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El restaurante mexicano
PuntoMXcumpleenmayo
cinco años. Un lustro en el
que los tres socios, Rober-
to Ruiz en los fogones,
María Fernández yMartín
Eccius, en sala, han conse-
guido dignificar la cocina
mexicana en España y ele-
varla a alta gastronomía.
Pero además, han logrado
lomásgrande,obteneruna
estrellaMichelin, laprime-
ra que consigue un restau-
rantemexicanoenEuropa.

Pasado este tiempo y
con una clientela fiel, llega
el momento de hacer cam-
bios. Por ello, a partir de la
próximasemana,PuntoMX
elimina lacartadesiempre,
que se servirá en la planta
superiordel local,enelMez-
cal Lab, y ofrecerá solo
menús degustación. Se
tratadepropuestasconre-
cetasdeediciónpropiaque
reflejan el trabajo del coci-
nero. Roberto Ruiz ha ex-

plorado en las recetas de
su familia y las ha actuali-
zado. Es el casodel cuenco
de la interesante sopachil-
pachole de camarón y chi-
charróndebacón, unplato
típico de Veracruz.

Precisamente, en esa
búsqueda de las raíces de
la cocina mexicana, em-
prendieronunviajeen2012,
enelcualhanrecorridogas-
tronómicamente loscuatro
puntos cardinales de Mé-
xico, desde el Distrito Fe-
deralhastaNuevoLeón,Si-
naloa, Morelos u Oaxaca.

Y es ahora cuando ne-
cesitan apostar por esa
Evolución Natural, así se
llamaelmenúdegustación
(83 euros, sin bebida) de 11
pases que se desglosan en
cuatroapartados:botanas,
entrantes, platos princi-
palesypostre. Lasbotanas
iniciales se componen de
cuatro bocados: maíz con
salsade esquites, bocol de
cangrejo, ceviche vegeta-
riano de nopal y un salpi-
cón de res.

El cocinero Roberto Ruiz,
propietario de Punto MX.

Postre cítrico con limón verde. Quesadilla de flor de calabaza y huitlacoche.

PuntoMXcumplecinco
añosysustituye la carta
porunmenúdegustación
Liderado en los fogones por Roberto Ruiz, es el primer

mexicano que consiguió una estrellaMichelin en Europa

Acontinuación, los en-
trantes comienzanconun
carabinero con guajillo y
cítricos al que se acompa-
ñadeuna tostadademaíz
del coraldel carabinero.Le
sigueel citadochilpaloche
de camarón, que da paso
a la quesadilla de flor de
calabazayhuitlacoche,que
completa esta sección.

Los platos principales
se inician con el lenguado
en verde con frijoles y ce-
bollasencurtidas, seguido
por un renovado taco de
cerdo ibérico con tomati-
llo verde, y finalizan con
mole negro que se podrá
degustarconpichónogua-
jolote.Acabaesterecorrido
con el postre limón verde.

Además, habrá dos
menúsdegustación:VAni-
versario, con dos platos
menos (65 euros, sin bebi-
da), y Los Cardenal, con
tres platosmás.

Punto MX: General Pardi-
ñas, 40-B. Tel.: 914 022 226.

www.puntomx.es.

� Nueva añada de Beronia Rueda. La

bodega Beronia, perteneciente al bode-

ga familiar asentada en Jerez desde

1835 González Byass, presenta su añada

de Rueda 2016. Es el resultado de dos

elaboraciones distintas, con uvas de la

misma viña, procedentes de dos vendi-

mias: una más temprana y otra tardía.

Las uvas más uvas verdes que le otor-

gan notas frescas y las más maduras

aportan una mayor complejidad en el

paladar. El fruto de esta elaboración es

un vino de gran complejidad en boca,

que presenta un color amarillo pálido

con tonos verdosos. De gran intensidad

aromática, posee matices de hinojo, flo-

res blancas, hierba fresca y un fondo de

frutas de hueso. En boca es fresco,

sabroso y complejo. Precio: 7 euros.

� Una divertida historia sobre crisis conyugales. Una novela

que pone del revés conceptos como el amor, el matrimonio,

la amistad, la crisis de los 40 y las relaciones de pareja. La

uruguaya (Libros del Asteroide,

15,95 euros) es la nueva novela de

Pedro Mairal (Buenos Aires,

1970), en la que narra dos histo-

rias: la de un escritor que ha

entrado en la cuarentena, con

problemas conyugales y moneta-

rios, que viaja de Buenos Aires a

Montevideo para recoger un

dinero que le han enviado del

extranjero. Por otro lado, aprove-

cha la excursión para encontrar-

se con una joven amiga, la uru-

guaya. Nada sale como estaba

planeado y nada es lo que parece. El autor hace gala de

una prosa directa, vibrante, que hace que el lector no des-

pegue su atención de las páginas.

� Después del reloj llegan las gafas. Innovar y apostar por

nuevos productos, eso es lo que ha hecho la firma de relo-

jes suiza Swatch, que presenta una colección de gafas para

esta primavera, atrevida y siguiendo la tendencia de la

moda. Al igual que la primera edición, la colección Swatch

The Eyes mantiene el mismo espíritu, con puentes de color

a juego, sus formas básicas (ya sean rectangulares o las clá-

sicas redondas) y por sus ornamentos transparentes que

aportan un toque elegante y divertido. Los nuevos clips

encajan en las gafas del año pasado. Precio: 75 y 110 euros.

� El borrador de los signos de la edad.

Se llama Time Retreat (vuelta atrás en

el tiempo), lo firma una de las marcas

de referencia en la cosmética nicho,

Eve Lom, conocida por su tratamiento

de limpieza con acabado de parafina,

y está elaborado a base de retinol, la

forma más pura de vitamina A, que

fortalece la piel y reduce las arrugas.

También incorpora algas rejuvenece-

doras de las montañas suizas, que

disimulan las manchas de edad y

mejoran el tono de la piel. Estos acti-

vos, junto con un complejo hidratante

intensivo, dejan la piel visiblemente

más joven, lisa e hidratada. La nueva

línea antiedad incorpora cinco nuevos

productos diferentes para cara y

manos. Precio: 90 euros.

Con Sentidos

Lenguado con frijoles meneaos y cebollas encurtidas.Mole negro Juana Amaya con pichón. RODRIGO VÁZQUEZ
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