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QUINTONIL

El restaurante Quintonil, a cargo del chef Jorge Vallejo y de la
n Alejandra Flores, ofrece una pro-

2

experta en restauraci
puesta culinaria que transmite los sabores y las técnicas de la
gastronomia mexicana contemporanea, empleando ingre-
dientes cultivados por pequefios productores mexicanos. La
intenciéon de Quintonil es establecer un nexo amistoso con
cada comensal para que la experiencia de comer en el res-
taurante sea tan calida como la de hacerlo en el hogar: cada
plato es un estimulo para su memoria.




Jorge Vallejo

Ciudad de México, 1981
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@ QUINTONIL

Estudié Administracién y Artes Culinarias en el Centro
Culinario de México Ambrosia. En 2004, se embarcé en

los cruceros Princess, en los que trabaj6 en recorridos por
todo el mundo. A suregreso a tierra, se incorporé al equipo
del restaurante Pujol, para después ser chef corporativo de
Grupo Habita, donde dirigi6 las cocinas del Hotel Condesa
DF, Hotel Habita y Hotel Distrito Capital. Mas tarde, en
2010, fue chef ejecutivo del Restaurante Diana, del Hotel St.
Regis, cargo que dejo6 para realizar una estancia en Noma, en
Copenhague, restaurante de René Redzepi.

En 2012 inauguré, junto con Alejandra Flores, su esposa,
el restaurante Quintonil.

Dos afios mas tarde, en 2014, eché a andar la iniciativa
Origenes, junto con los chefs Mauro Colagreco (restaurante
Mirazur, Francia) y Virgilio Martinez (restaurante Central,
Pert), para recuperar y preservar productos, técnicas
y costumbres culinarias que sobreviven en pequenas
comunidades de Latinoamérica. Desde entonces, los chefs
realizan viajes a poblaciones de todo el continente para
conocer sus costumbres y compartir con ellas experiencias
y ensenanzas.

También en 2014, ocup6 el décimo lugar en la lista Latin
America’s 50 Best Restaurants; ascendio al sitio 6 enla
siguiente edicion, y se mantuvo en esa posicién en 2016.

En 2015 se estrené en el lugar 35 en la lista The 50 Best
World’s Restaurants de la revista inglesa Restaurant; en 2016
ascendio al lugar 12 de este ranking, hasta ahora es el puesto
maés alto ocupado por un restaurante mexicano.

Ha recibido numerosos premios y reconocimientos:
fue nombrado uno de los Rising Stars en el mundo (FOUR
Magazine, 2014,); Chef del Ao (premios GQ Hombres
del Afio 2015) y obtuvo el Premio Millesime México al
Mejor Restaurante (2015). La revista Quién lo incluy6 en
su grupo de los personajes que transforman a México
(2015). Fue invitado a la cena organizada por The Best
Chef —organizacion que promueve a los nuevos talentos
gastronémicos a nivel internacional— para los 100 mejores
chefs del mundo, en Lyon, Francia (2015). En 2016 ingres6 a
lalista de Los goo lideres Mas Influyentes de México.

Ha participado en diversos festivales y congresos en
México y el extranjero, como Morelia en Boca, Mesamérica,
Paralelo Norte y Madrid Fusion (en sus ediciones en Espana
y Filipinas).

Su trabajo ha sido resefiado en publicaciones como
Apicius, Newsweek, Bleu & Blanc, Gula, Chilango, El Universal,
Luzury Travel Magazine, Travel & Leisure, Food and Travel, GQ
México, Quién, entre otras.




Alejandra Flores

Ciudad de México, 1982
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QUINTONIL

Estudié la licenciatura en Administracién de Restaurantes
en el Centro de Estudios Superiores de San Angel (CESSA).
Al terminar, viajo a Suiza para cursar una maestria en Ad-
ministracion de Empresas Enfocadas a la Hospitalidad, con
especialidad en Marketing, en la escuela Les Roches.

De vuelta en México, en diciembre de 2006, se incorpo-
r6 al equipo del restaurante Pujol, donde fue directora de
Operaciones y directora comercial del Grupo Enrique Olvera
durante cuatro afios.

En marzo de 2012 Alejandra abrié, junto con su esposo,
el chef Jorge Vallejo, el restaurante Quintonil, en el que se
encarga de la administracion y servicio.

En 2016 el matrimonio tuvo a su primera hija. A partir de
entonces, combina la maternidad con sus labores dentro del
restaurante.

Alejandra Flores ha utilizado la experiencia adquirida en
el medio restaurantero para mantener una comunicacion
eficaz entre la sala y la cocina de Quintonil, con el objetivo
de crear un espacio calido y amigable que defina y refuerce la
propuesta del chef.







La propuesta gastronémica de Quintonil gira en
torno al estudio y ala expresiéon de la rica variedad
de los productos obtenidos de la tierra a través de
sus platillos, salsas y presentaciones. Si bien la
carne también juega un papel relevante dentro de
su mendu, en éste se acentuian las hierbas, las fru-
tas y los vegetales como proveedores de un sabor

extraordinario y de gran cantidad de nutrientes.




INGREDIENTES

Cada producto utilizado en Quintonil se elige
tomando en cuenta su procedencia, modo
de cultivo y caracteristicas mas relevantes,

para aprovechar al maximo su potencial. Esto

garantiza el cumplimiento de los criterios de
calidad del restaurante, ademas de que apoya
su compromiso con la sustentabilidad y con
los productores, proveedores y comunidades

de las que proviene la materia prima.




T

HUERTO

Quintonil cuenta con un huerto ubicado en la
azotea. En él se cultivan, entre otros ingredien-
tes, brotes, hierbas aromaticas, lechugas y flores
que se cosechan todos los dias para usarlos
frescos tanto en los platillos como en infusiones
y bebidas. El equipo de Quintonil se encarga de
su siembra, recoleccién y cuidados diarios.




La piedra angular del ment de Quintonil es el
trato respetuoso a cada ingrediente. Se apro-
vechan su sabor y valor nutricional para lograr
platos equilibrados, sabrosos y elocuentes, que
ademads de una experiencia placentera, brinden
una experiencia saludable a cada comensal.










¥

FLAUTA DE CALABAZA
rellena de camarones con
aguachile de flores
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