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AGASAJO DE 10 DE MAYO

Desayuno a la cama, accesorios de cocina
y hasta cocteles para festejar a mama en su dia.

4CAFE CON LECHE?

Gana la nueva maquina de Nespresso Lattissima+
y hazlo en casa. Ingresa a www.reforma.com/
clubdesuscriptores y contesta nuestra trivia.
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Suscrlptores
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& & Somos los integran-
tes de este movimiento,
del que Enrique forma
parte importante, los
responsables de que el
mundo mire a Latinoamé-
rica. Es un ejemplo el tra-
~-bajo que se hace desde
Brasil, Perti y México™.

"+ Gaston Acurio, de Astrid
=y Gaston, lugar 35en'lalista

= =] L}

[ - Enrique es primero
~ un buen amigo y colega.
Estoy emocionado por él

: | -y el equipo de Pujol”.

RenéiRedzepl deNoma.

El Melor Restaurante del Mundo ;

L ] I

‘ ‘ No es algo nuevo | '

el que las nuevas gene-
!, raciones de cocineros en
{ todo el mundo estén cau-
b tlvando COn Sus propues-
 Ltas; En México tienes a_ |
i Em'lt|ue Olvera que es un
I eJempIo con su restau-
[ ra C3i -

__Elena Arzak, de Arzak
i LaMejor Chef del Mundo 2012

g
g {110 siento orgulloso
del talento que guarda la
- cocina latinoamericana,
Enrlque es un gran amigo,
=un colega que forma
-~ parte de todo un movi-
~—-miento.y no puedo mas _
que felicitarlo™.

-~ Alex Atala, de D.0.M.
Cuarto en lalista de los 50

& & Soio puedo brindar —— If

una gran felicitacion para
—Pujol y el trabajo de
Enrique, no existe nada
“tan inspirador para
las nuevas generaciones
como el éxito de cocine-
ros jovenes”.

Thomas Keller, de Per Se
Premio a la trayectoria

3 o —_—

Es Pujol ell-.m‘lmero 36

“ASLENOU

> Enrique Olvera afirma que 1a

escalada de su local en la lista

de los 50 Mejores Restaurantes

del Mundo es un logro para México

Carlos Borboa
ENvIADO

ONDRES.- “No puedo imaginar la alegria que
ésto va a dar a un chorro de chavos que estan

Meéxico
enlistado

Restaurantes capitalinos
que han aparecido entre
los 100 Mejores del Mundo:

2006

Tezka Zona Rosa aparece
en el puesto 75

2008

Biko, de Bruno Oteiza y Mikel Alonso,
ingresa en el sitio 89

2009

_ Biko y su cocina vasca-contemporanea
R con claros toques mexicanos escalan al lugar 81

2010

Biko asciende para ubicarse en el puesto 46, convirtiéndose
en el primer local en México entre los 50 mejores.
Pujol, del mexicano Enrique Olvera, entra en el lugar 72

2011

Biko contintia su ascenso y se ubica en el puesto 31. Pujol aterriza Y ﬁ

_.a a_r

== en el lugar 49 y se convierte en el primer restaurante de cocina
mexicana entre los 50 mejores

2012

Pujol escala 13 posiciones para colocarse en el sitio 36. Biko queda en el lugar 38

REFORMA.COM ;'
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Asémate a Pujol

Conoce al Unico restaurante
de cocina mexicana en

la lista de los 50 mejores

y a su chef.

> gréfico animado > Elotito asado con mayonesa

de chicatana y café. de chirivia y chichilo negro.

> Taco de guajolote con puré

estudiando cocina y colegas.

“Asi como el patrimonio no es
de nadie y es de todos los mexi-
canos, ésto es algo para todos y
que le hacia falta al Pais”, decla-
ré el chef Enrique Olvera tras en-
terarse de que Pujol quedo en el
puesto 36 de la lista de los 50
Mejores Restaurantes del Mun-
do 2012, publicada por la revis-
ta Restaurant.

Con la subida de 13 posicio-
nes, el local polanquefio de coci-
na mexicana cuenta este como su
tercer afio de ascenso continuo
dentro del conteo mas influyen-
te de la gastronomia internacio-
nal. Ingres6 en 2010 en el nimero
72, de ahi paso al sitio 49 y hoy se
presume en la posicion 36.

