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TRADICION
ZMOVIMIENTO

La propuesta de Enrique Olvera ha pasado por diferentes procesos: cocina
contemporanea, una etapa de reinterpretacion de recetas populares y la creacion de nuevos
platos a partir del rico universo de ingredientes nacionales. En este recuento, los 14 afos de

Pujol revelan una evolucion constante, siempre basada en el respeto y la exploracion

TEXTO Y PRODUCCION: ELSA NAVARRETE
FOTOS: CHARLY RAMOS
MARIDAJES; MIGUEL ANGEL COOLEY

En 2000, en la Ciudad de
Meéxico, se abrieron las
puertas de Pujol con una
novedosa propuesta de
cocina conlempordnea,
como este amuse-bouche
con el que recibia a sus
comensales. En este plato
se percibe la influencia que
traia de Estados Unidos,
donde estudio y trabajo. “Al
ver este plato me da cierta
e nostalgia, pero a la vez

CON ESPUMA DELECHE DE COCO siento hasta ‘penita;,
MARIDAJE |'X1'Vino mexicano, aromas porque ahora hacemos una
de frutas.tropicales, citricos y platano. :

(Por ejf:ﬂr‘n;'i"ED: Nuva, Vinicola JFr'atErr‘ndat:i':l cocina m{fS madumy
sensata: producto de tantos
anos de exploracion”.
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“Fste mole de olla es muy
especial porque marco el
momento en que Pujol dejo
de servir alta cocina para
ofrecer cocina mexicand
conlemporanea’. Se
confecciono por primerd
vez para un maridaje con

Hugo D’Acosta y ahi, en ese

momento, se marco el
camino a sequir. Ast
empezo la época donde la
tradicion era la musa.

ROBALITO AL PASTOR

MARIDAJE I'&1 Tequila de Jalisco 100% de agave
azul, aromas de fruta, vainilla, miel y madera.
(Por ejemplo: Tequila Revolucion Reposado)

'RECETAS A PARTIR DE LA P. 134

“Al principio traia arena de tortilla y aire de cilantro. La pina se ha presentado en tiras, laminas o
cubos. Siempre buscamos evolucionar la experiencia del plato”™. Confiesa que, tal vez, él fue el primero
en reinventar la comida callejera. En este caso, los famosos tacos al pastor. Este platillo se vol VIO un
cldsico y gusto tanto que decidieron quitarlo de la carta: "Era jugar demasiado sequro”.



MOLE DE OLLA

MARIDAJE I'&T'Vino del Valle de Colchagua,
rojo rubi con aromas de frutos rojos, higos y
especias. Redondo, elegante y de final largo.
(Por ejemplo: Clos Apalta Lapostelle)



PAY CREMOSO DE LIMON VERDE

MARIDAJE 1'&1Vino chardonnay frances,
aromas de manzana, peras, citricos, miel
y flores. Semidulce de buena acidez.

(Por ejemplo: Francois Chidaine Clos
Baudoin Vouvray)
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