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Paseos y Rutas Walks and Routes

por tierras de la monarca
In the land of the Monarch butterfly     

ruta

Cuando el mes de octubre finaliza, comienza 
el milagro: la llegada de la mariposa Monarca al 
oriente michoacano. Cada año millones de mari-
posas vuelan cinco mil kilómetros desde Canadá 
y USA para reproducirse, poblando miles de hec-
táreas de bosques de oyamel. Pero no todo son 
mariposas en estas tierras. Con Zitácuaro como 
base de operaciones podremos descubrir arqueo-
logía prehispánica muy notable, pueblos mágicos, 
aguas termales…

A menos de media hora, paseando desde el hotel 
Rancho San Cayetano, una agradable caminata 
nos lleva  a la Iglesia de San Pancho, la primera 
construida en el estado de Michoacán a comien-
zos del año 1535.

Caminando al sur, nos encontramos el refrescante 
salto de agua Enandio de 100 metros de alto. Un 
poco más alejada está la Iglesia de San Felipe del 
siglo XVII con una cruz atrial monolítica y un reta-
blo del mismo siglo en la Capilla de la Candelaria, 
verdaderamente admirables.

A media hora también encontramos el Santuario 
de las mariposas Monarca, excursión con ma-
yúsculas por el espectáculo natural tan inolvida-
ble como increíble (abierto a partir de la segunda 
quincena de noviembre).

The end of October sees the beginning of 
the annual miracle of nature: the arrival of the 
Monarch butterflies in eastern Michoacán. Each 
year millions of butterflies fly five thousand 
kilometers from Canada and the United Status 
to breed there, populating thousands of acres of 
Oyamel forest. But that’s not all! Using Zitácuaro 
as your operating base, you can discover  some 
outstanding pre-Hispanic and Novohispanic 
archeological sites, magical villages, hot springs… 

Less than half an hour away, starting at the Hotel 
Rancho San Cayetano, there is a very pleasant 
afternoon’s walk to the Iglesia de San Pancho, the 
first church built in the state of Michoacán at the 
beginning of 1535.   

As we walk to the south, we will come across the 
beautiful, one-hundred meter waterfall known as 
Enandio. A little further on is the 17th century San 
Felipe church with its monolithic atrial cross, and 
the altarpiece in the Capilla de la Candelaria, both 
of which are fascinating.  

Half an hour away there is also the Monarch 
butterfly sanctuary, a major excursion given the 
extraordinary, unforgettable spectacle of nature it 
presents (open from 15th November). 

Santuario
Mariposa
Monarca

Estado de
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Ciudad Hidalgo

San Miguel
Agua Bendita

Villa Victoria

San Felipe
del ProgresoAporo

Tuxpan

Tlalpujahua

Angangueo

Pueblo Mazahua

Zitácuaro

San Felipe
de los AlzatiJungapeo

No olvidesDónde
Los alrededores
de Zitácuaro
Where: Zitácuaro

Por qué
Para vivir experiencias 
únicas
Why:To enjoy unique 
experiences                        

Cuándo
En cualquier época del año y 
entre octubre y febrero si vas 
a ver a la Monarca. 
When: At any time of the year, 
and between October and 
February if you want to see the 
Monarchs

Duración
Organízalo según tus 
prioridades 
Duration: According to 
your personal priorities 

Llevar un traje de baño por si quieres probar las 
magníficas aguas termales. Probar las tortillas en 
alguno de los pueblos mazahuas.  
Don’t forget: to take a swimsuit in case you want 
to try the wonderful thermal baths; to try the 
tortillas in one of the Mazahua villages.      

Reserva mariposa monarca
Monarch Butterfly Reserve

artesanas del pueblo mazahua
Mazahua Craftswomen

cruz atrial. iglesia de san felipe
Atrial Cross

Puntos de interés Places of interest:

www.tesorosmichoacan.com+ info:

1. Zitácuaro (21.7 km) 2. Pueblo Mazahua
3. San Felipe de los Alzati
(Centro Ceremonial Otomí)
4. Jungapeo
(Balneario de Agua Blanca)
5. Angangueo
(Iglesia de la Inmaculada Concepción)
6. Tlalpujahua

(10.1 km)

(14.5 km)

(37 km)

(57.8 km)
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primavera spring

Tianguis artesanal del Domingo de Ramos. 
Uruapan 
abril
Artesanos de todo el estado de Michoacán se 
encuentran para la fiesta artesanal y cultural 
más importante. Artesanos purépechas, ma-
zahuas, otomíes y nahuas se reúnen para dar 
comienzo al tianguis artesanal del Domingo de 
Ramos, el más grande de Latinoamérica. Las 
plazas Mártires y Morelos albergan a los más de 
mil participantes que muestran sus obras elabo-
radas durante todo el año con materiales como 
barro, madera, tejido, palma y cobre, entre mu-
chos otros materiales. 