“Debemos estar conscientes
y dispuestos a pagar las conse-
cuencias de todo lo que implica
estar en este conteo: muchas
obligaciones y renunciar a una
gran expansion.

Antes de abandonar el Guild-
hall de Londres, donde se llevo a
cabo la premiacion el lunes, Olve-
ra comparte sus impresiones.

¢Qué significa escalar

13 posiciones?

Es evidentemente una meta que
estamos cumpliendo. Todos los
listados son subjetivos; sin em-
bargo, también creo que existe
un rango entre los primeros lu-
gares y estar dentro es algo muy
bueno, no solo para Pujol, sino
para México; algo impensable,
que abre camino.

¢ A quienes beneficia la per-
manencia y avance de Pujol?
Primero dirige la vista mundial
a México y permite que muchos
restaurantes que no tenian la
oportunidad de brillar puedan
hacerlo. Significa un mayor nu-
mero de visitantes a México y
que los restaurantes no nece-
siten hacer cocina francesa
para destacar.

¢Qué obligaciones trae?
Somos la imagen del Pais,
tanto para cocineros que
vienen a practicar, como
para comensales.

Las expectativas son otras, la
gente que viene a Pujol es gen-
te que ha ido a muchos de los
restaurantes de la lista y vienen
aver qué es lo que hacernos; la -
exigencia de trabajo es mayor.

¢C6mo ha cambiado la opera-
cion del restaurante desde su
primera aparicion en 2010?
La dinamica ha cambiado mu-
chisimo, ahora, por ejemplo, te-
nemos una lista de espera de 2
semanas, algo que para Méxi-
¢o es muchisimo y que no nos
gusta pues implica costos, con-
firmar reservas e incluso recor-
dar a los comensales que tienen
la reserva.

Mas alla de esto, ¢ qué hace
feliz a Enrique Olvera?

Que el restaurante esté lleno,
que la gente que viene nos con-
fiese su sorpresa y nos diga c6-
mo hemos cambiado su concep-
cion de la cocina mexicana.

Me llena que el staff esté cre-
ciendo, la proyeccion de aque- .
llos que han trabajado aqui, que
seamos mejores cocineros y
meseros, y sobre todo abrir bre- -
cha para otros.

Tomando en cuenta guias, lis-
tados, estrellas ;quién es el
maximo critico?

Me gustan los restaurantes que
estan llenos. Yo preferiria no es-
tar en la lista y tener el restau-
rante lleno todos los dias. En
ese sentido es el publico el que
mantiene vivo al restaurante,
esa critica de los comensales
que vienen todos los dias.

Segtin Ferran Adria la apuesta
por la cocina latinoamericana
esta rindiendo frutos

s su momento?

En el mundo de la gastronomia
hay ciclos y si, Latinoamérica
no habia tenido, sobre todo en
el tema de la alta restauracion,
miradas. En México, Brasil y Pe-
ri no habiamos hecho restau-
rantes con nuestras propias
comidas, no habiamos puesto
ni el trabajo, ni la atencion, ni el
detalle; éso es algo relativamen-
te nuevo y se empieza a notar.
Ya es todo un movimiento.

¢ Como te ves en un futuro
dentro de la lista?

Nos gustaria estar entre los diez
primeros, porque creemos que
podemos llegar a esos niveles.

REFORMA.COM
Entrevista completa. > nota

La lista mas esperada
PAGINAS 4Y5

> Cebiche de pescado
e ala veracruzana.

> Taco de chocolate en texturas
y germinados.

Cortesia Pujol

Adrian Ruiz Agradecimiento: Ferreteria Kimura Tacubaya
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La develacion de los 50 Mejores Restaurantes del Mundo

> Elena Arzak nombrada la Mejor Chef del Mundo
2012, y su orgulloso padre, Juan Mari.

CLALSTAT
IS

>EI ascenso de
un latinoamericano
y un mexicano le
pusieron emocion

Carlos Borboa
ENviADO

ONDRES.- Quinielas y
apuestas al favorito se
escuchan por toda la ca-
pital britanica. No, no se
trata del partido de final
de la Champions sino de la de-
velacion de la lista de los 50 Me-
jores Restaurantes del Mundo S.
Pellegrino & Acqua Panna 2012.
“Creo que sera Heston (Blu-
menthal) quien tomaré la delan-
tera; sus programas de televi-
sién son excelentes”, manifies-
ta exaltada una de las oficiales
de migracion en el aeropuerto de
Heathrow, tras conocer el moti-
vo de mi viaje.

