado la forma en que los
restaurantes adquieren sus insumos. A través de su aplicacién, los

negocios pueden realizar pedidos de ingredientes frescos y produc-
tos a precios competitivos, optimizando su cadena de suministro y
reduciendo el desperdicio de alimentos. Justo emplea algoritmos
para gestionar inventarios y predecir la demanda, lo que ayuda a
los restaurantes a mantener la frescura de sus productos y a operar
de manera mds eficiente.

Esta innovacién ha sido particularmente valiosa durante la
pandemia, cuando muchos restaurantes enfrentaron interrupcio-
nes en sus cadenas de suministro tradicionales. Aplicaciones como
Justo han permitido a estos negocios adaptarse rdpidamente a las
cambiantes condiciones del mercado, demostrando que la tecnolo-
gia puede ser un aliado poderoso en tiempos de crisis.

La automatizacién en la cocina no es un concepto nuevo, pero
su implementacién ha ganado impulso en los ultimos afios. Miso
Robotics es una empresa que ha desarrollado Flippy, un robot di-
seflado para cocinar hamburguesas con una precisién y consisten-
cia inigualables. Este tipo de tecnologia permite a los restaurantes
optimizar su operacion, reduciendo la necesidad de mano de obra
para tareas repetitivas y permitiendo que el personal humano se
concentre en aspectos mds creativos y orientados al cliente.

Aunque estos avances prometen mejorar la eficiencia y reducir
costos, también pueden llevar a una disminucién en la demanda de
ciertos roles, mientras que se generan nuevas oportunidades en dreas
como la supervisién y mantenimiento de tecnologias avanzadas.

En conclusién, la tecnologia estd remodelando el sector gas-
tronémico, ofreciendo nuevas herramientas que van desde la TA
hasta la automatizacién y la digitalizacién, cambiando la forma en
que comemos y como operan los negocios. Para los empresarios
del sector, abrazar estas innovaciones es esencial para mantenerse
competitivos en un mercado en constante evolucién. Lo que esta
claro es que la gastronomia del futuro sera una fusién de arte culi-
nario y tecnologia de vanguardia, donde la creatividad humana y
la eficiencia tecnolégica se combinaran para ofrecer experiencias
culinarias sin precedentes.®
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Nacho Aceves
Beltran, Director
Culinario Brava
Steakhouse

riginario de la Ciudad de México, su viaje gas-
tronémico comenzé en Espafia, donde, entre
los afios 2001 y 2004, estudié gastronomia
en un entorno que fomentd su pasion 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 tomd
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 Gastén Acurio, marcé un antes y un después en
su carrera. Durante cuatro anos, el chef se especializ6 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, asumié
el rol de jefe de cocina, y mas tarde, como chef corporati-
vo, expandié su influencia a Querétaro y Monterrey. Fue en
este ultimo 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 conexidn con la Sociedad Mexicana de Parrilleros (SMP),
liderada por Alejandro Gutiérrez, amplié su perspectivay le
brindé 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-
sentd 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 dedic6 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 aportacién de Aceves a la revolucién gas-
tronémica en Saltillo.

PROPUESTA UNICA EN LA REGION

Bajo la direccién 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 menu 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
disefiado 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
maximizaciéon 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 gastronédmico Unico en Saltillo y la Regidn.

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 regién, 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
revolucion 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 produccién pueden
ofrecer productos como 100% Red Angus Mexicano
y Wagyu Cross Akaushi, con el cual 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-
menzé hace dos afios con un trabajo de
investigacion constante a través de todo
México. La relaciéon 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 dos tipos de
razas: 100% Red Angus desarrollada por § BRAVA
familia Mexicana y Wagyu Cross Akaushi " impulsa el consumo
Americano, en una engorda especializada local al elegir carne de
en Kansas dirigida por mexicanos. ( ganaderos nacionales

comprometidos.

SELECCION GENETICA
Y ALIMENTACION DEL GANADO

azay Geneti
La calidad de la carne en BRAVA inicia con la cui-
dadosa seleccion de ganado Red Angus, una raza
apreciada por su marmoleo y textura. Cada ani-
mal es elegido con un riguroso control genético,
asegurando una trazabilidad total desde sus an-
cestros hasta su crianza. El bienestar del ganado
es fundamental: se alimenta de forma natural, sin
hormonas ni antibiéticos, lo que se refleja en cada
bocado, destacando la relacién directa entre un
ganado saludable y una carne de alta calidad.

g,h El marmoleo indica
+ la cantidad de grasa
= en un corte, lo que
aporta suavidad
y sabor a la carne.




¢Sabias qué?
El liquido rojizo que

EI. PRI][IESI] IJE ENG"HDA Y SAERIFICIU se ve al cocinar carne

Seleccion del Ganado no es sangre, sino
El proceso de engorde es un viaje que dura entre una proteina llamada
30y 36 meses. Durante este tiempo, el ganado mioglobina.
se cria en condiciones que priorizan su bienes-
tar. Se les permite moverse libremente, lo que
influye en la textura y sabor de la carne.

Se observa detenidamente el comportamien-
to y las caracteristicas fisicas de cada animal.
Solo aquellos que cumplen con los estandares
de calidad establecidos son elegidos para el
sacrificio, asegurando que cada corte de carne
en BRAVA provenga de animales que han sido
criados con el maximo cuidado.

Sacrificio Humanitario

El sacrificio humanitario es un principio funda-
mental en el proceso de obtencién de carne en
BRAVA. Cada animal es sacrificado en un rastro
certificado, donde se asegura un trato digno y
respetuoso.

PROCESAMIENTO Y DISTRIBUCION

Desde el momento en que se realiza el sa-
crificio hasta que la carne llega a la planta
de procesamiento, se implementan rigu-
rosas medidas de control de temperatura.
Esto garantiza que la carne se mantenga
en 6ptimas condiciones, preservando su
frescuray calidad. La higiene es igual-
mente crucial, y la planta cuenta con cer-
tificaciones que respaldan sus practicas.
Una vez procesada, la carne es cortada
de acuerdo con especificaciones preci-
sas, asegurando que cada pieza se ajuste
a las necesidades del ment de BRAVA.
Desde cortes clasicos hasta selecciones
mads innovadoras, cada tipo de carne se
elige cuidadosamente.

A PASII]N DETRAS DE CADA PLATO

BRAVA, cada plato de carne es el
resultado de un esfuerzo colectivo que
abarca desde la crianza del ganado has-
ta la atencion en la cocina. La calidad
es un objetivo primordial que se refleja
en cada bocado. Ademas del sabor, los
comensales son invitados a apreciar el
procesoy la dedicacién que hay detras
de cada pieza. En BRAVA, la carne es
un ingrediente con una historia de es-
fuerzo, respeto, calidad y pasién por la
gastronomia.
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Chef Ricardo Zeckua

NUEVOS
CUSTODIOS
DEL SABOR
MEXICANO

n un panorama gastronémico donde las tendencias

globales parecen dictar las reglas, el chef Ricardo

Zeckua apuesta por lo auténtico: una cocina
mexicana que resuena con historia y creatividad.
Originario de la Ciudad de México, Zeckua ha lle-
vado su pasién por la gastronomia a nuevos hori-
zontes, transformando la carrera de Gastronomia
enla Universidad Americana del Noreste (UANE)
en una incubadora de talentos. Como subdirector
de la carrera, su enfoque desaffa a sus estudiantes a
innovar y a explorar todas las facetas que la gastrono-
mia puede ofrecer.

MAS ALLA DE LA COCINA

Para Ricardo, ser chef es mucho mas que cocinar. Su visién edu-
cativa abarca la formacién de profesionales capaces de liderar en
diversas dreas del sector gastrondémico. Bajo su tutela, la UANE
ha diselado un programa académico que prepara a los futuros
profesionales culinarios para destacarse en campos como la admi-
nistracién de restaurantes, el desarrollo de productos culinarios o
la gestién integral de operaciones. Cada estudiante es guiado de
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LA COCINA
MEXICANA NUNCA
PASA DE I‘%
ES UNA CO
PROFUNDA CON
NUESTRAS
QUE SIEMP
BUSCADAE
EL MUNDO

PARA RICARDO ZECKUA, LA COCINA
MEXICANA ES UN VIAJE ETERNO ENTRE
LA TRADICION Y LA INNOVACION,

UN REFLEJO VIVO DE IDENTIDAD

QUE NUNCA DEJA DE EVOLUCIONAR

Clases de reposteria en UANE

acuerdo con sus habilidades particulares, siempre con un enfoque
personalizado que les permite descubrir su verdadero potencial
dentro de la industria.

La UANE ofrece un entorno académico excepcional, donde
estudiantes aprenden de profesores con amplia trayectoria en di-
versas especialidades. Desde maestros panaderos con décadas de
experiencia en reposteria fina, hasta sommeliers y expertos en téc-
nicas de carniceria, el cuerpo docente estd disefiado para brindar
una formacién completa y especializada. Aqui, el conocimiento
profundo y la pasién por ensefiar son la clave del éxito de cada
estudiante.

LA ESENCIA DE MEXICO EN CADA PLATO

Ricardo Zeckua apuesta por la cocina mexicana porque, para
¢, es la narracién de nuestras raices, cultura y evolucién
como pais. El subdirector ve en la comida mexicana
una oportunidad de reconexién con lo que nos defi-
ne como sociedad. Su meta es formar profesionales
que, ademds de dominar las técnicas, comprendan
la importancia de preservar la historia culinaria de

México, manteniéndola viva en cada platillo.
Con su enfoque, Zeckua estd convencido de que
Saltillo puede convertirse en un centro de referencia
para la formacién de expertos en cocina mexicana. Si

DA,
EXION

AICES
E SERA
TODO

estds listo para formar parte de esta historia, la UANE y el
chef Ricardo Zeckua estan esperando. Las puertas estdn abiertas
para todos aquellos que deseen descubrir lo que la gastronomia
mexicana tiene para ofrecer en una universidad que entiende el
verdadero valor de la tradicién y la innovacién.

UANE

@uaneoficial
8442325174
B uane.edu.mx
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Suites Saltillo

Descubre y disfruta de nuestra
auténtica gastronomia

Muestro restaurante ofrece una experencia culinaria excepcional que combina
elegancia y comodidad. Disfruta de un ambiente sofisticado mientras saboreas de
una variedad de platos inspirados en la cocina local e internacional,

Cada mafana, comeanzamos con un desayuno buffet delicioso, lleno de opciones
frescas v saludables, A la hora del almuerzo v la cena, nuestro menu ofrece delicias
que van desde platos gourmet hasta recetas clasicas, todas preparadas con
ingredientes de la mas alta calidac.

Complementa tu comida con nuestra seleccion de vinos y cocteles exclusivos,
perfectos para brindar en cualguier ccasion.

