[CAIFANES] UNA BANDA ENTRE LA GUERRA Y LA PAZ

. HAZ PATRIA... Y COME FRUTAS Y VERDURAS (GOURMET)
EL DF
I an QO ES MAS
SEGURO

&Como es posible?

taCIUDAD

La seleccion de nuestros expertos

LI 2011

Visita chilango.com

[ADEMAS]
Festival
de México

$33.00 | Marzo 2011




RESTAURANTES |
2011

" GRANDES
/" DELDF |

~ Iay muchos, pero en esta ocasion
decidimos elevar las apuestas y te
presentamos solo a los 10 mejores.
Nuestra seleccion desatd pasiones en la |
redaccion y sabemos que nos ganara mas '
de un enemigo. Pero estos son; te lo firmamaos.

piske Alonso Ruvaleaba, Roberto Guticrrez Dursin, Mariana Camacho
Fomos Mare Fauche
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ENSALADA DE CODORNIZ con transparencias,

Choef Mikel Alonso v Brona Oteiza  Sous chef Gerand Belliver

El mérito mayor de los platillos de Bilo no es su despliegue de imagi-
nacidn —gue la tenen= ni su belleza plastica ~que la tienen tambidn,
coma en ese ajoblnes de colillor y nabo gue parece un Chillida goar-
dado en una copa-. No: su mayor mérito es 1a elaridad, la inereible
nitidez, Cuando pruebas, por ejemple, su ensaloda de codorniz con
[ce, @8 como si probaras por separado pero en concierto sus veinti-
Lantos elementos —especias, gelatinas, hierbas-, Es como la primera
v que be pones lentes y mivas un drbol: es un drbol pero es también
una suma de miles de hojas, de ramas, de frotas individuales, Asi, La
ade Biko esti dividida en «Evolucidns y «El placer de la alun-
daneian; si es la primera vez que vas, no puedes dejar de pedir el mend
degustacion evolutivo; sies la segunda, el alucinante chuleton, que si
s puro placer y pura abundaneia,

L

Flatilicas probuclos: ensslscda de codorni § transparenciag; pescad

oy sopitn de cehallsy cordero moruno; chulebon con pobwbas ¥ pislop cr
dlir iy Vama: bombones de zanote con afan de mandaring, cfe v

= Alimentos: mend degustaeion, 8165

 Vine: maridaje peea meni degostpcion, SLo05 (incluye alimentog)

e Agtgacoctel: ron Zacupn Cenbenneio 28 pnos, S2005 (eapa),

Masaryk 407, Polanco, 5262 2064, lun-adb 13:30-23:50 hres, bilkocom,mx
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PUJOL

CALIFECACION
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Meni .60

Atmdsfera

Puestn en mesa 7

Decoracion / Diseio 7
Temperaturs de alimentos 6535
Presentaeidn 15,66

Sabores 20330

Calidad de materias primas 15
Atencidn 1466

Chef Enrique Olvers
Sous chef Alejandro Villagomes

Pujol es el restaurante mis comprometido
del DE, En el dltimo aiio Enrigue Olvera, su
propictario, decidid guitar algunas mesas, re-
novar completamente el ment, eliminae de la
lista de materias primas toda aguella gue no
Tuera perfectay (en el casode los provenicntes
ele tierr) erinda en el Altiplano mexicano, Ese
compromiso se¢ resuelve en platillos que re-
flexionan sobre su provenicnein y exacerban
sus ingredientes, como el intensisimo ceviche
el pesendo marvinado en jugo de coco: una su-
cesion de mindsculas explosiones bueales, o
el purd de cacahuazintle con careta de cerda,
lechuga v gastrique de orégano, piquin: pozole
o su maxima expresion, Mujol es una indica-
citn de gue no bodo est perdido en T ciadad;
e, ademds, un cheque en blaneo de esperimz
deque las cosas siempre pueden mejorar,

viria I R’ i mandarina
s Alimentos: mena de 7 Hempos, S985
« Vino: maoricieie pare 7 Hempos, $885; macidage
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Franciseo Petrarea 254, 5545 4111, lun-sib 1330
230 hes, pojaleom,m




