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AL COMAL Y AL MOLINO
ALEJANDRO DUNGLA

Más antiguo que tamales y torti-
llas, el pinole es un polvo elabo-
rado con maíz tostado que for-
ma parte de la dieta cotidiana en 
todo México.

 “Puede consumirse solo o en 
muchísimas preparaciones, no só-
lo atole”, apunta Gerardo Vázquez, 
chef de Nicos y experto en cocina 
mexicana. “No es una golosina, es 
muy simplista verlo como un pol-
vito de maíz con azúcar”.

Tostado y molido, es la forma 
más básica de consumir maíces 
de cualquier color. 

El pinole sigue siendo la base 
de la alimentación del pueblo ra-
rámuri, quienes mezclan su pinole 
con semillas de chía o frijoles, ob-
teniendo un alimento de alto ren-
dimiento que les permite recorrer 
grandes distancias en la sierra.

Además de atoles, moles y pi-
pianes, hay especialidades regio-
nales como la segueza, de Oaxa-
ca; la atápakua, de Michoacán, y el 

chirmole, de Tabasco, cuyas rece-
tas incluyen pinole.

“Esta técnica de tostado y 
molido es parte de un sistema ali-
mentario que ha existido por mu-
chos años”, asegura Vázquez.

Otros tipos de pinole se ela-
boran con distintas semillas, co-
mo el chiampinole, con chía. En 
zonas donde escasea el maíz, las 
comunidades utilizan garbanzos, 
pepitas de calabaza, semillas de 
girasol, de sandía, de etcho (una 
cactácea de Sonora) o trigo.

El pinole es una de las formas  
más antiguas de consumo de maíz

De maíz blanco, 
morado o rojo, 
cada región usa 
las variedades 
disponibles.

¿Sabías que...?
El PINOLE es rico en ANTIOXIDANTES, CALCIO, VITAMINA B1, MAGNESIO Y FÓSFORO, pero no posee aminoácidos esenciales; compleméntalo con leguminosas o carne.

EXÓTICA SORPRESA

Rebanadas
CONY DELANTAL conydlantal@reforma.com

UN SECRETO MUY BIEN 
GUARDADO
Después de estar del tingo al tan-
go en las novedades gastronó-
micas de la Ciudad, me llevé una 
buena regañada de mi marido. To-
do porque recibió una llamada del 
banco para corroborar que todo 
estuviera bien con el uso disque 
excesivo de la tarjeta de crédito 
adicional de su esposa. 

Sí, he andado en restaurantes 
caros y la verdad es que en ese 
sentido no me cayó mal el respiro 
del glamour y la sofisticación que 
me di en la Del Valle, en un peque-
ño oasis de cocina japonesa llama-
do Shizo Lounge Bi.

Modesto en su exterior, el lu-
gar encierra más de una sorpresa. 

Por cierto que está en la calle de 
San Francisco 325, pero a la altura 
del WTC. ¡Ni se les ocurra poner 
Waze! o algo así porque los va a 
mandar del otro lado.

Hay algo raro con los sentidos 
de la calle que confunde a las apli-
caciones. Así que mejor pregunten 
en el lugar si tienen duda. Aquí el 
tel: 5523-3282.

Un estanque de carpas, plan-
tas y una decoración sencilla nos 
sumergieron en un ambiente zen. 
Además, la misma chef, Eri Kato, 
salió a darnos la bienvenida y una 
que otra muy valiosa sugerencia 
que fue muy bien recibida porque 
el menú es extenso. De hecho pro-
bamos platillos que -nos dijeron- 
no encontraríamos en otro lugar.

Ordenamos algo que le lla-
man crunch ($70), que consiste 
en una crujiente y deliciosa galle-
ta de arroz tostado servida con 
marlin. Absolutamente deliciosa. 
El marlin desmenuzado, marinado 
con cebollín, pepino y láminas de 
aguacate. 