En el centro de la ciudad los
cocineros del restaurante Racine
dan sus pronosticos. Noma, de
René Redzepi, y The Ledbury, de
Brett Graham, son sus favoritos
para el primer puesto.

“Creo que Noma repetira, aun-
que no estarfa nada mal si un in-
glés logra la odisea”, augura

En solo 10 afios, la lista de los 50
Mejores Restaurantes del Mun-
do se ha convertido en el maxi-
mo referente de la restauracion;
algunos incluso llegan a compa-
rarla con la centenaria y presti-
giada Guia Michelin.

Sin embargo, para William
Drew, editor de la revista britani-
ca Restaurant —organizadora del
conteo—-, existe una diferencia.

“La caracteristica clave siem-
pre ha sido que el listado es crea-
do por y para la industria restau-
rantera. Chefs, escritores culina-
rios, criticos y gente inmersa en
el mundo de la gastronomia son
quienes lo hacen”, detalla Drew.

“No existe un criterio de dis-
tincion entre edades de los restau-
rantes, nacionalidad o propuesta
del chef. Esta apertura ha permi-
tido tener un mayor nivel de cali-
dad en servicio y alimentos en to-
do el mundo, mayor colaboracion

> Ferran -Adr-iz‘:ll, quien hizo
historia con El Bulli.

> Fergus Henderson uno de los
chefs britanicos mas queridos.

v,

i s ol
> René Redzepi (abajo izq.) reconoce que el triunfo es para todo el equipo de Noma, que lo acompania.

Henry Harris, chef propietario de
Racine. “En esta ciudad tenemos
un gran amor por los cocineros,
es uno de los oficios mas anti-
guos y respetados”.

Llegada la tarde del lunes la
expectacion es mayor. Una bue-
na parte de los restaurantes de
alta cocina en Londres se han
quedado sin chefs; nadie quie-
re faltar a la gala de los 50 Mejo-

entre restaurantes, asi como gran
diversidad”.

Ademas de reconocer el ni-
vel de los 50 Mejores Restauran-
tes del Mundo, la lista se ha en-
cargado de brindar honores a la
trayectoria personal de cocine-
ros miticos, como el francés Paul
Bocuse o el estadounidense Tho-
mas Keller.

“El afio pasado se implemen-
t6 el premio a la Mejor Chef Mu-
jer del Mundo Veuve Clicquot,
mientras que este afio se rendira
tributo a Steirereck, restaurante
que sigue con mayor fidelidad la
filosofia de slow food (que persi-
gue la cultura local, tradicion, sos-
tenibilidad y recuperacion de re-
cetas olvidadas)”, explica.

LAS BASES

Anualmente la revista Restaurant
retine a 837 lideres de la industria
restaurantera internacional para

res. Multitudes van y vienen de y
hacia el Guildhall, pareciera que
aquel recinto de la capital brita-
nica recibira al mas selecto gru-
po de “rockstars”.

Entre los primeros en llegar
el mitico Massimo Bottura, de la
Osteria Francescana y un reser-
vado Fergus Henderson, del res-
taurante londinense St. John. Un
par de automdviles cruzan la pla-

10 ANOS Y CONTANDO

elegir a los locales mas destaca-
dos alrededor del mundo.

Cada miembro de la llamada
Academia de los 50 Mejores Res-
taurantes puede emitir siete vo-
tos para restaurantes en los que
haya comido durante los tltimos
18 meses; no puede elegir su pro-
pio local o sitios que hayan anun-
ciado su cierre.

“Estos parametros son los que
hacen la diferencia. Creo firme-
mente que la comparacién entre
guias, rankings y listados es impo-
sible, debido a que contamos con
criterios de seleccién muy distin-
tos. Lalista de los 50 Mejores Res-
taurantes del Mundo S. Pellegrino
& Acqua Panna no es una guia pa-
ra el consumo”, expone Drew.

La lista ha ganado fama por
considerarse un aparador en el
que jovenes restauranteros tie-
nen la oportunidad de presentar
sus propuestas, por mas aventu-

za frontal; a bordo Elena y Juan
Mari Arzak, Alex Atala y el mis-
misimo Ferran Adria.
Evidentemente nerviosa, Ele-
na, ganadora del premio a la Me-
jor Chef del Mundo 2012, com-
parte sus impresiones con cole-
gas y amigos, mientras su padre
Juan Mari no deja de repetir or-
gullosisimo que se trata de un
suefio casi extraterrestre que su

Grandes saltos

| :
> Enrique Olvera arribé
emocionado al Guildhall.

hija sea acreedora a tal honor.