Ya sea que estés hospedandote con nosotros o simplemente visitando, te invitamos
a vivir una experiencia gastronomica inolvidahle.
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TRADICION

MEXICANA CON
DESTELLOS DE

MODERNIDAD

UN RINCON QUE EVOCA NOSTALGIA
Y PRESENTA LA COCINA MEXICANA,
BAJO UN CONCEPTO QUE HONRA EL
PASADO Y MIRA AL FUTURO

1 Caramelo es el resultado de anos de ideas, experimen-

tacién y amor por la cocina mexicana. Su nombre, na-

cido de una idea familiar, se convirtié en parte esencial

de la identidad del espacio. Tras varios afios de madu-
racion, el restaurante abrié sus puertas en un lugar que, desde su
estructura, guarda una historia. Las altas paredes y los detalles
industriales de lo que alguna vez fue un molino de nixtamal se
combinan con elementos modernos para ofrecer una experiencia
visual y sensorial Unica.

LA COCINA COMO RETO PERSONAL
Impulsada por la pasién de sus fundadores, el Chef Hugo Cardona
y Andrea Cardona, la propuesta culinaria de El Caramelo es un
reto constante a las habilidades y conocimientos de quienes la pre-
paran. Su mend es un homenaje a la cocina mexicana de siempre,
con un giro que sorprende, logrando texturas y sabores que evocan
la comida casera, pero con un toque de modernidad.

Platillos familiares como los chilaquiles y los frijoles se reimagi-
nan, manteniendo su esencia pero explorando nuevas presentacio-

CARAMELO FUSIONA
LATRADICION
MEXICANA CON
UNAVISION
CONTEMPORANEA

~Caramele

RESTAURAMTE

TEL: 844-225-

PLATILLOS
IMPERDIBLES:

* Tecolota morita

* Huevos al guaijillo
* Tacos de nixtamal con

tortilla recién hecha

nes y técnicas. Todo se acompafia de un café cuidadosamente se-
leccionado, procesado con el mismo rigor que define la experiencia
gastronomica del lugar.

ESPACIO QUE INVITA A QUEDARSE

El Carameloenvuelve con su atmésfera tnica. Las estructuras del
antiguo molino, en pie como testigos del pasado, se fusionan con la
decoracién minimalista y moderna, creando un ambiente acogedor
y alegre. Cada detalle ha sido pensado para ofrecer una experiencia
calida y sofisticada, donde los comensales se sienten como en casa.

Mirando hacia el futuro, este restaurante planea expandir su
menu para incluir comidas, siempre manteniendo la coherencia
con su concepto original: platillos nuevos que puedan acompa-
narse de una buena taza de café, sin perder el vinculo con la
tradicién mexicana.

El Caramelo es, sin duda, un diamante en bruto que, bajo el
esmero diario de Andrea y Hugo, continua puliéndose. A través de
su visién fresca y moderna, elevan la cocina mexicana sin perder de
vista sus raices, transformando cada visita en una celebracion de lo
tradicional y lo nuevo.

&

CONTACTO

B Alberto Castro 950 - 1 Col. Guanajuato
de Abajo, Ramos Arizpe

B elcaramelo9501@gmail.com

El Caramelo Restaurante
caramelo.restaurante

‘-‘
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Los restaurantes favoritos de los saltillenses
fueron reconocidos durante la noche del

PLAYERS Restaurant s Choice.

¥ La velada de celebracion a la gastronomia
GASTRQNOMICOS destacé a los 74 restaurantes ganadores y
revelé aquellos que se llevaron las insignias
FAV y MUST de las 15 categorias. Condcelos

DESAYUNOS

La Carreta Hacienda Los Compadres
del Abuelo El lugar para homenajear la rica
Con tres sucursales, se distingue por su am- dr gastronomia regional de
biente acogedor y sus platillos que evocan i México. Este en-
los recuerdos mas entrafnables. El ment se ' cantador res-
enfoca en sabores familiares, y cada visita v taurante, con
es una oportunidad para disfrutar de - i mas de 30 afios
una auténtica joya local. i de tradicién,
- & = te lleva enun

viaje culinario
desde sus
desayunos
“*  hasta cortes
de carne ex-
quisitos, cada
platillo refleja

el esfuerzo,
dedicaciony
pasién con la que
se elaboran.

—_—
Recomendacién

CHILAQUILES

Cenaduria
Saltillo

A y 1 Con 12 afios de histo-
Malis b ) g, T . ria, ha logrado mante-
En este lugar caQ\l|[FS 1y \ RS nerse en el corazén de
maiiana se con- _ “adeay, - sus clientes gracias al
vierte en una SRl inconfundible sabor
experiencia de s o de sus platillos tipicos.
apapacho con Desde tostadas y

Sus panes recién i .
horneados. Es - i i
ideal para disfrutar """M &~ i

.
de un desayuno de- i -
licioso, coningredien- : -
tes frescos y saludables Recc";;'g"‘;;m“
que hacen que cada bo- MONSIEUR

cado sea especial.

pozole hasta enchila-
das y sopes, el menu
refleja las recetas
tradicionales transmi- Rocaltt At o
tidas de generacién ENCHILADAS
en generacion, enriquecidas ROJAS
con un toque nortefio que las
hace unicas.
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MUST

Caprivi

Caprivi no es solo un restaurante, es una
aventura culinaria. Sus tacos de tempura de
cangrejo concha suave son una explosion de
Recomendacién sabor, mientras que el aguachile de cama-
AGUACHILE rény chiltepin te lleva directo a las costas
NEGRO DE mexicanas. El puchero de res, con su toque
ATUN nostalgico, es un viaje al pasado que recon-
forta. Con una amplia cava y un ambiente que
te hace sentir en pleno safari africano, cada
rincon invita a la exploracién gastronémica.

FAV

RESTAURANT

La Vaca Argentina Matsumoto

Ha logrado conquistar los paladares mas exigentes Cada visita es una inmersién en la magia del sabor y el
gracias a su inquebrantable compromiso con la calidad. misterio. Inspirado en el ocultismo de la cultura japonesa,
En un ambiente calido y familiar, se destaca por ofrecer ofrece una experiencia gastronémica unica, donde los
cortes de carne premium. Cada detalle, desde la elec- platos son personalizados basados en la esencia de cada
cién de ingredientes hasta la atencion al cliente, esté comensal. Con una atmdsfera que fusiona rituales y tradi-
pensado para ofrecer una experiencia P, N ciones que capturan la esencia de la alta cocina japonesa.

culinaria memorable.

Recomendacién

— :
BIFE DE
et - ' Recomendacién

hn, NIGIRI EL
IMPERIO

Sushi lwa
Desde hace tres afos .
que se ha ganado un lugar
especial entre los favoritos

del publico gracias a la fres-

cura de sus ingredientes y la
calidad impecable de sus plati-
llos. Ofrece una experiencia que
combina elegancia y armonia en un .

El Feligrez
Ubicado en la principal
avenida de la ciudad,
es un destino obligado
para quienes buscan
una combinacion de so-

. fisticacién, historia y sabor

Recomendacién

local. Reconomdc_) por sus ENCHILADAS . ur So—
cortes de alta calidad y por sus FELIGREZ ambiente casual, creando un equili- SU BARRA
platillos tipicos de Saltillo, el lu- brio perfecto entre lo sofisticado y DE SUSHIS
gar se destaca por su ambiente lo accesible. —

de convivencia y armonia.
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Las Escolleras

Se ha consolidado como un rincén acogedor donde la
frescura del mar se mezcla con un ambiente familiar y
alegre. Este restaurante es el lugar perfecto para reunir a
la familia, amigos o compafieros de trabajo, creando mo-
mentos inolvidables alrededor de la mesa.

Mariscos
El Memin

El auténtico sabor
de Mazatlan cobra
vida en un ambiente
relajado y acoge-
dor, perfecto para
disfrutar con familiay
amigos. Este restaurante
captura la esencia del estilo
sinaloense, desde la frescura de
sus mariscos hasta la calidez del
servicio. El lugar garantiza los sabo-
resy la tradicién del Pacifico.

~
Recomendacién
CAMARONES

CON CHUPETE

FAV

RESTAURANT

El Pastor
V Carranza

La busqueda del taco perfecto termind. Este
lugar, abierto en 1985, se ha consolidado como
un favorito local, ofreciendo una experiencia
auténtica y casera que resalta por su simplicidad
y sabor delicioso. Desde el primer momento, los

aromas inconfundibles de los tacos recién prepa-
rados te invitan a disfrutar de la joya de la corona
de la comida mexicana.
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Recomendacién
ORDEN
MIXTA

Terraza Romana

Unicono de la auténtica cocina italiana en la ciudad,
destacando por su legado que abarca casi tres gene-
raciones. Este restaurante es mas que un lugar para
comer; es una experiencia completa donde cada visita
invita a disfrutar de una deliciosa sobremesa en un am-
biente moderno. Conocido por sus pizzas al horno, lis-
tas al momento, y su compromiso con ofrecer lo mejor

de la gastronomia italiana. ‘\

ndacién

Osteria
Este encantador res-
taurante te transporta
al sur de Italia con su
auténtica cocinay una
recién inaugurada terraza
que ofrece vistas especta-
culares de la ciudad. Famoso
por preparar sus pastas frescas
y pizzas en horno de lefia, cada
plato refleja la pasion de sus fun-
dadores por la tradicidn italiana.

Recomendacién ;
TABLA DE j
EMBUTIDOS




%lz GREEN &
N\ HEALTHY

Half & Half

Para celebrar la salud,
este lugar trae consigo
una propuesta fresca

y sostenible pues no

solo ofrece una amplia

variedad de alimentos

nutritivos, como waffles

veganos de avena, bowls

keto y jugos verdes, sino que
también apoya a productores lo-
cales. Con un enfoque en el consumo
consciente y un compromiso con el
medio ambiente.

WAFFI.ES

Cerveceria La Huérfana
La Huérfana Gastro-Brewery es el paraiso para los aman-
tes de la cerveza artesanal. Con mas de 12 estilos pro-
pios, cervezas de temporada y una especial cada mes,
este lugar ofrece una experiencia Unica, donde la pasion
por la cerveza sin filtrar ni pasteurizar se combina con
una cocina slow food de alta calidad. g \

| endacién

TESTER DE

s

FUERFANA

sl

Proper Pub
En este restaurante bar
cada cdctel cuenta una
historia. Con dos afios
en el panorama de la
mixologia en Saltillo,
este hotspot redefine

la cocteleria con la ma-
gia del mixélogo Samuel
Prado, quien eleva clasicos
como el New York Sour y crea
bebidas insignia. Entre su impe-
cable seleccién musical y un entor-
no elegante, es el lugar perfecto para
saborear una noche llena de estilo.

v~

Recomendacién

MIXOLOGIA

-R;mendacmn

L]

Broli

Broli es el spot ideal para
quienes buscan una expe-
riencia rapida, deliciosa
y saludable. Este salad
market te invita a crear la
ensalada de tus suefios
con una barra reple-

ta de ingredientes
frescos y aderezos
caseros irresistibles.
Frescuray sabor se
combinan a la perfec-
cioén en cada bocado,
haciendo de Broli un
must en tu ruta foodie.

