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GASTROLAB

zeru, El restaurante de 

comida tradicional española, 

tiene nueva ubicación, con un 

ambiente más relajado 
y mediterráneo

#VINODELASEMANA 

LO QUE TIENES QUE SABER

VISTA 
● De color 
intenso y tonos 
violetas. 

BOCA 
● Su sabor es 
equilibrado y se 
distribuye de 
manera uniforme 
en el paladar. 

MARIDAJE  
● Ideal para 
acompañar con 
carnes rojas y 
pato. 

NARIZ  
● Tiene notas 
a grosellas rojas 
y ligeros toques 
de vainilla. 

● Uvas: 80% Merlot, 15% 
Cabernet Franc, 5% Cabernet 
Sauvignon. 
● Región: Pomerol, Francia. 
● Barrica: 18 meses en barricas 
de roble francés. 
● Guarda: 15 años. 
● Temperatura de servicio: 
De 16 a 18º C. 

PRECIO
MIL 134 PESOS
PUNTO DE VENTATIENDAS ESPECIALIZADAS 

CHÂTEAU DE SALES SE PRODUCE EN EL VIÑEDO DE BURDEOS, UNA REGIÓN VINÍCOLA FRANCESA QUE SE EXTIENDE POR EL OESTE DEL PAÍS. ESTOS VINOS ESTÁN CONSIDERADOS ENTRE LOS MEJORES DEL MUNDO Y SE ELABORAN EN NUEVE MIL BODEGAS CON LAS UVAS DE CERCA DE 14 MIL PRODUCTORES. 

Château de Sales data del siglo XV y su bodega lleva más de cinco siglos. Con sus 47 hectáreas de viñas, es el viñedo más grande de Pomerol. 

Con sus 47 hectáreas de viñas, es elviñedo más grande de Pomerol. 
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CONOCIDO POR SU COMIDA CASERA ESPAÑOLA, ESTE SITIO GASTRONÓMICO TIENE UNA NUEVA UBICACIÓN Y UNA COCINA MÁS DETALLADA, PERO MANTIENE LA MISMA ESENCIA DE HACE 11 AÑOS, CUANDO SE INAUGURÓ 

#ZERU

que llega 
a San Ángel

Sazón español  
POR ADRIANA V. VICTORIA 

FOTOS: ESPECIAL
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debes 
saber 

de 
novedad

E sta semana se presen-
tó el restaurante Zeru, 
un must en el sur de la 
CDMX que se renue-
va con su nueva ubi-
cación, en Revolución 1547, San Ángel. Entre los cambios que se implementaron destaca que ahora ofrece servicio de noche con un menú más relajado y mediterráneo.El sitio gastronómico de larga trayectoria cuenta con un ambiente más cómodo y elegante que invita a la sobremesa y a las buenas pláticas, pero sobre todo conserva su esencia desde hace 11 años, cuando surgió: el sabor de la comida casera española.Así, los clientes podrán seguir disfrutando de platillos tradicionales de la Península Ibérica, tales como el pulpo a la gallega, tortilla de pa-tatas con huevo orgánico, revuelto de bacalao, piquillos rellenos de rabo meloso, callos a la andaluza, o bien unos txipirones con en su tinta con arroz blanco. 

Cabe señalar que los chefs Israel Aretxiga y José Luis Escobar están a cargo del restaurante. En este sentido, el chef Aretxiga explicó que,  pese a que se van a sumar platillos, la carta anterior se mantiene. “Es importante que la gente tenga presente que la cocina española continúa, para que los comensales sigan degustando los platillos que han caracterizado a Zeru, por ejemplo: las croquetas tradicio-nales de jamón serrano”.
Con este cambio se pretende sor-prender al cliente, quien gozará de un nuevo montaje y estética de los platos, con platillos como ceviche cítrico de pulpo y robalo con aguacate, pulpo a las brasas, tiradito de atún con hinojo, jengibre y yuzu, y tarta de salmón fresco con manzana y jocoque.La oferta es amplia; entre los platos principales, el comensal puede elegir unos camarones gigantes a la sal con alioli, raviolis caseros de ricotta y ca-marón, lasaña al horno con hongos y parmesano, fettuccine en salsa de espinacas con piñones y pancreato, robalo brasas con tahini y verduras orgánicas al carbón. 

