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Celebracion ala
gastronomia mexicana,

en San Miguel de Allende

UNA NOCHE DE SABORES
INESPERADOS RODEADOS

DE LA MAGIA DE UNA CIUDAD
DE CUENTO DE HADAS.

La tercera edicion de Cuatro Chefs a la Mesa
presenta a cuatro célebres chefs mexicanos,
con estilos diferentes y Unicos para una noche
de mixtura contemporanea, resaltando sus
platillos insignia. Cada sabor sera una delicia
para los sentidos maridada a la perfeccién
con vinos locales.

RESTAURANTE ANDANZA
14 DE OCTUBRE, 2023
7PM

BELMOND.COM/CASADESIERRANEVADA



Pablo Salas

Chef Ejecutivo
Amaranta, Toluca, México

Originario de Toluca, Pablo es un cocinero muy orgulloso de sus origenes. Se
caracteriza por ser un Chef principalmente autodidacta. Ha viajado a multiples
ciudades de México para comer, conocer cocineros, nuevos ingredientes, recetas,
las raices de cada lugar y su cultura gastrondmica. Con estas premisas fundo el
Restaurante Amaranta en septiembre de 2010, en Toluca. Su trabajo ha llevado
a Amaranta a ser uno de los 50 mejores restaurantes de México en diferentes
publicaciones durante los Ultimos 5 afios. El chef Pablo Salas es delegado del
Conservatorio de la Cultura Gastrondmica Mexicana (CCGM), es miembro del
Colectivo Mexicano de Cocina, A.C.. Escribe articulos de cocina para diversas
revistas y ha sido jurado en varios concursos gastrondmicos internacionales.
Recientemente fue reconocido por el Senado de la Republica Mexicana por su
destacada contribucion a la gastronomia mexicana sustentable y su difusién
como una alta expresion de la rigueza cultural de nuestro pais.

@pablo_salasc

Sonia Arias

Chef Ejecuti\'o

Jaso, Polanco, CDMX

Estudio en el Culinary Institute of America y sorprendid a todos los chefs al ser
aceptada en un programa de pasteleria y reposteria, ya que solo tenia 15 afos.
Sonia perfecciond su técnica durante diez afos viviendo en Manhattan, trabajando
para los mejores chefs en Daniel, Bouley v el restaurante Danube. En julio de
2006, Sonia abrid su propio restaurante, Jaso. Calificado como uno de los mejores
restaurantes de México, junto con cuatro pastelerias, el critico gastrondmico
Alejandro Zarate la ha considerado “La Reina de los Postres”. En 2010, Sonia

cred la coleccion Jaso Wow Cakes y se asocid con Swarovski para disefar
pasteles inspirados en las tendencias actuales de la moda. A lo largo de su
carrera, ha participado en programas de television colaborando con la BBC,
TravelChannel, Fox Network y Utilisima.

(oariassonia


https://www.instagram.com/pablo_salasc/
https://www.instagram.com/ariassonia/

Daniel Ovadia

Chef Ejecutivo
Paixa

Daniel Ovadia ha sido reconocido durante afilos como uno de los mas grandes
talentos de la cocina en México. Comenzd su camino como cocinero hace dos
décadas, en el famoso restaurante Paxia. Internacionalmente incursiond con Isla
Calaca, restaurante de cocina mexicana en Malaga, Espafa y posteriormente en
Paris, Francia. También ofrece su cocina en los restaurantes Punta Corcho y Muelle
Once, en Puerto Morelos, en la Riviera Maya; ha disefiado la cocina de Urike y Kori,
los restaurantes a bordo del espectacular tren Chepe Express que recorre los
estados de Sinaloa y Chihuahua.

Antes de la creacidn de su grupo restaurantero y los sellos Grupo D.O. y Grupo
Bull&Tank publicd su libro: “La cocina de Daniel Ovadia” (Larousse, 2013), que
reunio la historia y trayectoria de Daniel en la cocina mexicana. Actualmente con
Daniel Ovadia Catering traslada al domicilio del cliente la calidad de experiencia
gastrondmica y de servicio que se vive en cualquiera de los restaurantes. Ovadia
es embajador de reconocidas marcas comerciales a nivel mundial y miembro de
importantes concursos como Cocinero del Afo, Joven Chef Mexicano, entre otros.

@daniel_ovadia

Daniel Camacho
Chefl Ejecutivo
Maroma, A Belmond Hotel, Riviera Maya

El sello distintivo de Daniel es una cocina con bases denotando en las raices
mexicanas, enalteciendo los sabores que siempre la han caracterizado generando
una impresion memorable. Actualmente, Daniel es embajador de Pesca con
Futuro, una organizacion que transmite el mensaje de sostenibilidad y consumo
responsable y promover la variedad de productos de nuestros mares.

A principios de cada afo, Daniel reinventa los platillos del menu, centrandose en
gue su cocina sea una experiencia Unica e inolvidable, un lugar donde las personas
se sorprendan en cada bocado, para crear recuerdos a través de los sabores.
Actualmente es chef ejecutivo en Maroma, A Belmond Hotel, Riviera Maya, que

ha abierto sus puertas totalmente re-imaginado después de una extensa
renovacion bajo la propiedad de LVMH.

@chefdanielcamacho



https://www.instagram.com/daniel_ovadia
https://www.instagram.com/chefdanielcamacho/

Menu

ENTRADA
AGUACHILE DE TRUCHA SALMONADA
Maracuya, mango, pepino y habanero
Chef Pablo Salas

SEGUNDO TIEMPO
QUESADILLITAS “OAXACA”
Rellenas de pollo y mole negro, chocolate/mole y cubiertas de azUcar
Chef Daniel Ovadia

PLATO FUERTE
COSTILLA, TAMAL DE CORDERO
Salsa de hoja de acuyo, aguacate, cebolla y tomate rostizados
Chef Daniel Camacho

POSTRE
HUEVO DE ORO
Con relleno de mousse de chocolate amargo y compota de higos al Oporto
Chef Sonia Arias

Menu maridado con una seleccion exclusiva por vinos de Tres Raices.

2,300 MXN

Precio en MXN por persona y ya incluye impuestos y servicio.



Tres Raices
Dolores, Hidalgo, México

Ubicado en el corazon del Bajio, dentro del estado de Guanajuato. Desde
2012, promueve la enologia, el enoturismo, la gastronomia y el desarrollo
local. El restaurante con cocina de raiz, rodeado por mas de 60 hectareas
entre cultivo de vifedos, espejo de agua que hace la estancia todo un deleite
a los sentidos, ademas cuentan con catas vy recorridos por los vifedos, cava
subterranea y zona de produccion de su vino. Muchos de sus vinos estan
galardonados por importantes organizaciones como Concours Mondial de
Bruxelles, Decanter World Wine Awards, entre otros.

@vinicolatresraices

s RA/
< (‘«\
w

N
W
Yexicann &

A
oM T »

S

4


https://www.instagram.com/vinicolatresraices/
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HOSPICIO 35, COL. CENTRO, SAN MIGUEL DE ALLENDE, GUANAJUATO, MEXICO
INCOMPARABLE GENUINE TRAVEL
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