Recomendacién

Pour La France
Café & Bisiro

Este elegante lugar ha sido un referente gastronémico en
la ciudad durante los ultimos 27 arios, destacandose por
su oferta de platillos franceses e internacionales. Conoci-
do por su variedad y la calidad de sus tradicionales desa-
yunos, ha construido una sélida reputacién como uno de
las propuestas culinarias mas versatiles.

Recomendacién
CLASICO
NORUEGO

Cocina Y Vino
Para aquellos cono-
cedores, es el destino
perfecto para celebrar
momentos especiales o
disfrutar de una comida
exquisita con amigos o
familia. Con una oferta que

va desde carnes selectas hasta
mariscos frescos, este lugar prome-
te una experiencia culinaria de otro
nivel. Aqui, hasta las lechugas son
100% organicas, reflejando su com-
promiso con la calidad en cada detalle.

Rec endacnon

OSTRAS DE

s
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RESEﬁ\R/ANT
Don Artemio
Este lugar transforma cada visi-
ta en una celebracién donde la
amistad, la camaraderia y el pla-
cer de compartir se entrelazan en
un ambiente inigualable. Un menu

 Recomendacion Y&

Tapanco

Ubicado en Parque
Centro, este recinto es
sinénimo de excelenciay
sus mas de 30 afios de
trayectoria en la esce-
na gastronémica lo
respaldan. Su amplio
menu de cocinain-
ternacional sorpren-

Recomendacién
TARTAR
DE ATUN

"W,
A -

exquisito, el servicio impecable y una 'CAMARONES de desde las entradas
cuidada seleccidn de vinos complemen- ~““““  JUMBO DEL hasta los postres,
tan a la perfeccion la experiencia, que culmi- MENU acompafiado de una
na con un postre digno de cualquier celebracién. 'I'Em carta de vinos impecabile.

Cata

Legorreta

El lugar perfecto para
disfrutar de reposteria
artesanal con tradicion
familiar. Sus pasteles

y postres, elaborados

en casa coningredientes
de primera, son una delicia
en cada bocado. Ademas, su
café es el compafiero ideal para
esos dias de lluvia y antojo.

Recomendacién

MACARRONES

Zoco Brema
Este lugar es mas que
W una cafeteria, es el resul-
. > tado de unaidea que co-
bré vida entre tazas de café

y pasion por lo artesanal.
Marcelo y Roberto transfor-

maron su suefio en un re-
cinto que no solo tuesta su
propio café, sino que tam-
bién ofrece una experien-
cia Unica en cada sorbo
con un menu que celebra
lo organico y lo natural.

Recomendacion
CAFE RECIEN
MOLIDO

— JOYAS
@ SALTILLENSES RES%}?/@\\T

Las Brazas

El lugar es un referente de la co-
cina tradicional que ha sabido
mantener su esencia a lo largo de

mas de 40 aiios. Este restaurante
destaca por ofrecer platillos clasi-
cos preparados con la misma calidad
y dedicacion de siempre.
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Hotel Quinta Real
Este maravilloso hotel ofrece una
experiencia de lujo en un entor-
no colonial que te transporta a
otra época. Su elegante fachada
espaniola es solo el inicio de una
estancia memorable. Disfruta de
las amplias suites, de su alberca o
gimnasio y deléitate en su restau-
rante Las Vitrinas, donde los brun-
chs dominicales crean una
atmdsfera magica.
J Bosques de
1 Monterreal
Enclavado en un majes-
tuoso paisaje montafioso,
ofrece una experiencia de
lujo y aventura a Con 1,200
hectéareas de bosque, este
resort permite disfrutar de
skiy snowboard todo el afio,
ademas de actividades como
caminatas, paseos a caballo
y golf en el campo mas alto
de México. Sus cabafias y
chalets, disefiados para una
estancia de cinco estrellas.

=

Café Viena

Fundado en 1959, el Café Viena lle-
g6 para quedarse. Con su slogan
"Tradicion y buen sabor”, este
lugar ha logrado conquistar
innumerables paladares con

sus tradicionales platillos que
remontan al Saltillo de antes.

Ha sido testigo de miles de
celebraciones de cumpleafios,
aniversarios y mas.

Recomendacién
PALOMITAS
DE 'I'ERNERA‘
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Consejo PLAYERS “ Restaurants Choices 2024, Ricardo Carrum, Mario Salinas, Amanda Covarrubias, Jorge Padilla,
Lorena Trevifio, Ignacio Carrillo, Patricia Lomeli, Alejandra Sanchez, Arturo Talamas, Miguel Emilio Gonzélez y Alberto Prado

Ld e’

UNA GALA
CON MUCHO
SABOR

Saltillo se convirtié en el epicentro de la alta
gastronomia del noreste del pafs con la celebracién
de la gala de PLAYERS' Restaurant's Choice, que
reconocié a los restaurantes FAV y MUST de 2024

mejor de la industria culinaria regional en una noche llena
de distinciones, sabores exquisitos y el reconocimiento a la
tradicién gastronémica.

Con sede en el Museo del Desierto, la ceremonia reunié a lo

HOMENAJE A LA GASTRONOMIA SALTILLENSE
En un ambiente vibrante, PLAYERS’ Restaurant’s Choice
honr¢ a los TOP Restaurants 2024, donde los comensales
y expertos en gastronomia destacaron la excelencia de los
mejores establecimientos de la ciudad.

Cada restaurante fue cuidadosamente seleccionado en las
15 categorias, en las que se distinguié tanto a los favoritos
del puiblico (FAV) como a los elegidos por el consejo de ex-
pertos (MUST).

RECONOCIMIENTO AL LEGADO

Uno de los momentos mds emotivos de la noche fue la entrega
del reconocimiento especial Legado Gastronémico a Beatriz
Arizpe Narro, fundadora de la Terraza Romana y propietaria
de IL MERCATO Gentiloni, un icénico complejo gastronémi-
co que lleva consigo 40 afios de historias y que ha dejado una
huella imborrable en la gastronomia y el paladar de miles.

Octavio Lépez, Bernardo Gonzélez y Alejandro Martinez Filizola
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Alejandro Martinez entregando el premio Legado Saltillense 2024 a Beatriz Arizpe
Narro, en su representacion, sus hijos, Fabio, Pedro, Lito y Blas Arizpe Gentiloni

e

LR R

En su representacién, sus hijos: Fabio, Pedro, Blas y Lito pasaron
a recibir el reconocimiento que respalda la labor de Beatriz de toda
una vida.

“Agradezco en nombre de toda la familia Gentiloni Arizpe, este
homenaje a la trayectoria de mi querida madre”, dijo Fabio, en
alusion a la larga trayectoria que tiene la Terraza Romana.

TR

RESTAURANTES FAV Y MUST

El proceso de seleccién de los restaurantes FAV se realizo a través
de una votacién en linea, realizada entre el 1 y el 15 de agosto,
donde el publico eligi6 a sus favoritos en cada categoria.

Por su parte, los restaurantes MUST fueron seleccionados por un
Consejo de Expertos, quienes evaluaron criterios como la calidad,
el servicio y la innovacién culinaria.

Entre los restaurantes FAV de este 2024 destacan Matsumoto en
la categorfa Oriental, La Vaca Argentina en Grill y La Carreta del
Abuelo en Desayunos. Asimismo, Half & Half sobresalié en la ca-
tegoria Green and Healthy, mientras que Cerveceria La Huérfana
fue elegida en la categoria de Drinks and Cocktails. En la de Reve-
lacién, Caprivi brillé tanto en FAV como en MUST.

Por otro lado, entre los restaurantes MUST, seleccionados por
los expertos, resaltaron Malis en Desayunos, y Luli Cocina y Vino
en Internacional. Zoco Brema se llevé el reconocimiento en la
categoria Coffee and Cakes, mientras que Sushi Iwa destacé para el f
consejo en la categoria de oriental. !

il

Luis Mario Sanchez

I
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- I PLAYERS' Restaurant’s Choice

Susana Aguirre y Rodrigo Villarreal SSRGS

ESPECTACULAR ATMOSFERA
Ademas de premiar a los mejores restaurantes en cada categoria,
la gala fue una verdadera celebracién al arte culinario.

La atmésfera fue sofisticada y festiva, con consejeros, directivos
y los invitados de los TOP Restaurants compartiendo una velada
inolvidable.

Asi, PLAYERS’ Restaurant’s Choice 2024 no solo reconocié a
los restaurantes mas top de la ciudad, sino que, también, resalté
la importancia de la gastronomia como parte esencial de la iden-
tidad cultural de la regién.e

) L
| s e '
Alisson Dibenhi Berm, . 1

ea, Jeremias Nicolas, Arleth Ramirez,

Felipe Garcia y Verénica Aguirre Humberto Vega, Luca Pinali y Ursula Lépez

Manuel Lépezy
Carolina Rodriguez

Al
i T e

(el

i

s Guerra y Luisa Castilla . 7 . :
—— . Patricia Lomeli, Mayra Villagrana y Margarina Villagrana Herrera
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| Dossier

SIETE ANOS

DE HISTORIAS SERVIDAS
AL CALOR DEL ALMA

ay quienes cocinan para alimentar, y otros, como la

chef Mayra Arenas, lo hacen para evocar recuerdos,

emociones y momentos que trascienden el tiempo.

Cada plato que sale de su cocina es una obra de arte,
que lejos de limitarse a los sentidos, tiene el poder de transportar-
nos a escenarios de su infancia. En su restaurante, La Mare Mes-
tiza, el aroma de los chiles secos y el dulce toque de los ardndanos
nos cuentan la historia de una mujer que encontré en los sabores
una forma de honrar sus raices y su legado familiar.

DE LA ADVERSIDAD AL EXITO
Inaugurado en 2017 en un pequefio local en Pedro Figueroa, la
chef Mayra supo convertir todas las limitaciones en fortalezas.
Desde el principio, su propuesta culinaria, como el desayuno con
mole—aun inusual en Saltillo en aquel entonces—capturd la aten-
ci6n de quienes buscan algo mds que una simple comida.
Con esfuerzo y determinacion, en 2019 el restauran-
te se trasladd a un espacio mds amplio en la carretera
Los Gonzélez, aumentando su capacidad a 50 per-
sonas. Este cambio consolidé el nombre de La Mare
Mestiza en la escena gastronémica local. Mayra co-
menz4 a verse Como una empresaria en crecimiento,
llevando a su equipo de 10 personas al éxito justo
antes de que la pandemia interrumpiera sus planes.

RESILIENCIA EN LOS SABORES
Cuando la pandemia golpeé en 2020, Mayra se vio obligada a

INICIOS DEUN
GRANSUENO . N
Noviembre 2017:

Fundacion de

La Mare Mestiza. Empieza a
construirse el suefio con el
primer local en Pedro Figueroa.