Otro acierto fueron las gyozas 
de camarón (6 piezas, $85). Des-
de la presentación me derritieron. 
Y ¡ay Dios! una simple mordidita a 
su crujiente masa bastó para con-
quistar mi paladar. El relleno tenía 
un sabor maravilloso.

Además ya se imaginarán que 
teníamos salsitas, soya y todo pa-
ra equilibrar o realzar sabores. La 
verdad es que la chef ha pensado 
en todo. Aquí la única pregunta 
que tenia era ¿por qué no la había 
descubierto antes?

Los segundos tiempos corrie-
ron con igual o mejor suerte. Mi 
maestra de yoga se me adelantó 
con los mejillones al sake ($190) 
con toque de jengibre y ajo. Yo 
moría por pedirlos, pero así tal 
cual me dijo “ya aparté yo los me-
jillones ¿eh?”. ¡Bah! como si yo no 
hubiera podido pedirlos también. 

Pero más allá de discutirle me 
tragué el corajito y puse en prác-
tica la respiración “aplaca fieras” 
que ella nos enseñó en su clase, 
precisamente para esos momen-
tos de furia. 

Casi deseé que su platillo es-
tuviera malo, pero esta chef, al 
parecer, no sabe fallar. De entrada 
eran seis o siete mejillones de gran 
tamaño y su sabor delicado resul-
tó de lo mejor.

A mí me sugirieron el can-
grejo suave al tempura ($200), 
también de sus especialidades y 
estuvo a pedir de boca. Suave e 
incluso algo jugoso por dentro. Lo 
acompañé con la salsita mezcla de 
zarzamora, chipotle y jengibre. 

El broche de oro fue el ha-
rumaki de banana con helado de 
vainilla y frutos del bosque ($70) 
que fue un verdadero deleite. 

Shizo Lounge Bi es el típico 
lugar al que una puede volver y 
volver. La comida es deliciosa y la 
atención, hospitalaria. 

Les paso un tip: el lugar no 
cuenta con valet parking ni es-
tacionamiento, pero en la calle 
paralela, -Magdalena- hay un es-

tacionamiento público. Es mejor 
que dejen ahí su auto y lleguen al 
lugar caminando, contribuirá a que 
vivan la experiencia de un modo 
más familiar y casual. 

RECUERDOS DE INFANCIA
Cuando era más joven solía ir con 
mamá y mis hermanos a la paste-
lería Aranzazú de la calle de Pino, 
en Coyoacán. La experiencia era 
agradable porque la casa donde 
se encontraba era muy bonita. 

Siempre había muchísima 
gente y sólo ver cómo hacían to-
dos esos pasteles nos volvía locos. 
Si mamá tardaba un poco en de-
cidirse jugábamos en aquel lindo 
jardín que había ahí.

El otro día, un domingo, fui-
mos en familia al mismo lugar, pe-
ro las cosas han cambiado.

Sigue ahí la pastelería pero ya 
sólo es una tiendita. Ahora la casa 
aquella alberga una mini placita en 
donde, entre otras cosas, está el 
restaurante Montmartre, en donde 
comimos. El sitio es sencillo pero 
cuenta con una agradable terraza. 

Pastas, quiches, pescados, 
algunos cortes y hasta sándwiches 

se pueden encontrar por ahí. Hay 
también variedad de crepas, sala-
das y dulces.

Mi marido ordenó la sopa 
azteca ($61) que, dicho sea de 
paso, difícilmente encontrarían en 
Montmartre de París… raro que el 
nombre francés no haga la mínima 
alusión a los platillos. 

La sopita estuvo aceptable, 
aunque nada para morirse y resu-
citar por la sopa. 

Yo me fui derechito al plati-
llo principal: un salmón al chipotle 
($131), acompañado con verduras 
frescas, que fue en realidad lo me-
jor de la tarde.

