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iSorpresal: en el restaurante Aimara
hallamos la cocina Mexi-terraneaq, fusion
de productos mexicanos con recetas del
Meiterrdneo, creada por Guy Santoro

Por Victoria
Gonzalez Prado

iAh, barbaro! Es la mejor ex-
presion que me vino mental-
mente tras saborear guisos “a
base de mucho aceite de olivo”,
de la cocina denominada Me-
xi-terranea, empleada en el res-
taurante Almara, creada por el
chef Guy Santoro.

Quiza porque nos vio cara de
placer, asombro o qué s¢ yo, ese
experto en el arte culinario nos
explica que “Nosotros le quita-
mos algunas letras a ‘almazara’
como antafio los rabes llamaban
al molino de piedra con que tri-
turaban las aceitunas para, luego,
extraerles el aceite, y de ahi Al-
mara. Es cocina de productos
mexicanos, recetas del Medite-
rraneo, muy poca mantequilla y
mucho aceite de olivo”.

Santoro nos acompafiaba
junto con Rafael Gonzalez, ge-

rente general del Hotel Galeria
Plaza y Rous Bourbon, relacio-
nes publicas de Grupo Brisas, y
como invitados pequeflo grupo
al que nos convocaron a elegir
entre tres menus de esa cocina,
todos ellos para deleitar el pala-
dar. Por cierto, todo el tiempo
estuvieron al pendiente de quie-
nes fuimos invitados.

Afiade que en junio de hace
nueve afios fundé el restaurante
y “desde el principio nos fue
muy bien hasta que lleg6 la pan-
demia de Covid, y un afo des-
pués empezamos a tener buenos
niimeros”.

Almara, ubicado en el hotel
Galeria Plaza Reforma, ofrece
experiencia sensorial inica me-
diante esos tres mends, que se
degustan en cinco tiempos, con
maridaje de vinos nacionales,
franceses ¢ italianos.

Esa propuesta fue creada con
los platillos “ganadores” del me-
nu, debida a inspiracion del chef
ejecutivo del restaurante Luis
Rodriguez, junto con la creati-
vidad de Guy Santoro, uno de
los grandes referentes de la alta
gastronomia internacional.

Antes tengo que contarles
que Luis Rodriguez, chef eje-
cutivo del Galeria Plaza Refor-
ma, apasionado de la gastrono-

mia, dice: “Almara promueve
practicas sustentables utilizando
ingredientes frescos y de alta ca-
lidad, como el aceite de oliva de
Baja California, productos de
pesca sustentable del océano Pa-
cifico. La mayoria de los pro-
veedores son nacionales y par-
ticipan en programas de respon-
sabilidad ambiental”.

Por ultimo, el chef Luis Ro-

driguez adelanta que continuara
sorprendiendo a sus comensales
con creaciones culinarias revo-
lucionarias, seglin cada estacion
del afio, incluyendo especialida-
des como el pan de muerto y la
tarta de calabaza en noviembre
y, el pavo para las celebraciones
de fin de afio.
En lo personal, soy amante del
buen comer. Pruebo todo lo que
me pongan o me sugieran y esta
vez no fue la excepcion. Frente
ami habia tres sugerencias di-
ferentes y en verdad, lo mas di-
ficil fue decidir cual probar.

Empiezas a preguntar a tus
compafieros si ya decidieron cual
experiencia van a probar y resulta
que todos estan en las mismas
circunstancias. A todos nos gustan
las tres y aqui se las digo para que
cuando se den una vuelta por Al-
mara sepan de qué se trata.

La primera experiencia: que-
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Los chefs Guy Santoro y Luis Rodriguez con Rafael Gonzalez.

so Camembert con finas hierbas,
ensalada de artigula e hinojo, so-
pa de cebolla gratinada con que-
so, filete de huachinango, capo-
nata de legumbres y jugo de
aceite de oliva extra virgen, filete
de res con queso cotija, tuétano
y papa dauphine, y portobelo
confitado. Para endulzar el pa-
ladar créme briilée de vainilla.