2019:
¥ e ipn B Segundo escalén. Mudanza
flpend bap o % L, .
i “u“,;f_p_ a la carretera Los Gonzélez,

camD G4 W

fr aumenta capacidad y oferta
gastrondémica.
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MI COCINA
ES AMOR
CONVERTIDO
EN AROMAS Y
SABORES"

cerrar temporalmente. Sin embargo, su espiritu emprendedor la
llevé a encontrar una nueva via para mantener vivo su suefio: lan-
z6 una linea de mermeladas y salsas machas, productos que
rapidamente conquistaron a su clientela y la ayudaron a
sobrellevar los meses mas dificiles.

A lo largo de este periodo, nunca perdié de vista
lo que hacfa especial a su cocina: la capacidad de
contar historias a través de los platillos. En particu-
lar, uno que tiene un significado especial es “La Re-
liquia”, una receta que Mayra aprendi6 de su madre.

El platillo es un homenaje a la fortaleza y dulzura de
su madre, con chiles secos que representan su caracter
y arandanos que reflejan el carifio que las sostuvo a lo largo
de los afios.

ADAPTACION Y RESILIENCIA
Febrero 2020:

Nuevas oportunidades.
Implementan modelo
pick-up para cumplir
con restricciones por
pandemia.

Junio de 2020:

Reinventos. Lanzdé nuevos
productos como mermeladas y
salsas machas para seguir en pie.



Chef Mayra Arenas

COCINA CON HISTORIA

Hoy, La Mare Mestiza se ha consolidado en Parque Centro como
un restaurante que ademads de ofrecer comida de calidad, invita
a los comensales a disfrutar de una experiencia sensorial y emo-
cional. Cada rincén del lugar, desde los murales hasta las frases
que adornan sus paredes, esta impregnado de la esencia de Mayra
Arenas: una mujer que primero encuentra la historia y luego la
traduce en sabores.

CONSOLIDACION
DE LA MARCA

Enero 2021:

Formalizacién de la /\
Marca. Registro del

nombre artistico “Chef

Mayra Arenas” y de

marcas relacionadas

como “Tojimare”.

Febrero de 2021: Alianzas estratégicas. La Chef Mayra

comienza a planificar la mudanza a Parque Centro tras una
gran propuesta de negocios.

ENTRE EL SABOR DEL RECUERDO

Y LA FUERZA DEL PRESENTE, LA CHEF
MAYRA ARENAS TRANSFORMA CADA

.~ PLATO EN UN TRIBUTO A SUS RAICES
Y UNA OBRA DE ARTE GASTRONOMICA

Su evolucién como chef y empresaria es un testimonio de su
resiliencia, pasién y capacidad para reinventarse, siempre man-
teniendo los pies descalzos sobre la tierra, como ella misma dice.

w5

DISENO Y EXPANSION

2022: Nuevos cimientos. Se

inicia la construccion del nuevo
restaurante, con un disefio
personalizado que refleja la vision

de Mayra Arenas. /\2_/

LA HISTORIA

CONTINUA

26 de septiembre de 2023: Apertura de La Mare Mestiza en
Parque Centro. Con una mayor capacidad de aforo, un disefio
moderno y un equipo de alrededor de 30 colaboradores, el
restaurante abre sus puertas a una nueva era, reflejando el
crecimiento, la vision y la perseverancia de su creadora.
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Q | Columna

(LA DIGNIDAD HUMANA
TIENE FUTURO?

Rogelio Segovia
Socio fundador de Think Talent

or compleja que parezca la pregunta que da titulo a esta

columna, no lo es tanto. De hecho, esta fue la pregunta de

bonificacién del examen final que apliqué a mis alumnos del
Tec de Monterrey, hace unas semanas. Pero primero, permitanme
explicar el contexto.

Vale resaltar que esta es una pregunta que no tiene una unica
respuesta. De hecho, ni siquiera tiene una respuesta correcta o
incorrecta. Entonces, ¢cémo surgié?

Recientemente, terminé de impartir el médulo uno de la clase
de Negocios Conscientes. Esta materia, en resumen, pretende —y
subrayo intencionalmente “pretende”— explicar la importancia
del capitalismo en nuestro entorno actual y como las empresas
conscientes pueden generar un verdadero cambio en la sociedad.

Este no es un tema sencillo, menos aun en estos tiempos. El
capitalismo moderno, como sistema dominante, surgié con la Re-
volucién Industrial y desde el siglo XIX ha prevalecido en gran
parte del mundo. Claro, como cualquier sistema, no es perfecto
y, en momentos especificos de la historia, ha causado mds proble-
mas que beneficios.

Sin embargo, a largo plazo, sigo convencido de las bondades
de este sistema. Parafraseando a Winston Churchill sobre la de-
mocracia: “El capitalismo es el peor sistema econdmico, excep-
tuando todos los demds que se han intentado”.

Discutir este tema con jévenes de veintipocos anos es compli-
cado. Por naturaleza, los jévenes son revolucionarios. Histérica-
mente han sido una fuerza de cambio social y politico. Muchos
de ellos, con energia y pasion, estdn en una etapa donde definen
su identidad y valores, lo que los lleva a cuestionar el statu quo
(aunque lamentablemente, en la medida que nos convertimos en
adultos, nos volvemos menos idealistas y mds cinicos).

Durante la juventud, la busqueda del bienestar colectivo y la
erradicacién de desigualdades (algo muy presente en la genera-
cién centennial) convierte al capitalismo en parte del sistema que se
debe cuestionar. Decir a mis alumnos que el capitalismo conscien-
te es “hacer las cosas bien por amor” no significa nada. Por eso,
mas que ensefarles, mi labor es permitirles investigar, descubrir
y llegar a sus propias conclusiones. Mi papel es, en todo caso,
acompanarlos en ese proceso.

De ahi la relevancia de la pregunta de bonificacién. Tras ha-
ber contestado en el examen final preguntas sobre capitalismo,
propdsito y empresas conscientes, llegaba el momento de abordar
uno de los pilares: la dignidad humana.

La pregunta puntual fue: En el entorno politico mundial de
hoy, ¢la dignidad humana tiene futuro? Justifica tu respuesta.
Mi opinién a esto es lo de menos. Lo importante es la de mis
alumnos, muchos de ellos, nuestros futuros lideres politicos y em-
presariales. A continuacion, intentaré esbozar algunos puntos en
comun de las 30 respuestas recibidas.

El dia que la dignidad humana no tenga futuro serd el dia en
que nosotros, como raza humana, habremos fallado. El problema
es que esta dignidad, debido a la vulnerabilidad que vivimos, a
veces parece solo una moda. Sin embargo, en la medida en que
los ciudadanos alcemos la voz y nos defendamos mutuamente,
podemos preservarla. No obstante, muchas veces no deja de sor-
prendernos lo que los humanos somos capaces de hacer para lasti-
marnos. Por eso, debemos seguir trabajando en nuestros derechos
fundamentales y en la igualdad entre las personas.

Lo que puede ayudarnos a mantener nuestra dignidad, contra-
riamente a lo que algunos piensan, es la globalizacién, la tecnifi-
cacion, la inteligencia artificial y el acceso a la informacién. Pero,
finalmente, depende de nosotros mismos como seres humanos y
de lo que estemos dispuestos a hacer. Se trata de tomar decisiones
y preguntarnos qué buscamos como sociedad.

Siempre aprendo de mis alumnos. A veces coincido con ellos,
otras no. Pero mds alld de eso, te pregunto a ti, estimado lector:
¢La dignidad humana tiene futuro?
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ATMOSPHERA 421 pone el nombre de Saltillo en lo alto a nivel mundial al recibir el galardén
Americas Property Awards

El proyecto ATMOSPHERA 421, desarrollado por
GIASA vy liderado por el ingeniero Humberto Anto-
nio Elizalde, ha puesto a Saltillo en el mapa global
de la industria inmobiliaria de América. Este innova-
dor proyecto ha sido galardonado con el prestigioso
America Property Awards 2024 en la categoria Mas-
ter Plan, destacando la visién y el compromiso con el
desarrollo que han caracterizado este gran proyecto.

RECONOCIMIENTO INTERNACIONAL

El pasado 26 de septiembre en Los Angeles, Cali-
fornia, se celebré la entrega de estos premios, que
reconocen los mas altos niveles de logro en el sector
inmobiliario. La distincién recibida por ATMOS-
PHERA 421 lo coloca entre los pocos proyectos a
nivel nacional que han sido honrados con este ga-
lardén, demostrando que la innovacién y el desa-
rrollo urbano en Saltillo estan a la altura de las mads
exigentes competencias internacionales.

The International Property Awards es uno de los
eventos mds importantes en el mundo del desarrollo
inmobiliario, honrando proyectos que destacan por
su excelencia, compromiso y visiéon. “Este premio no
solo representa un logro para nuestra empresa, sino
también para Saltillo y toda su comunidad. Estamos
demostrando que podemos competir al nivel de los
mejores desarrollos del mundo, y estamos seguros
que ganaremos la competencia global en Londres el
préximo mes de febrero 20257, coment6 el ingeniero
Humberto Antonio tras recibir el galardén.
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AMERICAS

PROPERTY AWARD

2024-2025

MASTER PLAN WINNER

“AL FINAL, LO MAS IMPORTANTE
ES QUE LAS FAMILIAS EN
SALTILLO, TENGAN MEJOR
CALIDAD DE VIDA CON TODAS
LAS COMODIDADES AL ALCANCE
DE UNOS PASOS. ESO ES LO QUE
NOS MOTIVA™.

HUMBERTO ELIZALDE

UN DESARROLLO UNICO

ATMOSPHERA 421 es la materializacién de una visién centra-
da en la sostenibilidad, la innovacién arquitecténica y el bienes-
tar comunitario. Este proyecto abarca una serie de caracteris-
ticas que lo hacen dnico y que fueron fundamentales para que
fuera merecedor del premio:

1. Disefio Integral: Un enfoque urbano que busca la creacién de espacios
arménicos, donde convergen departamentos, oficinas, hoteleria, dreas
comerciales y de recreacion.

2. Sostenibilidad: El proyecto incluye soluciones de energia renovable y
manejo eficiente de recursos. Esta apuesta por el desarrollo responsable,
fue de las principales razones por las que destaco a nivel internacional.

3.Innovaciény Tecnologia: ATMOSPHERA 421 incorpora tecnologia
de vanguardia en cada aspecto de su desarrollo e implementa sistemas

inteligentes en los edificios.

PASION QUE IMPULSA

Para Humberto, este proyecto va mas alld de un logro personal
y profesional, es una contribucién significativa a la transforma-
cién de Saltillo. “Siempre he creido en el potencial de nuestra
ciudad. ATMOSPHERA 421 es un reflejo de lo que podemos
lograr cuando combinamos talento, visién y compromiso con la
comunidad”, expresé emocionado el ingeniero.

Este premio marca el comienzo de una nueva etapa para el
desarrollo inmobiliario en la regién. GIASA, bajo la vision de la
familia Elizalde, continda trabajando para elevar los estdndares
de los proyectos en Saltillo, posicionando a la ciudad como un
referente en el dmbito nacional e internacional.