Mis hijos pidieron varias pas-
tas, que al igual que los meda-
llones a la pimienta ($139) de mi 
querido, estuvieron bien. 

De sus crepas dulces les reco-
miendo la Bretonne de manzana 
caramelizada y canela, que estaba 
riquísima ($73). 

Un lugar bastante agradable, 
aunque quizá falte algo de sazón 
por aquí y allá.

Lo que sí es que fue un lugar 
que me dejó algo nostálgica… na-
da es para siempre. 
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a filosofía y tecnología. Formar el 
equipo responsable de producir y 
vender vinos diferentes”, cuenta.

Impulsado por el movimiento 
de principios de los 90, que busca-
ba hacer de los vinos chilenos un 
referente de calidad mundial, José 
Miguel decidió asentarse en el Valle 
de Colchagua para liderar la trans-
formación de la bodega familiar.

“Mi padre me dejaba hacer bas-
tante. ¡Claro!, con el conflicto que 
implica trabajar con un hombre 
apasionado por sus propias ideas”. 

Organizados por Wines of Chi-
le, los productores emprendían tra-
vesías alrededor del mundo para 
buscar importadores.

“Íbamos a ferias y tomábamos 
cualquier tarjeta. Chile estaba muy 
‘hot’ y era bien entretenido tener fi-
las de gente de todo el mundo in-
teresadas en distribuirnos.

“Nos fuimos a California. Fue 
sorprendente descubrir toda la 
vanguardia, no sólo en términos de 
producción, sino de turismo enoló-
gico”, recuerda.

José Miguel volvió de aquel via-
je con la convicción de surgir rápido 
y empezó a trabajar en un vino ya 
posicionado en el mercado nacional, 
San Carlos. 

Al poco tiempo la bodega 
cambió de nombre a Viu Manent, 
se crearon vinos para el mercado 
internacional, líneas de varietales 
clásicos y un Malbec, la innovación 
más importante de su historia.

Tras dos décadas al frente del 
negocio familiar, el agrónomo con-
fiesa que el alma de Viu Manent re-
side en tres cepas: Carménère, co-
mo emblemática de Chile; Cabernet 
Sauvignon, como eje comercial, y 
Malbec, como varietal propio.

“¿El mayor desafío? El mismo 
que afecta a toda la industria: tener 
que ser evaluados por terceros (crí-
ticos). Estás en manos de una per-
sona, el degustador, quien muchas 
veces no conoce la realidad del país, 
emite un juicio en cinco segundos y 
dice cuánto vale el trabajo y el es-
fuerzo de muchísimas personas.

“La crítica no nos ha favoreci-
do mucho y es muy cruel cuando 
te has esforzado tanto. Es la cosa 
más dura que hemos tenido que 
enfrentar; pero, como en la vida, hay 
que estar preparado para malos y 
buenos días”.

CARLOS BORBOA

Sentarse a la mesa con José Miguel 
Viu es descubrir la evolución de la 
vitivinicultura chilena durante los 
últimos 20 años. 

Él, junto con un puñado de 
aventureros, se encargó de marcar 
rumbo a toda una generación de 
productores.

De raíces catalanas, José Mi-
guel, tercera generación de la bo-
dega Viu Manent, creció soñando 
con hacer del cultivo de la vid su 
actividad profesional.

“Estudié agronomía, salí de la 
universidad y me fui de inmediato 
a trabajar con mi padre. Vinos de 
consumo masivo era lo que se ven-
día en Chile en aquel tiempo.

“Me tocó la entretenida misión 
de empezar desde cero en cuanto 
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El  
Incidente
CARMÉNÈRE, MALBEC  
Y PETIT VERDOT
Nariz elegante, con aromas 
de bosque, frutos negros, 
caza y pimienta negra.  
En paladar es estructurado 
y complejo, con taninos 
tizosos y final profundo  
y persistente.
Maridaje: carnes y aves 
grasas, quesos maduros y 
guisos ligeramente picantes
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