Procesión del Silencio en Semana Santa. 
Morelia y Pátzcuaro 
abril
Misticismo y tradición en el recorrido de los 
cristos más importantes de la ciudad durante 
la Semana Santa. Las calles se engalanan con 
el colorido de banderines y nuevos estandartes 
que cuelgan de balcones y terrazas. Este día no 
sonarán las campanas, sino el toque de la ma-
traca que se escucha al paso de la Procesión 
del Silencio. Comercios y hogares apagan sus 
luces en señal de recogimiento y sólo queda la 
luz de las velas alumbrando el camino de esta 
procesión. 

XXI Festival Internacional de Guitarra. Morelia  
abril
Encuentro de virtuosos guitarristas provenientes 
de diversos países invitados. Además, podrás 
disfrutar de actividades como concursos musi-
cales, cursos, recitales y conferencias.
 

Fiesta del Corpus. Pátzcuaro
junio
Una de las celebraciones representativas del 
patrimonio cultural michoacano. Disfruta de 
esta festividad en la ciudad de Pátzcuaro, don-
de michoacanos y turistas son los protagonistas 
del rescate de esta tradición. Realiza el recorri-
do por las principales calles de la ciudad con 
el acompañamiento musical de varias bandas, 
contratadas por los barrios o gremios, donde un 
sacerdote encabeza la celebración llevando al 
Santísimo Sacramento en procesión hacia los 
diferentes altares de la comunidad. Ahí reza, 
inmerso en humo de incienso. La feligresía lo 
acompaña entre bailes. Cuando esta procesión 
termina, los asistentes reciben regalos de cada 
gremio. 

Craft market in Holy Week. Uruapan.  
April
Craftsmen from all over the state of Michoacán 
gather for the most important cultural and craft 
festival in the state. Purépecha, Mazahua, Oto-
mí and Nahua craftsmen meet to inaugurate the 
Craft Fair on Palm Sunday, the largest in La-
tin America. Plaza Mártires and Plaza Morelos 
showcase the work of over a thousand partici-
pants, produced throughout the year from mate-
rials such as clay, wood, textiles, palm, copper 
and many others. 

Procession of Silence in Holy Week 
Morelia and Pázcuaro
April
Mysticism and tradition in the tour of the most 
important Christ figures in the city during Holy 
Week. The streets are bedecked with colorful 
pennants and standards hanging from balconies 
and terraces. That day the bells do not ring, the 
only sound being the rattle heard during the Pro-
cession of Silence. Businesses and homes turn 
off their lights as a sign of acknowledgement, 
and all that is left is the glow of the candles 
lighting up the route of this procession.

XXI International Guitar Festival. Morelia
April
Meeting of guitar virtuous participants from 
countries invited.In addition to cultural activities 
such as competitions, courses, concerts and 
conferences. 

Corpus Festival. Pátzcuaro
June
One of the most representative celebrations of 
Michoacán’s cultural heritage. Enjoy this cele-
bration in the city of Pátzcuaro, where the re-
sidents of Michoacán and tourists contribute 
to restoring this tradition. Tour the main streets 
of the city with the musical accompaniment of 
various bands hired by the neighborhoods or 
unions, where a priest leads the celebration by 
taking the Holy Sacrament in a procession to the 
various altars in the community. There he prays, 
enveloped in a cloud of incense. The faithful ac-
company him between the dances. When this 
procession ends, the public will receive a repre-
sentative gift from each guild.

Llena de vida tus visitas a 
Michoacán. Durante todo el 
año, una interminable can-
tidad de emociones para 
sentir en cada evento.

Cultura, diversión, aventura, 
ternura, relajación, gastro-
nomía, desafíos, adrenalina, 
nostalgia, asombro...tanto 
por ocurrir en Michoacán. 
Desde festivales y exhibi-
ciones hasta torneos y mo-
mentos de contacto con la 
naturaleza.

La ocasión perfecta para 
una experiencia única e in-
olvidable, sea invierno, pri-
mavera, verano u otoño.

Elije el evento ideal para el 
encuadre de la foto que te 
cautivará para toda la vida.

Visits to Michoacán are invi-
gorating. There are exciting 
events to attend all year 
round.