ATMASPHERA"

SALTILLO NORTE
8844-663-1223
(v ] atmosphera421.com

B Carr. A Zincamex 421 , Villa Vergel
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REMODELACION
SILENCIOSA

INNOVADOR SERVICIO DE REMODELACION SIN INTERRUPCIONES,
QUE PERMITE A LOS RESTAURANTES RENOVAR SUS ESPACIOS
SIN AFECTAR SU OPERACION DIARIA

>

E ARQUITECTURA nace de una pasién por el

disefo y la funcionalidad. Fundada por Daniela Mo-

rales Torres, la empresa comenzé su andanza hace

5 anos con proyectos individuales, que pronto se
transformaron en un floreciente emprendimiento. La pandemia
se convirti6é en un catalizador para su crecimiento. Un simple
post en redes sociales mostrando la creativa transformacién de
espacios genero gran interés en cuestion de dias. Este momento
marc6 el inicio de un camino hacia la especializacién en el dise-
no de restaurantes.

DISENO Y FUNCIONALIDAD EN LA RESTAURACION

DE ARQUITECTURA se especializa en remodelaciones que
buscan potenciar la rentabilidad de los restaurantes. Su trabajo
incluye un proceso exhaustivo de planificacién que considera
cada detalle desde la distribucién del mobiliario hasta la ilu-
minacién. Al colaborar estrechamente con sus clientes, logran

Del papel a la realidad

e i
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disefar espacios optimizados que se adaptan a la naturaleza y
necesidades de cada restaurante.

El proceso comienza con un diseno especializado que se ajus-
ta a la visién del cliente. “Nos aseguramos de que el cliente
no tenga que preocuparse por nada”, senala Daniela. Una vez

T

HACEMOS TODO LO POSIBLE PARA

QUE LA REMODELACION SE LOGRE
SIN INTERRUMPIR LA OPERACION
DEL RESTAURANTE.”

ARQ. DANIELA MORALES TORRES




EL EQUIPO CREATIVO
ESTA INTEGRADO POR

SIETE PROFESIONALES,
RESPALDADO POR

UN EQUIPO DE
OPERACION QUE
INCLUYE CARPINTEROS,
HERREROS Y ALBANILES.

aprobado el diseio, DE ARQUITECTURA se encarga de la
ejecucién, minimizando las interrupciones en la operacién del
negocio. Esto es clave, especialmente en la industria restauran-
tera, donde la continuidad del servicio es esencial.

PROYECTO DE REMODELACION SILENCIOSA

La innovadora “remodelacién silenciosa” es un enfoque distin-
tivo de la empresa, que permite realizar cambios en el diseflo sin
que los clientes lo noten. “Hacemos todo lo posible para que esto
se logre”, explica Daniela. Al realizar la mayoria de los trabajos
durante la noche, garantizan que los restaurantes puedan seguir
operando y generando ingresos. Este enfoque ha sido bien reci-
bido en el mercado local, permitiendo a sus clientes modernizar
sus espacios sin el miedo de perder dias de operacién.

DE ARQUITECTURA se posiciona como la opcién ideal
para aquellos restauranteros que buscan revitalizar su negocio
sin complicaciones. Con varios casos de éxito, incluyendo re-
modelaciones para el grupo Témbola y otros destacados restau-
rantes en la region, estdn listos para enfrentar cualquier reto de
diseno. “La confianza en lo que garantizamos es fundamental”,
concluye Daniela, invitando a los empresarios a explorar las
posibilidades de transformar sus espacios con un enfoque que
prioriza tanto la estética como la funcionalidad.

Comprometidos con la excelencia

Remodelacién silenciosa

P/
W‘?;f DE ARQUITECTURA

CONTACTO

B PLAZA SANTA ISABEL,

Saltillo, Mexico

844218 3378

B contacto@dearquitectura.com.mx
Dearquitecturamx
dearquitectura.com.mx
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Embajador Juan Duarte y Gobernador Manolo Jiménez

ALIANZA ESTRATEGICA
EN TIEMPOS DE DESAFIOS

MEXICO Y ESPANA TEJEN UNA RED SOLIDA DE COLABORACION ECONOMICA,
CULTURAL'Y EDUCATIVA, CON EL IMPULSO CLAVE DE COAHUILA

l estado de Coahuila y Espafia han
consolidado una alianza estratégi-
ca en un momento crucial para el
desarrollo regional e internacional.
En un panorama donde el pais enfrenta
desafios econémicos y sociales, este acuer-
do refuerza la cooperacién en dreas clave
como el turismo, las energias renovables y
la educacién, marcando una visién com-
partida de crecimiento sostenible.
Con una agenda que abarca temas
sumamente relevantes para la regién, el
acuerdo abre nuevas oportunidades para
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fortalecer los vinculos bilaterales. La co-
laboracién entre ambas regiones no se li-
mita a lo econémico; también se exploran
iniciativas en derechos humanos, migra-
cién, y el desarrollo de infraestructuras
esenciales como el agua y las energias
limpias.

ALIANZAS COMERCIALES

DE PRIMER NIVEL

El interés de Espana por las capacidades
productivas de Coahuila, asi como por
su estabilidad, destaca en la agenda de

colaboracién. Empresas lideres a nivel
internacional ven en Coahuila un socio
confiable para impulsar proyectos estraté-
gicos. Esta alianza atraerd inversién para
fortalecer las bases de un desarrollo soste-
nible, con un enfoque en las innovaciones
tecnoldgicas y las energias verdes.

Uno de los aspectos mds prometedo-
res de esta colaboracién es el sector de
las energias renovables. Coahuila, con su
vasto territorio y condiciones naturales
idéneas, tiene un inmenso potencial para
la generacién de energia edlica y solar,



Reunién entre Coahuilay Espafia ==t

Espafia se posiciona como un socio ca-
paz de ayudar a Coahuila a incrementar
significativamente su capacidad en este
sector, aportando tecnologfa avanzada y
modelos de inversién ya probados.

POSICIONAMIENTO GLOBAL

El turismo es otro campo donde esta cola-
boracién puede rendir frutos. A pesar de
que Coahuila ha registrado un crecimien-
to considerable en los ultimos afios, el tu-
rismo internacional sigue siendo un drea
con mucho margen para crecer. Espafia,
reconocida mundialmente por su exce-
lencia en el turismo, puede ofrecer una
perspectiva invaluable para desarrollar el
potencial turistico del estado, promovien-
do a Coahuila en ferias internacionales
como FITUR vy atrayendo a turistas de
alto perfil. Ademds de ampliar la visibili-
dad de Coahuila, esta colaboracién gene-
rarfa nuevas oportunidades de negocio y
empleo en la region.

FUTURO DE CRECIMIENTO COMPARTIDO
El fortalecimiento de la relacién entre
Coahuila y Espana representa una apues-
ta por el crecimiento sostenible, la inno-
vacién y la colaboracién mutua. En tiem-
pos de incertidumbre global, las alianzas
internacionales se vuelven cruciales para
afrontar los desafios del futuro. Coahuila,
con su visién de desarrollo a largo plazo,
demuestra una vez mds su compromiso
por estar a la vanguardia en sectores es-
tratégicos, y Espana es el socio ideal para
acompanar al estado en este camino.

La visita de la misién comercial espa-
fola marca el inicio de un nuevo capitulo
en las relaciones bilaterales, con miras a
consolidar proyectos de impacto que be-
neficien a ambas partes.

SECTORES CLAVE EN LOS ACUERDOS DE COOPERACION
I

@

TURISMO

3
-

SEGURIDAD

- (¥

ENERGIAS
RENOVABLES
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EDUCACION
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Sesion Plenaria de la Mesa

COAHUILA,

ENTRE LOS TRES ESTADOS
MAS SEGUROS DEL PAIS

LA ENCUESTA NACIONAL DE VICTIMIZACION Y PERCEPCION SOBRE SEGURIDAD
PUBLICA (ENVIPE) DEL INEGI RESALTO LA SEGURIDAD EN EL ESTADO
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e acuerdo con la reciente Encues-

ta Nacional de Victimizacién y

Percepcién sobre Seguridad Pu-

blica (ENVIPE), Coahuila ocupa
el tercer lugar entre los estados mas segu-
ros del pais. Y para los coahuilenses, esta
estadistica significa una vida sin miedo,
donde la tranquilidad es tangible.

Segin la encuesta el 60% de la pobla-
cién se siente segura en su entorno, un au-
mento significativo comparado con afios
anteriores. En Coahuila, la seguridad es
parte integral de la vida cotidiana, y esa
estabilidad se convierte en un motor que
impulsa una calidad de vida dificil de en-
contrar en otras regiones.

AMBIENTE PROPICIO PARA

EL CRECIMIENTO EMPRESARIAL

La seguridad también es una ventaja estra-
tégica para quienes buscan invertir. En un
contexto nacional donde muchas regiones
enfrentan altos indices de criminalidad,
Coahuila se destaca como un espacio de
estabilidad. Empresas de diversos sectores
han encontrado en el estado el escenario
perfecto para desarrollar proyectos a largo
plazo, sin el temor constante de interrup-
ciones o0 amenazas.

La confianza en el entorno ha gene-
rado un clima favorable para las inver-
siones, donde tanto empresarios como
emprendedores saben que su capital esta
protegido. Mientras otros estados lidian
con incertidumbre, Coahuila ofrece una
certeza rara en estos tiempos: un entorno
seguro donde las ideas pueden florecer y
los proyectos pueden materializarse sin
riesgos innecesarios.

ESTRATEGIAS SOLIDAS Y CONSOLIDADAS

La inversién en infraestructura y equipa-
miento para las fuerzas de seguridad ha
permitido que Coahuila mantenga su re-
putacién de ser un lugar blindado contra
amenazas. Este enfoque a largo plazo ha
consolidado al estado como un referente
en el pais, no sélo por sus nimeros, sino
por su capacidad de mantener la paz en
un contexto tan complejo.

Para las familias que viven en Coahui-
la, la seguridad es el cimiento sobre el
cual construyen su futuro. Y para quienes
buscan establecerse en el estado, ya sea

BIENVENIDOS A

COAHUILA

Coahuila es un estado blindado

COORDINACION ENTRE SOCIEDAD CIVIL, FUERZAS DE SEGURIDAD
Y AUTORIDADES HA PERMITIDO MANTENER BLINDADO AL ESTADO,
CONSOLIDANDO SU ESTABILIDAD

A

Contintdan llegando inversiones

La seguridad es un pilar fundamental

EL 60% DE LA POBLACION EN COAHUILA SE SIENTE SEGURA,

UN INCREMENTO DE 6.3 PUNTOS PORCENTUALES
EN COMPARACION CON EL ANO ANTERIOR

para vivir o para hacer crecer sus nego-
cios, este clima de confianza y tranquili-
dad ofrece una ventaja unica en el pano-
rama nacional.

