
Buena Mesa

por Guadalajara
De paso
POR ARELI ÁVILA
Donde quiera que va, Richard Sandoval 
no pierde la oportunidad de descubrir 
sabores, así como para recordar aqué-
llos que guarda en su memoria y que 
cada vez que visita México los disfruta 
una y otra vez.

De la cocina de Jalisco confi esa ser 
admirador del pozole y de las tortas aho-
gadas, pero también se le hace agua la 
boca al ordenar molcajetes -que dice 
sólo verlos aquí- y rondas de tequila 
“derecho” o margaritas de sabores.

En su ajetreada visita a la capital 
tapatía, el chef aclamado en los Estados 
Unidos también repasó la forma como 
se elabora el destilado jalisciense en 
Amatitán, información que después 
comparte en degustaciones de tequi-
la en sus establecimientos, y cocinó 
con entusiasmo un menú de cuatro 
tiempos para deleitar el paladar de sus 
anfi triones en la Hacienda de Tequila 
Herradura y sus acompañantes.

 Mónica Villa, chef de Tequila Herradura, Richard Sandoval y Alfredo, 
su hermano, director de operaciones del corporativo Modern Mexican Restaurants cenan en el 
restaurante Santo Coyote.

A punto de comprar una bolsita de camote del cerro a las afueras del 
Mercado de Abastos.

El chef Richard disfruta al ver el pa-
norama de chiles existentes en el mercado.

Richard y su hermano Alfredo comen tacos de carnitas y pizza azteca 
con un refresco en las Carnitas “El Gringo”, en el mercado.

Sandoval admira fotos antiguas de Guadalajara en la tradicional cantina 
La Fuente, en el Centro Histórico.

Visita los campos de aga-
ve de Tequila Herradura en 
Amatitán, Jalisco, y observa el proceso.

Tras probar las entradas y los 
especiales del día del restaurante I Latina, el 
chef se dirige al bar para brindar con tequila.

Antes de comer en el res-
taurante Adobe, Richard Sandoval 
observa las artesanías de la también tienda 
ubicada en Tlaquepaque.
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