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Pujol
el suefo
mexicano

undado hace 10 afos, Pujol es

el suefio de un joven cocinero,

quien luego de concluir sus
estudios en Estados Unidos re-
greso a la Ciudad para iniciar su
carrera como restaurantero, En-
rique Olvera.

Su lugar gan6 fama como un
establecimiento de cocina mexi-
cana de autor, gracias a que el
chef transformo clasicos citadi-
nos como los esquites, el mole de
ollay las quesadillas de queso con
epazote en platos ad hoc a la es-
tética y exigencias de un estable-
cimiento de alta categoria.

Guias culinarias y publicacio-
nes internacionales hablaban de
Pujol como un ejemplo a seguir
en cuestiones de cocina mexicana
contemporaneay de Olvera como
una joven promesa de la gastro-
nomia internacional.

Su entrada en la lista de los
100 Mejores Restaurantes del
Mundo ha convertido la prome-
sa en realidad y Enrique ya pla-
nea el siguiente paso: ofrecer pla-
tos que integren sélo ingredien-
tes producidos en el Pais y que
recuerden elementos de la vida
cotidiana.

A partir de junio, los comen-
sales encontraran en el nuevo me-
na de Pujol platos como el cerdo
con verdolagas, el venado con pu-
ré de platanos y la calaverita de
chocolate blanco con relleno de
zarzamoras.

LAS BUENAS NUEVAS

“Por la manana nos aviso6 Bruno
(Oteiza, chef de Biko) que habia
fuertes posibilidades de entrar a
la lista. Para las 4 de la tarde pu-
blicaron los resultados y entonces
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comenzamos a avisar a todo el
equipo sobre la noticia y se fue
difundiendo el rumor.

“No nos tenemos que enfo-
car en seguir o subir en la lista si-
no en hacer las cosas mejor cada
dia para seguir gustando a los co-
mensales. Estamos repensando-
nos y buscando el nuevo Pujol;
para junio vendran cambios en
la carta que reflejaran mayor in-
vestigacion, mayor autenticidad y
mas trabajo con los ingredientes”,
asegura Olvera.

El primer chef mexicano que
logra colarse en el listado de la
prestigiada publicacion britani-
ca Restaurant Magazine le pone
la corona a su equipo. Son ellos,
reconoce, los que entregan gran
parte de su dia a perfeccionar un
estilo de cocina que esta en plena
construccion.

“Es una gran responsabilidad
la mencion porque tienes que
continuar haciendo las cosas cada
vez mejor para que la gente sienta
que en verdad estd comiendo en
uno de los mejores del mundo.

> A'sus 34 afios, Enrique Olvera es uno de los chefs mexicanos mas reconocidos y el primero en entrar en la lista.

> Los cocineros vascos, Bruno Oteiza y Mikel Alonso ganaron fama trabajal

Doble triunfo para México con Biko y Pujol

&L muy emo-
cionante. Como
cocinero siempre
buscas estar en los
mejores lugares y para mi Pu-
jol siempre ha sido el mejor”.

Gabriel Garcia,
jefe de cocina de Pujol

; ‘ ‘ El logro es la

consecuencia de
10 afios de trabajo
minucioso y de no
haber renunciado nunca a
ofrecer al cliente lo mejor”.

Miguel Angel Gonzalez,
capitan de Pujol

s GE&Ccon trabajo
en equipo lo obtu-
vimos, y es un ho-
nor pertenecer a

uno de los lugares con tanta
perfeccion, calidad y amor”.

Marianna Ramirez,
sommelier de Pujol

Angel Rivas y Eduardo Plascencia

i usted quiere comer en dos de los mejores
restaurantes del mundo, lo Unico que tiene que
hacer es darse una vuelta por Polanco.
Para beneplacito de los deferios Biko y Pujol
son parte de la lista anual de los 100 Mejores
Restaurantes del Mundo de la revista britanica
Restaurant Magazine, dada a conocer el lunes
pasado. Conozca a los dos ganadores:

MEJORES

|
‘ ‘ Me gusta el

ambiente, compa-
fierismo y el trato
de los chefs. Es un
orgullo que me hayan dado la
oportunidad de trabajar aqui”.