El mexicano Enrique Olvera,
de Pujol, arriba resguardado por
familiares y amigos.

“Estoy nervioso, creo que te-
nemos posibilidades. Nadie sabe
en qué posicion quedara hastala
ceremonia, todo se trata de pro-
ndsticos y confianza en el traba-
jo realizado”, manifiesta.

El esperado chef niimero uno,
el danés René Redzepi, es de los
tltimos en hacer aparicion, se le
mira confiado y acomparado por
el equipo de Noma.

“Damas y caballeros, pasen y
ocupen sus lugares, la ceremo-
nia esta por comenzar”, anun-
cian los organizadores de la ga-
la. En el camino a su asiento Re-
dzepi abraza a Enrique Olvera y
le desea suerte.

Los invitados se dividen: ga-
lardonados al frente y familiares
y amigos en la parte trasera del
Gran Salon. Es evidente que al-
gunos de los chefs premiados en
2011 no han corrido con la mis-
ma suerte este afio.

Los locales que avanzaron y cayeron mas lugares:

Restaurante

The Ledbury

Asador Etxebarri
Eleven Madison Park
Pujol

Steirereck

Pais

Reino Unido
Espana

EU

México
Austria 1" 1

Posiciones Lugar

20 14
19 31
14 10
13 36

Hof Van Cleve
Bras
Narisawa
Daniel

The Fat Duck

radas o sencillas que sean.

“Es impresionante el hecho
de que restaurantes como Le
Chateaubriand, de Ifiaki Aizpitar-
te, que cobra por menu 45 euros

Bélgica
Francia
Japon

EU

Reino Unido

(784 pebos) se encuentren entre
los primeros 10 lugares. Eso te ha-
bla de que lo caro no es necesaria-
mente lo mejor en la lista”, obser-
va el mexicano Enrique Olvera.

Carlos Borboa




EL NUEVO ADRIA

Por tercer afio consecutivo Noma, del danés René Redzepi, se llevo el
titulo de Mejor Restaurante del Mundo. Hasta ahora el tnico restau-
rante en lograr dicha odisea habia sido El Bulli, de Ferran Adria.

El chef celebro el reconocimiento con los miembros de su equipo,
quienes no pararon de sonreir aun finalizada la ceremonia. Entre los
pasillos del Guildhall de Londres sus colegas repetian constantemen-
te: “Redzepi es el nuevo Adria”.

TRES PRIMEROS

A pesar de todas las especulaciones, los tres primeros lugares del 2011
repitieron. Detras de Noma, ganador del primer puesto, se ubico El
Celler de Can Roca, local a cargo de los hermanos catalanes Joan,
Josep y Jordi Roca, ahora consolidado como el restaurante mas influ-
yente de la Peninsula Ibérica.

Por segundo afio consecutivo Mugaritz, del vasco Andoni Luis
Aduriz, quedé en tercer lugar. Sorprendido y evidentemente emocio-
nado el joven cocinero confes6 que mantenerse entre los primeros
tres es todo un reto que solo se logra con pasion, mucha creatividad
y amor por el trabajo diario.

PONE ENALTO ALOS LATINOS

La mayor sorpresa de la noche fue el sofiado ascenso del restauran-
te DO.M.,, del cocinero brasilefio Alex Atala, al cuarto puesto de los
50 Mejores del Mundo, superando incluso a locales como la Osteria
Francescana, Alinea y el mitico The Fat Duck.

Con una cocina revolucionaria, que combina ingredientes de Bra-
sil y el Amazonas, el comedor carioca también recibi6 el reconoci-
miento al Mejor Restaurante de Latinoamérica. Atala gano el corazon
de los invitados a la gala cuando fue descrito como el ‘George Cloo-
ney’ de la gastronomia internacional.

CONTRASTES

PARAHESTON BLUMENTHAL
Tristeza fue lo que se sinti6 entre los asistentes tras el anuncio que
dictaba la salida de The Fat Duck, local del inglés Heston Blumenthal,
de los 10 primeros lugares. El alguna vez mejor restaurante del mun-
do cay6 8 puestos para ubicarse en la posicion 13.