EQUILIBRIO ENTRE TRANQUILIDAD

Y DESARROLLO

Coahuila ha demostrado que la seguri-
dad es una necesidad fundamental para el
progreso ya que. En definitiva, la seguri-

dad en Coahuila es un ejemplo de cémo
la estabilidad puede convertirse en el pilar
del desarrollo econémico y social. Las fa-
milias viven con la certeza de que el futu-
ro es seguro, mientras que las empresas
encuentran un terreno fértil para crecer.
En un mundo donde la incertidumbre
predomina, Coahuila ofrece algo mucho
mds valioso: un entorno de confianza y
oportunidades.
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Por Arturo Gonzalez Gonzalez
(=] agonzalez@grupopunto.net
B Artgonzaga

urbeyorbe.com

I mundo cambié. Las reglas que guia-

ron a la economia y la politica global

durante las ultimas cuatro décadas
quedaron atrds. Nuevas fuerzas reconfi-
guran el escenario mundial. Los lideres
empresariales, politicos y sociales, deben
conocer las tendencias que mueven hoy la
magquinaria global para anticiparse a los
desafios y aprovechar las oportunidades.
Aqui te presento solo siete tendencias que
estan dando forma a la nueva era global.

|. Regionalizacion. La globalizacién tal
como la conocfamos dejé de existir en al-
gin momento de la década pasada. Los
grandes bloques —Norteamérica, Europa
y Asia-Pacifico— adquieren protagonismo.
Los acuerdos regionales facilitan el comer-
cio dentro de dreas geograficas especificas
y fomentan la creacién de corredores y ru-
tas estratégicas. El Corredor T-MEC y la
Nueva Ruta de la Seda son sélo dos ejem-
plos. Ademds, las regiones subnacionales,
comienzan a actuar por su cuenta, a tra-
vés de la paradiplomacia, que abre nuevas
oportunidades para quienes estén atentos a
alianzas mads flexibles y especificas.

Il. Seguridad econdémica. La pandemia y
las guerras en Ucrania y Palestina han de-
jado una leccién: las cadenas de suministro
globales son altamente vulnerables. Los
gobiernos y las empresas ya no sélo deben
buscar eficiencia y rentabilidad. La resilien-
cia de las cadenas y el comercio es funda-

mental. Observamos el resurgimiento del
proteccionismo y la politica industrial, con
paises que impulsan la produccién local o
cercana de bienes esenciales como semicon-
ductores y medicinas. Este nuevo enfoque
también impulsa la relocalizacién de indus-
trias, el famoso nearshoring, un terreno fér-
til para inversiones en sectores estratégicos.

IIl. Inestabilidad. La incertidumbre geo-
politica, politica y social es una realidad
que no se puede ignorar. Las tensiones en-
tre China y EEUU, las guerras en Europa
del Este y Oriente Medio y los conflictos
internos en paises de América Latina y
Africa son sélo los ejemplos mds evidentes.
Las crisis politicas socavan la gobernabili-
dad y generan incertidumbre. Sélo aque-
llas empresas que sean capaces de actuar
con agilidad y prever riesgos podran adap-
tarse mejor a estos cambios.

IV. Militarizacién. El mundo gasta cada
vez mas en defensa. EEUU, China, Rusia y
otras potencias invierten decenas de miles
de millones de délares en la modernizacién
de sus ejércitos. La inteligencia artificial, los
drones y las armas hipersénicas transfor-
man los escenarios militares. Esto afecta no
s6lo a las relaciones internacionales, sino
también a los sectores econdémicos relacio-
nados con la defensa y la ciberseguridad.
Pero la militarizacién también se extiende
a otras areas como el control fronterizo, la
seguridad publica o el ciberespacio.

V. Deterioro democrdtico. La crisis de la
democracia es un fenémeno global. Po-
pulismos, extremismos y autoritarismos
debilitan las instituciones democrdticas
en todo el mundo. Desde Europa del Este

- IMPULSOS

Foto: Adobestock

hasta América Latina, vemos lideres que
concentran poder, erosionando las liberta-
des civiles. Para las empresas, esto significa
un entorno de incertidumbre, por lo que
deben prepararse para adaptarse a estos
cambios y encontrar formas de mitigar los
riesgos politicos.

V1. Multipolaridad. El orden unipolar li-
derado por EEUU ha dado paso a un mun-
do multipolar. China, India, Rusia y otras
potencias estdan ganando terreno. Esta dis-
persién del poder global crea un entorno
mas complejo y desafiante, con alianzas
mds fluidas y pragmadticas. Para los empre-
sarios, este nuevo escenario puede ofrecer
oportunidades en mercados emergentes,
pero también requiere una mayor capaci-
dad de adaptacién y comprender las dina-
micas de poder regional.

VII. Poder tecnoldgico. La tecnologia estd
redefiniendo las relaciones de poder. In-
novaciones como la inteligencia artificial,
el 5G, la biotecnologia y el Internet de las
cosas transforman industrias enteras. Las
grandes empresas tecnoldgicas no sélo son
lideres de mercado, ejercen también un
creciente poder geopolitico. La tecnoligar-
quia influye en la politica de los gobiernos,
y el control de los datos se ha vuelto un
campo de batalla en la competencia entre
potencias globales.

Nos adentramos en una nueva era glo-
bal. Quienes se adapten, innoven y antici-
pen estos cambios estaran mejor posiciona-
dos para prosperar en este entorno volatil.
El primer paso es conocer la naturaleza y
profundidad del cambio. Y eso es precisa-
mente a lo que dedico mi esfuerzo.»
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RESIDENCIAL

CIBELES

Disfruta de tu casa de
playa con todas las
comodidades y
beneficios.

Ubicado a tan solo 10 minutos de una de
las mejores playas de Mazatlan.

‘Dﬁ@\‘ 3 modelos de casas

@ Z casas club con alberca

‘E" Asadores

B, Juegos infantiles

@E Areas verdes

<A, seguridad 24/7

UNA EMPRESA DE UN PROYECTO DE
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EL ARTE DE
ARIDAR. BOLSA
'GASTRONOMIA

i l Gustavo Fuentes

Analista Bursatil
@GusFuentes_

1 pensar en la bolsa de valores y la gastronomia, puede pare-

cer que estamos hablando de dos mundos diferentes. Sin em-

bargo, si profundizamos un poco, descubrimos que ambos
comparten mas de lo que podrfamos imaginar. Tanto un chef ex-
perimentado como un inversionista exitoso buscan un equilibrio
perfecto. Por un lado, un chef, al combinar sabores y texturas, y
por el otro, un inversionista, al diversificar su cartera con €éxito.

EL SABOR DEL MERCADO
El mercado de valores se puede comparar con un vasto menu
de opciones, cada una con su propio perfil de riesgo y retorno,
similar a como un restaurante ofrece una variedad de platillos que
puede complacer a diferentes paladares.

En la cocina, el balance entre lo acido, dulce, salado y amargo
es fundamental y, de igual modo, en el mercado bursatil, la di-
versificacion es importante. No se trata solo de elegir las mejores
emisoras o los bonos mas seguros, sino de encontrar la combina-
cién adecuada que equilibre el riesgo y el retorno. El equilibrio es
la receta del éxito.

MARIDAJE

En la gastronomia, el maridaje es la practica de combinar ali-
mentos y bebidas de manera que se complementen y realcen mu-
tuamente. De igual forma, un inversor sabio diversifica su cartera
para maximizar las ganancias y minimizar los riesgos. Un buen
maridaje podria incluir una mezcla de acciones, bonos y bienes
raices, commodities y divisas. Un platillo perfectamente equilibrado
podria combinar diferentes ingredientes para crear una experien-
cia culinaria excelsa.

Pensemos en la inversiéon en tecnologia como el caviar de la
bolsa de valores: caro y lujoso, pero potencialmente muy renta-
ble. Por otro lado, los bonos gubernamentales son como un buen
vino: seguros, conflables y con una calidad que mejora al tiempo.
Un inversionista sabio, como un buen chef, sabe combinar estos
elementos para crear un portafolio equilibrado que satisfaga tanto
al apetito por el riesgo como a la necesidad de seguridad.

EL VALOR DE LA PACIENCIA

Uno de los aspectos mas subestimados tanto en la cocina como

en inversiones es la paciencia. Un buen chef sabe que un menu
impecable requiere de tiempo, y un inversionista experimentado
entiende que el crecimiento a largo plazo a menudo supera a las
ganancias rapidas y especulativas. En la cocina, como en la in-
version, la paciencia puede ser la clave para liberar el verdadero
potencial de una creacién.

Las acciones blue-chip, que representan a las empresas grandes
y establecidas, pueden compararse con un plato cocinado a fue-
go lento. No ofrecen la emocién del sector tecnolégico, pero son
confiables y ofrecen un crecimiento a lo largo del tiempo. Estas
inversiones requieren tiempo para madurar, pero a cambio ofre-
cen un sabor profundo y una estabilidad que es dificil de igualar.

INNOVACION

Los mejores chefs siempre estdn buscando nuevos ingredientes y
técnicas para sorprender a sus comensales, de la misma manera
que los inversionistas exitosos estdn constantemente evaluando
nuevas oportunidades de inversién y ajustando sus estrategias en
respuesta a las condiciones del mercado.

Hoy en dia, los chefs utilizan tecnologia avanzada para crear
experiencias gastronémicas innovadoras, mientras que los inver-
sores utilizan algoritmos y andlisis de datos para tomar decisiones
informadas. Esta capacidad de adaptarse y evolucionar es lo que
distingue a un chef de élite como a un inversionista de éxito.

CONCLUSION

La bolsa de valores, como la gastronomia, son un arte y una cien-
cia. Requieren de conocimientos técnicos, intuicién y la disposi-
cién para asumir riesgos calculados. Ya sea que estés disefiando un
menu o una cartera de inversiones, el objetivo es el mismo: crear
algo que no solo satisfaga, sino que también inspire y emocione.
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iDanos tu PALABRA

DE GUERRERA
este octubre!

Desde hace ya més de 10 afos, Club Santos Laguna, a
través de Guerreros de Corazdn, ha sido un fuerte aliado de
la fundacidn Mujeres Salvando Mujeres A.C. en la lucha
contra el cancer de mama y la difusion de informacidn
oportuna para su deteccidn y tratamiento.

Quien se encuentra al frente de esta noble organizacion es
la Doctora Yazmin Rivas Ortiz, actual presidenta. Afio tras
afio, la Dra. Rivas busca dar visibilidad y sensibilizar a la
poblacion lagunera para lograr incrementar el indice de
deteccidon de casos con lesiones tempranas o precursoras
de esta enfermedad, salvando asi vidas y apoyando a
quienes ya son victimas a superar este padecimiento.

Guerreras de Corazon

En 2023, Club Santos Laguna, a través de Guerreros de
Corazon, en alianza con Mujeres Salvando Mujeres, crearon
y lanzaron la campafia Palabra de Guerrera, misma que
obtuvo recaudacion de fondos a través de la venta de
playeras y pulseras conmemorativas. Este afio, ademas de la
venta de articulos conmemorativos, Club Santos Laguna,
Guerreros de Corazén y Orlegi Sports se comprometen a
donar el 50% de las entradas de la Tribuna Ganar Sirviendo
en los partidos de Santos - Judrez (6 de octubre), Santos -
Pachuca (22 de octubre) y Santos - Mazatian FC (25 de
octubre), otorgando asi la posibilidad de una mejor calidad y
esperanza de vida para decenas de mujeres laguneras.