Beatriz Negrete,
encargada de limpieza de Biko

> René Redzepi abri6 su restaurante en 2004.

Reuters

NOMA, EL MEJOR DEL MUNDO

Angel Rivas

Primero fueron los chefs france-
ses y luego los esparioles quienes
se apoderaron de la vanguardia
gastrondmica. Este afio, la corona
del mejor restaurante del mundo
se lalleva... un danés.

Asi es, Noma el restaurante
ubicado en Copenhague, propie-
dad del chef René Redzepi, con su
nueva cocina nordica, es el nime-
ro uno, segun el listado de los 100
Mejores Restaurantes dado a co-
nocer el martes por la publicacion
britinica Restaurant Magazine.

El estilo culinario de este si-
tio se basa casi en ingredientes de

su entorno: Redzepi es precursor
de los sabores antiglobalizacion,
un movimiento para preservar la
identidad y los productos natura-
les de Europa septentrional.

“Lo que ha sucedido con chefs
nordicos es que siguen lo que ha-
cen otras naciones como Espa-
fia, Francia o Italia porque creen
que nuestra cultura y productos
no son buenos para hacer una co-
cina digna.

“Sin embargo, Escandinavia
es una region pura, poco tocada
y natural que tiene mucho po-
tencial”, dijo Redzepi para Bue-
na Mesa en 2008.

Ademas de utilizar ingredien-
tes sustentables, el chef apuesta

por técnicas propias de su cultu-
ra, como ahumado, salado, deshi-
dratado y escabechado.

El menti de Noma hace gala
de platillos como buey almizclero
con tuétano ahumado, manzana y
betabel, perca con bayas sin ma-
durar, tallo de col y berros. El pre-
cio de una comida de tres tiempos
es de 950 coronas danesas (poco
menos de 170 ddlares).

René Redzepi a sus escasos
32 afios ya puede presumir no s6-
lo de ser propietario del nimero
uno, sino de haber trabajado pa-
ra varios de los que han ocupado
una posicion privilegiada en la lis-
ta como El Bulli, French Laundry
y Jardin des Sens.
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Nos colamos hasta las
entrafias de Biko y Pujol.
> video y fotogaleria

Buena Mesa
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BANQUETES

ALQUILER

‘*‘ Urgente

TRASPASOS

(514

SERVICIOS

;COMPROMISO
E BANQUETE?

No se preocupe, s6lo sirva, nosotros preparamos,
banquetes

Orgullo Arcoiris
5554-4523.

ALGODONES, palomitas o raspados para
tus fiestas. 5537-6052.

SALON CON JARDIN 176m2, bauti-
zos, etc. Servicio de alimentos, Col.
Del Carmen Coyoacan, 5554-9875,
04455-5807-0920.

CURSOS: Gelatina, chocolate, bombén,
carnitas, pastor, birria, tamales, longa-
niza, paella, sushi, reposteria, barman.—
5579-3136, 04455-2737-3550.

TRASPASOS

TRASPASO restaurante 65m2 Po-
lanco, en Newton, funcionando,
con licencias de alcohol y terraza.
US$100,000.— 5279-8809.

CELEBRA A MAMA, PAELLA Siba-
rita, sabor Mediterraneo, incluye
tortilla de patatas, baguettes, a
domicilio 2585-0192.

FUENTE de chocolate, 2 horas de
servicio. 5537-6052.

TRASPASO RESTAURANT

TRASPASO CAFETERIA |

The coffee factory cafeteria ?ourmet, plaza
comercial, en Pachuca Hidalgo equipada,

funcionando

017717918361.

FRANCESERO Maestro, solicito
de forma urgente, turno nocturno.

ARREGLOS FLORALES

Para 10 de Mayo. Mejor servicio, diseio ﬂoa.
Floreria Sac—Nicté. 53885151

www.floreriasacnicte.com
5562—4626

MESERO a domicilio, para cualquier tipo
de evento. Ofrezco servicios. Compruébe-
lo.— 3873-9883, 04455-2698-9194.

VENTAS Y PERMUTAS

CONDESA Vendo casa uso suelo
R ante con bebidas 500m2

Zona lztapalapa, Col. R
cion.— Informes al 5691-3644.

Contruidos. Unico.— Mayores in-
formes al 3599-3555.
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