Al cocinero, ausente en la ceremonia, le lleg la justicia culinaria
con la inclusion de su recién aperturado local Dinner by Heston Blu-
menthal en el noveno puesto.

SIGUEALALZA

Con una escalada de 13 posiciones Pujol, restaurante de cocina mexica-
na contemporanea a cargo del chilango Enrique Olvera, se situ6 en el
lugar 36 de la lista de los 50 Mejores Restaurantes del Mundo.

“Estoy emocionadisimo, en este momento no tengo palabras para
expresar lo que siento, no quiero ni pensar los brincos que dieron mi-
les de chavos que estudian gastronomia en México. Ahora debemos se-
guir trabajando para escalar nuevamente el proximo afio”, dijo Olvera
tras terminar la gala.

PERMANECE

SU COCINA VASCO-MEXICANA

Biko se consolidd como el restaurante establecido en tierras mexica-
nas con mayor presencia dentro del conteo (de 2008 a 2012). El local
polanquerio de Mikel Alonso y Bruno Oteiza se ubicé en el lugar 38.

“No estamos tristes ni mucho menos, la realidad es que la culina-
ria en Latinoamérica lo estd haciendo muy bien. Incluso algunos me
dirfan que los restaurantes latinos no necesitan que digan cuan bue-
nos son porque lo sabemos”, detall6 Oteiza.

Sugerencias
del gourmet

G.L. Othon
glothon@reforma.com

Brisas
marinas

1 calor aumenta y la pri-
E mavera se hace presente.

Para estos dias lo mejor
es un restaurante de mariscos
que recupere, de algtin modo, la
sugerencia de la playa.

Mairena esta ubicado en la
Torre Arcos Tamarindos, mejor
conocida como “El pantalén”.
Despojado de elementos dis-
tractores o decoraciones excesi-
vas con escafandras y timones,
el restaurante quiere partir de
lo menos para llegar a mas, vieja
formula que funciona bien.

Para entrar, unos tacos de
pescado ($124.00). Tan sencillos
como sabrosos, la memoria fun-
ciona con el mecanismo de relo-
jeria'y de pronto el comensal es-
ta instalado en Baja California.
Los tacos traen un pescado re-
bozado. Buena entrada que an-
ticipa la llegada de un vino blan-
co nacional: Casa Grande Made-
ro, un gran reserva 2011, varietal
Chardonnay ($610.00). Atercio-
pelado, combina los sabores de
chabacano y durazno, que jue-
gan con la oscilacién entre una
ligera acidez y otra dulce suavi-
dad. El vino mantiene un equili-
brio muy bien logrado. En defi-
nitiva recomendable.

Otro plato que se come con
gula son las Almejas a la mante-
quilla ($190.00), muy frescas y
apenas rociadas con un poco de
vino blanco. El matiz de la man-
tequilla es fundamental porque
le otorga la sutileza del lacteo sin
alterar el sabor de la almeja que,
al parecer, también proviene de
las costas de Baja California.

Después, y ya con la navega-
cion a cuestas, y pese al calor, se
pide una Crema de langostinos
($138.00). Fina, sin lugar a du-
das, y con el mérito, que en rea-
lidad no lo es, de evitar que to-
do se concentre en el artificio de
la leche condensada o de la cre-
ma. Este platillo esta preparado
de tal manera que el sabor de los
langostinos sobresalga y tenga
su toque de vino blanco. El re-
sultado es bueno y podria decir-
se que vale la pena el desafio a la
calidez del clima.

Sigue un Risotto azafrana-
do ($21700). En tltimas fechas
los risottos han mejorado su ca-
lidad en México, antes era ca-
si imposible probarlos en este
Pais. Ahora los hay en muchas
preparaciones, sin que esto im-
plique que todos son de calidad
superior. El azafranado esta co-
rrecto, aunque un tanto cremo-
so. Mejoraria mucho si se redu-
jera esa textura que resulta ex-
cesiva. Un buen complemento
es la mezcla con camarones y
esparragos. Esto ligado al tipico
perfume y sabor del azafran lo
hacen recomendable.

Se da un viraje para probar
la Barbacoa de pato ($258.00).
Un plato que se acomparia con
frijoles y salsa charra. Una ra-
cion grande es la que estd ante el
comensal. El ave tiene la nobleza
de convivir apropiadamente casi
con todos los ingredientes. Dia-
loga a la perfeccion en esta bar-
bacoa que, desde luego, esta le-
jos de la dieta. Su toque es graso,
ya se sabe que el pato tiene esta
condicién, pero su gusto es agra-
dable y se come con placer.