(Qué te parece? Realmente
estan para chuparse los dedos;
ese fue el que decidi pedir. Sin
embargo, el ment dos también
estaba delicioso aunque no pude
probarlo todo.

Rous me convido: ”Aqui va
el dos: ensalada de lechuga ro-
mana con pera, queso roquefort,
frambuesa y vinagreta de roque-
fort, sopa de fideo seco con es-
puma de queso Oaxaca, chipotle
y aguacate (no encuentro pala-
bras para describir la delicia de

Muestra de algunas de las delicias Mexi-terraneas.

No te lo pierdas y saborea cada bocado.

ese fideo); pechuga de pollo es-
tilo Tajin, verduras mixtas, frutos
secos con salsa de pollo; lechon
lechal confitado (tan suave que
se deshacia en la boca, y de sa-
bor exquisito), con frutos secos,
pera al vino tinto, aligot de papa
y apio confitado. El postre: barra
de pistache. marcarpone, salsa
de maracuyd, miel de limon y
sorbete de mango. Este pidio el
chef Guy Santoro.

De lo que no nos dimos cuenta
fue que el menu tres era especial
para vegetarianos, y les cuento que
estaba tan exquisito como los dos
anteriores. Lo pidi6 Rafael Gon-
z4lez: ensalada griega con jitomate
hidropdnico, queso feza y aceituna
kalamata; crema de elote con pan
de maiz, huitlacoche, elote y chile
poblano, pimientos rellenos con
vegetales a la provenzal y salsa
pomodoro; cacerola de hongos
con aceite de trufa y perejil. Para
concluir seleccion de sorbetes
(mango, limén, frambuesa o vai-
nilla). Debo confesar que ya no
pude probar todos los platillos de
los tres mentis, que, todos son dig-
nos de paladear; pero la verdad es
que con cualquiera de las tres ex-
periencias quedas satisfecho.

Yo anduve probando de aqui
y de alla, por lo que puedo decirles
que cualquiera es altamente reco-
mendable. jAh!, me olvidaba: nos
dieron también tarta de calabaza
(agasajo para el paladar), aunque
yo probé “poquito”, pues ya habia
comido la crémé briilée, que es de
mis postres favoritos.

Es importante mencionar que
Almara es parte de La Liste, la
mejor seleccion de restaurantes
del mundo, ha sido galardonado
por los Traveler’s Choice

Awards dadas las calificaciones
de sus visitantes. Ademas alli se
creo la fusion de sabores de la
cocina tradicional mexicana y
mediterranea, proporcionando a
sus comensales experiencia inol-
vidable en ambiente calido y ele-
gante, donde “la comida es mas
que un plato, es una historia”.
La fusion de la cocina mexicana
y mediterranea permite aplicar
diversas técnicas culinarias co-
mo espumas, infusiones, geles
y deshidratacion de frutas y ver-
duras, con lo cual brinda expe-
riencia gastrondmica innovadora
y rica en texturas y sabores.

Alrespecto, Luis Rodriguez
comento: “nuestra prioridad es
ofrecer una experiencia culinaria
de alta gama, respetando al ma-
ximo el medio ambiente y los pro-
cesos naturales de produccion”.
Y es que Luis tiene destacada tra-
yectoria en prestigiosos hoteles y
restaurantes de México. Ha sido
galardonado en concursos como
el Culinario Azteca Abastur, el
Trophée Passion en Paris y el Ca-
tering Cup, en México.

(Quién no conoce a Guy
Santoro, chef corporativo de Gru-
po Brisas y maestro cocinero de
Francia? Su enfoque esta en enal-
tecer los sabores de la cocina uti-
lizando las mejores técnicas para
transformar los ingredientes en
delicias culinarias. “Cocinar es un
arte que busca alagar el paladar y
despertar los sentidos”, asegura

“El angel de 1a fama
tiene sus alas hechas
de papel... periédico”.

victoriagprado@gmail.com
X: @yvictoriagprado