Puedes adquirir tus boletos en www.clubsantos.mx/boletos
y apoyar esta noble causa.

% ORLEGI {;
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Mujares alyan

do Mujerss A {5
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Sobre el cancer de mama...

29,000 casos
nuevos cada ano

segin el instituto Nacional de Cancerologin [INCAN]

60% &

de los casos en México
se detectan en etapa tardia \

30% 4

de las mexicanas se realizan
estudios y mastografias



¢CRUMBL
MARKETING?

Por Edgardo Lopez Huerta

Socio MISHTECH Creative Business Agency
B edgardo@mishtech

edgardolh

ablar de gastronomia siempre me resulta apasionante, porque

quienes me conocen saben que me encanta comer, mejor di-

cho, comer bien. Un buen plato se disfruta, pero comer con
todos los sentidos, crea una mejor experiencia.

Son estas experiencias las que estdn empujando este sector. Sin
duda, muchas cosas estan cambiando en la gastronomia y su mar-
keting, desde aspectos relacionados con la sostenibilidad, la salud
y la personalizacion, hasta como sorprender al usuario. Pero co-
nectar con ellos a través de un producto de calidad y envolverlo en
un espectro magico parece ser una receta para el éxito. Repito, un
buen producto. El marketing empieza con un buen producto, no lo
olvidemos.

Podria parecer que vamos a hablar de restaurantes de concep-
to, sofisticados y estirados, pero ¢qué pensarfan si hablamos de ga-
lletas? Si, de una simple galleta de 5 ddlares, pero que en México
estdn pagando hasta mil pesos por una caja con seis de ellas. {Cds-
pita! jGaramba! jCaracoles! Palabras que se quedan cortas para
expresar mi sorpresa.

No dudo que una galleta bien hecha, crujiente y con un relleno
suave tenga cierto encanto. Pero, ¢qué mas hay detras de este
fené6meno llamado Crumbl Cookies? Vamos a desmoronarlo.
Empecemos por seguir la primera migaja que nos deja ver esta
galleta, y esto nos revela un interesante modelo de negocio que
desafia la cadena de suministros y soporte operativo, con una ofer-
ta de valor basada en un menu semanal siempre en rotacién, que
promete nuevos sabores de forma constante. Pareceria facil si ha-
blaramos de un unico local comercial, pero hoy la cadena cuenta
con mas de mil tiendas en 50 estados de Estados Unidos, Canadd
y Puerto Rico. Se definen a si mismos como una de las empresas de
postres de mds rapido crecimiento, y tiene sentido, considerando
que nacieron en 2017 con una pandemia en medio.

Otro aspecto clave es cémo han aprovechado el marketing di-
gital y las redes sociales. Han sabido sacar provecho de TikTok e
Instagram. Sus publicaciones visualmente atractivas son notables,
pero lo mejor es que han empoderado a sus usuarios para generar
contenido. Desde sus tiendas acogedoras y llamativas, que invitan
a tomar fotos para compartir, hasta el propio producto colorido
y llamativo, los empaques, como la famosa Pink Box, hacen que
comer postres sea una experiencia inolvidable. Ademads, lanza-
ron una edicién de minigalletas disenadas para catas en TikTok.

==Y ; o

Eso esta muy crumbl
' cookie

Este fendmeno se ha viralizado en los memes generados en redes sociales

Crumbl Cookies ha creado una caja de juguetes para que sus clien-
tes se pongan a jugar, una provocacién para que los jévenes ham-
brientos de compartir contenido tengan carne fresca para hacerlo.

¢Que si les ha ido bien? Solo veamos sus nimeros: la comuni-
dad de estos "angelitos" suma 23.5 millones de seguidores en todas
las redes sociales en las que estdn presentes, casi como todo Austra-
lia. Facebook: 3.3 millones de seguidores; Instagram: 5.7 millones
de seguidores; TikTok: 9 millones de seguidores; X (anteriormente
Twitter): 1.3 millones de seguidores; YouTube: 2.41 millones de
suscriptores; LinkedIn: 581 mil seguidores; y Pinterest: 2.1 millo-
nes de seguidores.

Hasta aqui podemos decir que Crumbl Cookies no es solo una
cadena de galletas, sino una experiencia que encanta con su menu
nuevo cada semana, prometiendo una rotacién constante de sabo-
res que mantiene a los clientes regresando por mas y mas.

En México, aunque no estan oficialmente presentes, no faltan
quienes las traen del "gabacho" para revenderlas casi de contra-
bando. Obviamente, no han faltado los astutos que han intentado
imitar el concepto y estdn creando copias. Esto no es nuevo, hemos
visto modas similares en el pasado. Veremos cémo la ciudad se
llenard de tiendas que intentan emular la idea, reproduciéndose
como gremlins, tratando de sacar provecho de la tendencia. Recor-
demos los locales de helados de yogurt que aparecieron en cada
esquina, las donas de todos sabores, hasta con tocino, y las conchas
de Hello Kitty pirata y de la pelicula que estuviera de moda. Bue-
no, ahora esperen ver tienditas secretas de galletas con sabores que
cambian, wow qué gran idea. Sin duda, aprovecharan la ola, pero
recordemos que en marketing, el que pega primero pega dos veces.

Podemos extraer ingredientes interesantes de este caso, como el
poder de la exclusividad y escasez, el uso efectivo de las redes so-
ciales, la experiencia del cliente como prioridad, y el respeto, valor
y empoderamiento de las comunidades. Pero la invitacién, como
siempre, es a pensar mads alld, innovar y no solo ser un seguidor.

Cito a Salvador Alva, en su libro “Lo que un lider no debe
delegar”: “Las empresas ganadoras serdan las que entiendan las
tendencias del consumidor y desarrollen productos y servicios que
los sorprendan”.

En mis palabras, si esto puede lograr una galleta, imaginemos
lo que podemos hacer.

Bon appetit.®
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(POR QUE NOS INCOMODA TANTO
LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL?

Por Diana Torres
CEO de Punto

B dianatorres.mx
dianatorres.mx
@ Diana Torres

n las dltimos meses he compartido en

diversos foros ideas sobre el futuro, la

Inteligencia Artificial (IA) y las opor-
tunidades que tenemos los profesionales
para replantearnos nuestra relevancia en el
mundo que se estd construyendo.

En estos foros siempre hay dos tipos de
respuestas: aquellos a los que nos enamo-
ra el futuro y nos genera una ventana para
ver con fascinacion, sorpresa e incluso algo
de temor lo que ocurre y, por otro lado,
aquellos a quienes el cefio se les frunce y
dicen: eso no tiene sentido, eso no va a pa-
sar o eso no tiene qué ver conmigo.

Me intriga mucho el segundo grupo.

¢POR QUE RESULTA INCOMODO

HABLAR DE INTELIGENCIA ARTIFICIAL?

Porque es antinatural, me dijeron una vez.
Rara respuesta porque lo antinatural nos
fascina. Nos encanta que pueda haber luz
aun cuando el sol se oculta, que puedas ver
a alguien que estd del otro lado del mundo
o que podamos volar. Entonces, lo antina-
tural no es lo que nos molesta.

La IA nos toca el ego humanocentrista,
nos toca la creencia de que no somos tan
tnicos como crefamos y que el genio de la
mente humana no es tan especial. Ahi nos
duele y mucho. Hablar de los potenciales
de la TA es incémodo cuando toca a la
creatividad.

“La IA nunca podra escribir como Cor-
tazar” lef una vez. Hoy sabemos que lo
hace.

“La IA nunca hard una obra visual que
nos estremezca como un Van Gogh”, de-
cfan algunos. Hoy sabemos que, con las
indicaciones correctas, lo hace.

Message Prompt

Y eso nos incomoda. Nos hace buscar y
rebuscar hasta encontrar razones que refu-
ten eso poco que le queda al ego humano
para seguir creyendo que somos el centro
de toda creacién.

Aqui va mi hipétesis: pensar en que hace
no mucho tiempo crefamos que la tierra
era el centro del universo es hoy tan ab-
surdo como serd dentro de poco voltear a
ver estos tiempos y reirnos al recordar que
crefamos que la creatividad era una cuali-
dad exclusivamente humana.

La IA nos incomoda porque nos plan-
tea la posibilidad de que no todo nace de

nuestra mente, de nuestra alma o de nues-
tro cuerpo. Este debate no es nuevo, pues
Platén ya lo habia puesto sobre la mesa al
afirmar que ninguna idea era naturalmen-
te humana y que solo somos instrumentos
para materializar ese “algo” que ya existe
en el “mundo de las ideas”.

La pregunta hoy no es solo ipor qué nos
incomoda la IA?, sino ¢qué voy a hacer con
esa incomodidad?

Si nos incomoda tanto que no queremos
ni pensarlo... tal vez le podamos preguntar
a ChatGPT qué hacer con eso y ¢l tendra
una idea. Tal vez.»
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LA COCINA CO
DE APREN

menudo, nos encontramos con estudiantes que parece que,
a diferencia de la mayoria de las personas estudiantes, no
pueden asimilar conceptos basicos mediante las técnicas
tradicionales. Estudiantes que a menudo etiquetan como “incapa-
ces”, y que usualmente enfrentardn una vida de frustraciones en
sistemas y espacios que no sirven a sus necesidades de aprendizaje.

Todas las personas aprenden de una manera particular, y los
sistemas y procesos deben ser lo suficientemente flexibles, para
apoyar el aprendizaje de todas las personas. Es asi como reciente-
mente y en diversos programas, se ha encontrado en las cocinas,
espacios de aprendizaje que pueden ayudar a validar las capaci-
dades y desarrollar habilidades, en estudiantes con quienes es mas
complicado hacerlo en espacios tradicionales de aula.

En un programa de cocina con estudiantes con necesidades es-
peciales de apoyo, notaron que hacer actividades funcionales que
les ayudan a desarrollar habilidades para la vida, aumenta nota-
blemente la autoconfianza y la independencia de sus estudiantes.

Ninos y nifias de edades tempranas, que pueden preparar sus
alimentos cuando tienen hambre, estan entendiendo que cuando
son capaces de atender sus propias necesidades, ya no necesitan
del apoyo de adultos para ello. Esto fortalece su autoestima y au-
tonomia, dandoles la capacidad de utilizar cada nueva habilidad
adquirida en beneficio propio y sin dependencia de otras personas.

En dindmicas de preparar alimentos en las cocinas, también
se trabajan la motricidad fina y habilidades sociales del lenguaje,
pues se requieren ambas para cocinar en grupo, y hablar sobre
asuntos tan cotidianos como los alimentos, es una gran manera
de propiciar el uso del lenguaje, asi como para aprender a formar
relaciones sociales con base en intereses en comun.