El servicio es bueno. Los
meseros tratan de hacer su tra-
bajo lo mejor posible y con ama-
bilidad. La cocina esta en sincro-
nia con los tiempos y de esa for-
ma al terminar un platillo esta
listo el siguiente. Mairena ha re-
sultado una sorpresa por su pro-
fesionalismo.

Para los postres se elige un
Pay de limén frio ($100.00) que
es adecuado luego por su tem-
peraturay por su grata acidez.
Después gana la gula y se pi-
de un Pastel de chocolate Ferre-
ro ($125.00) que esta excelente.
Ambos platos dulces acompana-
dos por un Exprés ($45.00). Una
tarde que mantuvo su regulari-
dad en un restaurante que esta
bien encauzado.

Mairena

000

Almejas a la mantequilla ~ $190.00
Crema de langostinos $138.00
Risotto azafranado $217.00
Barbacoa de pato $258.00

Paseo de Tamarindos 90, local 29,
planta baja, Bosques de las Lomas
Teléfono: 9135-0011

Estilo: informal

Cocina: pescados y mariscos
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MENU MAYO

ANTIPASTI

BRUSCHETTE DE POLLOY MANZANA
HORMNEADDS CON SUPIEL CROCANTE,
ROSASY BALSAMICO

SENST MERLOT 2009, [TALIA

[NSALATA

PROSCIUTTO, PERAS AL TINTO,
VINAGRETA Y LECHUGAS MIXTAS
CABERNET SAUVIGNON 2010, CHILE

ZUPEE

TERCIOPELO DE PAPA TRUFADA
COMN CASCARAS DORADAS

Y SAL DE SESAMO NEGRO
CUNE CRIANZA 2007, ESPANA
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FORTE

(CEBOLLA HORNEADA RELLENA DE CORDERD
ESPECIADO A LA MOSTAZA Y SALSA GRAVY
INDOMITA CHARDONNAY 2008, CHILE
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MEDALLONES DE ANVESTRUZ

ALA PARBILLA, SALSA DE PIMIENTA NEGRE
Y PUNTAS DE ESPARRAGO BLANQUEADO
CHIANTI RUFING 2009, ITALIA
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CAMARONES ENCOSTRADOS EN HONGOS,
“SPEJQ DE SALSA DE LIMA Y ARRDZ SALVAJE
BLANC DE ZINFANDEL 2008,

LA CETTO, MEXICO
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DOLCI

ZREMA QUEMADA DE BARANIA

EN SU CASCARA CON MOUSSE DE QUESD
( SUPREMA MENTOLADA

[OR DELLELMO,

DOLCE ROCA DEI FORTI, ITALIA

CAFE O TE

T

A T T T e WL R LY

L'

.
s o

DL ll..”.'..'i-.l'h".‘.ﬁ.fin.'.h.l.'.l\.l.

Hﬂh_'l._.h_'l.?"..il L
T o e e e

-
'\'\..\.

&

o

T R T

-

g QGSTO DEL MENU
*5450 POR PERSONA
i INCLUYE VINO |

'n'?ﬁl"d'.{r-ﬂ’;ﬂfﬂlfﬁ:ﬁ’il"ﬂ'urﬂrﬁfﬂﬁ u"m*'..l '-.r'i.r'-"m*'l.ll'.r(-'.u*'ti! AT '-'-"u’u ':Ir‘d '-l UUIWE
(i : ,1"-.
aw i el e i B T By F-f* f

=t

Ly
L
|
'u
'J

-

ol N m = 5, ]
% '|-I. 'l: .I'I_} I'-. L h:"‘l I'?'-"n.'-f*

(N3 YR (TIER (ne
.Z;'I'n-..pn'- L 'Ir'!ul'-r'_.n" .q" -J- "f&.-;?.'r

' = ]
a._.'I.:-*-._]' |:"— _,_Ii":u'ﬁlh'- J.-.,_.;.. rls-r--

L.’

POLANCE

)8

ALTA CGUCINA ITALLANA

PRESIDENTE MASARYK 313, POLANCO
5280 5126 -5280 5133

Kl (L.D1AvOLO.OFICIAL B :iioawvoLoos




	Pujol 1
	50's best
	50's best´2