“El sello de Zeru continúa, así, los clientes que han visitado el restauran-te durante 11 años tendrán la confianza de probar el lechón que tanto les gusta, en un lugar con un diseño fresco que los apapache”, compartió el chef Israel.
DETALLES
El antiguo Zeru tenía una pizarra enor-me donde se escribía a diario el menú del día, de hecho, cuando un plato se terminaba, algún miembro del equipo lo borraba. Esta parte del restaurante se retomó en el nuevo proyecto, pero de manera individual en las mesas, así es como se han integrado matices del viejo Zeru en la nueva ubicación.“Es importante resaltar que los comensales que ya ubicaban al otro Zeru contarán con el mismo equipo de sala, (como) los tres capitanes, quienes se caracterizan por ofrecer un servicio personalizado; son ellos quienes ya ubicaban a los clientes frecuentes”, explicó el chef. El “nuevo Zeru” cuenta con una terraza inmejorable; es un espacio con un ambiente cálido para tomar buenos vinos blancos o coctelería de la casa, mientras se degustan unas croquetas de hongos y parmesano, una tostadita de jaiba con guacamole, brioche de foie e higos, olivas andaluzas con queso manchego, pan tomate con jamón serrano, y empanadas con queso brie y almendra, entre otros platillos para compartir.

UN DULCE CIERRE
El postre es el toque final de toda co-mida y de la cena, y aquí no podían dejar de tener relevancia. Son los ro-llitos de ate de membrillo rellenos de queso, maracuyá y nuez, y la tarta de almendra, los que agregan el toque dulce en Zeru.

● Zeru signifi ca 
cielo en vasco.

● Jose Luis 
Escobar es el 
chef ejecutivo.

● HORARIO. 
De martes a
sábado de 
13:30 a 23 hrs. 

● Tiene una 
carta tradicio-
nal con toques 
contemporá-
neos.

● El nuevo es-
pacio permite 
una terraza 
única, ideal 
para relajarse. 

● El menú es 
más amplio 
para los dife-
rentes gustos 
culinarios.

● Cuenta con 
una carta de 
coctelería con 
diferentes 
destilados.

● El ambiente 
es más cálido, 
gracias a su 
nuevo acomo-
do de mesas. 

HICIMOS CAMBIOS DE 
ESPACIO Y UBICACIÓN 
DE ZERU, PERO LA 
ESENCIA DE LA COCINA 
PERMANECE".

ISRAEL ARETXIGA 
CHEF
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años se 
cumplieron 
desde que 
Zeru abrió.
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● ISRAEL 
ARETXIGA. 
Chef clave en 
los cambios de 
Zeru.

● Su amplia 
carta ha con-

quistado a los 
capitalinos.

● EL LUGAR.  Es un espacio  que conserva lo 
natural en su diseño.
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● ISRAEL 
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POR ADRIANA V. VICTORIA 

● ENSALADA Y VEGETALES. Con sandía, queso feta y albahaca. 

● PARA COMPARTIR. Tostaditas de 
jaiba con guacamole.

● PAELLA.  A las brasas con mariscos y embutidos.
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POR PARIS SALAZAR/P4

● EL INSTITUTO NACIONAL ELECTORAL RECLAMÓ A LA CÁMARA DE DIPUTADOS 
FEDERAL Y A LAS LEGISLATURAS LOCALES LA INTROMISIÓN Y EL RETROCESO 

QUE, DICE, VIENE DE INICIATIVAS IMPULSADAS POR MORENA 

CONFRONTA

CONGRESO
EL INE AL

#CIERRANFILAS
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Yeidckol 
se lanza 
contra 
Luján P8

#ENTREVISTA

#ENTREGAN
PRESUPUESTO

#CALLESDESIERTAS /P19

EL HUACHICOL 
MATA VENTAS
EN AMOZOC 

ZERU
UN 

MUST EN 
LA CIUDAD 

P2

#INVITADAS

• GUADALUPE
CHAVIRA • 

• XÓCHITL 
GÁLVEZ • 

P20

MARTHA ANAYA

VERÓNICA ORTIZ

ALFREDO GONZÁLEZ 

• A FUEGO
LENTO•

• VENTANA 
POLÍTICA•

P8

P11

• ALHAJERO•

P6

#ENELSUR

DALLAS, HERIDO
REGIOS  

AVANZAN
P35

#LIGUILLA
MX

#COLOCANILUMINACIÓN

LISTA, LA 
NAVIDAD 
CHILANGA

P4

P36

VAN IMPUESTOS A 
APOSTADORES

P13

#THANKSGIVING