Dos programas en Espana, trabajan con jévenes de educacién
media superior en alto riesgo de desercién escolar, quienes muy
probablemente nunca tendrian éxito académico en sistemas tradi-
cionales, y aprenden a desarrollar habilidades sociales y sociolabo-
rales para la vida después de la escuela.

Muchas personas que participan en estos programas tienen una
alta resistencia al aprendizaje debido al fracaso de los sistemas tra-
dicionales y sus malas experiencias formativas anteriores, con una
metodologia que desvincula los métodos tipicos y les prepara para
adquirir nuevos conocimientos y habilidades, se ha podido facilitar
el desarrollo de nuevos roles, actividades y patrones de interrelacion.

En Italia, un grupo de cientificos integré una estrategia de jue-

Por Josué Lavandeira, experto en educacion y Director
de Innovacidn e Investigacion Académica del Centro

de Investigacion Especializado en el Desarrollo

de Tecnologias de la Informacién y Comunicacién

go en un grupo de estudiantes de ingenieria, para utilizar metodo-
logfas de preparacién de alimentos para ensefiarles sobre la eva-
luacién del ciclo de vida, un tema frecuentemente infravalorado
en cursos de ingenieria.

Antes de la sesién de juego, un 63% de las personas estudiantes
reporté estar al tanto de la importancia de las actividades diarias,
como la preparacién de un platillo, y su impacto ambiental, pero so-
lamente 30% report6 poner atencion a esto cuando cocinan o van de
compras. Sin embargo, después del juego, casi 55% de quienes par-
ticiparon reportaron que pondrian mds atencion a estos aspectos.

Cocinar sirve para aprender y enseflar habilidades funda-
mentales, es asi, que tenemos que entender los espacios donde
la difusion de la cultura, la convivencia y el aprendizaje pueden
darse, como fundamentales en los sistemas y procesos de ensenan-
za-aprendizaje.

¢Y td, qué has aprendido en la cocina? ;Qué habilidades has
desarrollado gracias al tiempo que pasas preparando alimentos y
cémo te ayudan en otros aspectos de tu vida? ®
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PLANES
DE OTONO

PLANES PARA CONOCER Y DISFRUTAR
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), o MARATON
SALTILLO

LA MODERNA

P ESTACIONAMIENTO 20
DE PASEO VILLALTA

OCTUBRE
WWW.MARATONSALTILLO.COM

Correy Suma A.C.y ChronoSport organizan la tercera edicion de la carrera diseiiada para pequeiios y grandes. El
evento contara con modalidades de maraton, relevos y 5K recreativo, y sera clasificatorio para el Maratén de Boston.

FESTIVAL

“FESTIVAL DE
LA CERVEZA

El festival mas importante de cerveza en el
estado pretende reunir a los amantes de esta
bebida en un dia de musica, diversién y catas en
un dia al aire libre.

HACIENDA EL MIMBRE
5DE OCTUBRE

LA A4
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CONCIERTO FESTIVAL

P

JESSE & JOY SPOOKY TOWN
Luego de llenar el Auditorio Nacional, la dupla ha El evento de temporada méas completo de Sal-
consentido a sus fans con su tour nacional. Los tillo que combina Halloween y Dia de Muertos,
intérpretes de "Con quién se queda el perro”y con laberintos de terror, tallado de calabazas,
“Dueles” llegan a la ciudad para cautivar en una conciertos y mas. De ambiente 100% familiar.
noche que promete estar llena de romance.
AUDITORIO PARQUE LAS MARAVILLAS QUINTA LA FLORIDA
25 DE OCTUBRE DEL 16 DE OCTUBRE AL 3 DE NOVIEMBRE
L 4 4 4 v
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GASTRONOMICO

Con una magna inauguracion, Brava abri6 sus puertas

o
Ana Pame Galvany
Andrés Elguefe

. . . Alberto Mohamar
para comenzar a narrar su historia. Ubicado en Parque Elyn Gustafson de Mohamar

Centro el proyecto, que promete ser mucho mds que un
simple steak house, es una celebracién de la riqueza culi-
naria de Saltillo y una promesa para posicionar a la ciu-
dad en el mapa gastronémico mundial.

Con musica de orquesta, fuegos artificiales, un show
de drones y el mejor ambiente y sabor, fue que los mas de
200 invitados se dieron cita para probar el mend mari-
daje de cinco tiempos que abarcé desde coles de Bruselas

y culmind

-'_ Y
T hhy !
o t‘r .-ﬁfw" =
SEIE] FIores Constance Cifuentes, Bernardo Gonzélez, Valeria Martinez
.-\.1 “a J_I'.. ¢ . -

Samantha Garibay
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Inauguracion black carpet de Brava
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Priscila Escoto Maria Teresa Servin, Victor Mohamar Abugaber, Verénica Mohamar

Camila Aguirre
Ana Karla Orozco

Fotos: Pablo Hurtado
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Susana Lépez Aguilar, Isaul Aguirre, Maria Garza de Lépez y Ernesto Lépez

NOCHE DE
ALTA COCINA

Don Artemio abrié sus puertas a una cena maridaje

Juan Ramén Cardenas Cantu y
Beatriz Garza Recio

que dejé huella en quienes buscan experiencias culi-
narias unicas. El chef Rodrigo Cardenas Garza y la

cocina y la enologia, destacando los sabores de la
Ribera del Duero.

La noche inicié con un aguachile de pulpo acom-
panado por un Albillo Mayor 2021, seguido de
camarones jumbo con mole negro maridados con
Clarete . El plato principal, un filete de res con Lucia Garza y Javier Rodriguez
tuétano, fue perfectamente complementado por el
robusto Field Blend 2021. El postre, un escondido
de chocolate con coulis de fresas, cerré la experien-
cia con un toque dulce y especiado.

Para aquellos que deseen vivir estz lencia,

Don Artemio ofrece su menu de maridaje por tiem-
po limitado. No pierdas la oportunidad de disfrutar
de una noche donde la alta cocina y el buen vino se

uentran.e

Beatriz Cardenas, Raul Galicia y Rodrigo Cardenas,
Ana Karla Riddle y José Pablo Lépez

e
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Alan Cazares y Claudia Oropeza

PARAVIVIR
AL CIEN

A finales del mes, se llevé a cabo la inauguracién de
100Bien Saltillo, una iniciativa del e ialista en
bienestar Popo Arizpe. Con un enfoque en vivir ple-
, 100Bien promueve la importancia de dis-
s pequenas cosas, mantener una mentalidad
positiva y fortalecer las relaciones personales.

La misién del proyecto es ofrecer herramientas y
espacios para fomentar experiencias significativ
conexiones genuinas con uno mismo y con los demads.
Mas que un simple objetivo, 100Bien es una promesa
de bienestar integral que invita a todos a formar parte
de una comunidad dedicada a vivir plenamente.®

Blas Flores, Mimi Arizpe, Conchalupe Arizpe y Popo Arizpe
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Alex Wallace, Rogelio Garcia, Popo Arizpe, Javier Diaz,

Fatima, Claudia'y
Othoniel Oropeza

100bien

o

>

Claudia Gonzélez, Luly L6épez y Claudia Oropeza

Fotos: Victoria Peralta




LA PRIMERA 88.9

CONDUCEN

LILY SOLORIO Y ROSA MARTHA DE LA PENA
LUNES A VIERNES DE 10:00 A 11:00 HRS.
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NOTAS
SUBLIMES

A finales de agosto, el Teatro de la Ciudad vibré con
una velada que marcé el inicio de la segunda tem-
porada sinfénica de la Orquesta Filarmonica de
Coahuila (OFDC). El ambiente se llené de la majes-
tuosidad de la musica clasica, gracias a las destacadas
participaciones de dos virtuosos maestros que dejaron
una huella imborrable en el publico.

El violinista William Harvey y el violonchelista
Alvaro Bitrdn, reconocidos su dominio técnico
y profunda sensibilidad artistica, fueron las estrellas
de la noche. Bajo la batuta de Natanael Espinoza,
director artistico de la OFDC, los solistas ofrecieron
una interpretacién memorable del Doble Concierto
en La menor, Op. 102, de Johannes Brahms. La co-
nexién entre Harvey y Bitrdn fue palpable, logrando

una sincronia perfecta que transmitié toda la riqueza
emocional de la obra.

El programa también incluyé piezas que captu-
raron la energfa y vitalidad de la musica orquestal.
La Obertura de Guillermo Tell, de Rossini, abrié el
concierto con su inconfundible impetu, preparan-
do el terreno para el momento cumbre de la noche.
Posteriormente, la Sinfonfa No. 4 “La Italiana”, de
Mendelssohn, cerré la jornada musical con un toque
alegre y luminoso, evocando los paisajes solead
exuberancia del sur de Europa.

El micio de esta serie de conclertos, que se extende-
ra hasta diciembre del 2024, no solo confirmé la cali-
dad artistica de la OFDG, sino que también reafirmé
su compromiso con ofrecer experiencias culturales de
primer nivel. Los asistentes dejaron el teatro conmovi-
dos y entusiasmados por lo que promete ser una tem-

ada sinfénica llena de momentos sublimes.®
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Natanael Espinoza

Daniela Rodriguez y
Raymundo Elizondo

Rodolfo y Eugenia Luna

Fotos: Alejandro Almaraz

Orquesta Filarmdnica del Desierto en su segunda temporada de 2024
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ESPECTACULD, §
VINO Y

Vinedos Don Leo celebré su novena vendimia bienal,
un evento que combina vino, gastronomia y cultura
en un entorno acogedor, bajo la direccién de David
Mendel. Los asistentes disfrutaron de catas privadas,
una comida a cuatro tiempos, un market hall junto
al lago, y un Museo del Vino, todo complementado
con un espectaculo ecuestre y musical protagoniza-
do por Las Morerfas y la Filarménica del Desierto
de Coahuila.

La celebracién incluy6 la tradicional pisada de
uva y una matlachinada, seguida de una animada
fiesta con dos DJs. El evento culminé con un show de
pirotecnia que ilumind la noche, dejando un ambien-
te vibrante que promete regresar en 2026.e

Malena MEJIa Mendel, L|nzye Mendel, Soﬁ Gutlerrez
Andrea Mendel, Mariana Villarreal y Elena Mendel

102 | PLAYERS OF LIFE | OCTUBRE 2024
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Blanca Bretén, Alejandro Martmez Gaby Villarreal, Armando Valdez,

Ana Cepeda, Fer Gilio, Karla Zufiiga y Beto Rosales

Arturo Mendel con su familia
disfrutando de los campos de Don Leo

Regina Galindo, Ana Pamela Montemayor,
Maria José Gil y Alejandro Elorza
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DRAUA

STEAKHOUSE

LIVING PAROUE CENTRO

Blvel. La Gran Via #1273 Local 1 Planta Baja, Col, Pargue Centro C.R 25279 Salille, Coahuila

RSVP +52 844 291 — OGI6