Culture, entertainment, ad-
venture, calm, relaxation, 
gastronomy, challenges, 
adrenaline, nostalgia and 
surprise…are all available in 
Michoacán. From festivals 
and exhibitions to tourna-
ments and contact with na-
ture.

The perfect occasion for a 
unique, unforgettable ex-
perience, in winter, spring, 
summer or autumn.

Choose the ideal event, 
photos of which will charm 
you for the rest of your life.

Invierno winter

Fiestas de Año Nuevo. Pátzcuaro 
enero
Pastorelas, bailables y danzas alegran la bienve-
nida del nuevo año. Para dejar atrás al año viejo 
se llevan a cabo diversas actividades, entre las 
cuales están las misas, las pastorelas y, por su-
puesto, las danzas típicas de la región como la 
de Los Cúrpites o Danza de los Viejitos.

Fiestas de la Candelaria
febrero
Tradición mexicana del “levantamiento del Niño 
Jesús”. Esta celebración constituye cada año el 
final del periodo navideño y es cuando el Niño 
Jesús fue presentado en el templo por sus pa-
dres.

Feria de Zitácuaro 
febrero
Entretenido festejo por la firma de la Constitu-
ción Mexicana. Es una de las pocas ferias del 
país que cuenta con más de cien años de tradi-
ción. Para el visitante es una temporada única y 
mágica, ya que Zitácuaro se ubica en las cerca-
nías de los santuarios de la mariposa Monarca y 
la fecha de la feria coincide con el periodo de su 
visita a Michoacán.

Pátzcuaro New Year’s Celebrations  
January
Nativity plays and dances usher in the New Year. 
Several activities are held to mark the end of the 
year, such as mass, nativity plays and of course 
typical regional dances such as the Danza de los 
Cúrpites or the Dance of the Old Men.

Candlemas Celebrations
February
Mexican tradition of “Raising the Christ Child.” 
This celebration marks the end of the Christmas 
period, because it is when the Baby Jesus was 
presented in the temple by his parents, repre-
sented as the “Raising of the Christ Child.”

Zitácuaro Fair  
February
Entertaining celebration of the signing of the 
Mexican Constitution. This is one of the few fairs 
in the country with over a hundred years’ tra-
dition. This is a unique, magical season, since 
Zitácuaro is located on the outskirts of the Mo-
narch Butterfly Sanctuaries and the fair coinci-
des with the period of their visit to Michoacán.

agenda
Events8
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Agenda Events

otoño autumn

XIV Festival del Mariachi y Tradi-
ciones  Michoacanas
septiembre
Evento que vincula la unidad social, 
cultural y tradicional para celebrar y 
enriquecer la identidad michoacana. 
Es uno de los acontecimientos más re-
levantes del Estado, habiendo logrado 
gran aceptación entre el público nacio-
nal e internacional.

Fiesta del Aniversario de Pátzcuaro
septiembre
Fiesta de celebración por  la concesión 
a Pátzcuaro del Título de Ciudad de Mi-
choacán. Celebre con los habitantes de 
la ciudad esta fecha tan representativa 
a través de la convivencia en una gran 
diversidad de actividades artísticas y 
culturales donde, además, se hace en-
trega de la Presea Don Vasco de Qui-
roga, en honor al fundador de estas 
tierras.

Festival de cine Mórbido. 
Tlalpujahua
octubre
Dejate envolver por el ambiente de fan-
tasía y terror que se vive en el Pueblo 
Mágico de Tlalpujahua. Selección de 
cortos y largometrajes únicos y origi-
nales del género del terror.
  
Feria del Mole 
octubre
El tradicional y más delicioso plati-
llo de la población. Es el evento en el 
que probarás exquisitas variedades de 
mole, elaborado tanto por la población 
de Coatepec como Chichimequillas de 
Escobedo y la ciudad de Zitácuaro.

Festival Internacional de Cine.
Morelia
octubre
Espacio de encuentro entre la comu-
nidad cinematográfica y el espectador 
donde se presentan nuevas propues-
tas del cine nacional e internacional 
con el objetivo de promover los nue-
vos talentos en el mejor escenario po-
sible...la ciudad de Morelia. 

verano summer

XXXVIII Feria de la Guitarra. Paracho
julio-agosto
Las mejores guitarras del mundo...sólo en Para-
cho. Asiste al evento, máxima expresión cultural, 
artesanal, gastronómica y artística para mante-
ner viva la tradición y el trabajo de los lauderos 
que día a día realizan su mayor esfuerzo para 
posicionar sus obras más allá de las fronteras.

Feria Nacional del Cobre 2011. Santa Clara 
del Cobre
agosto
Exposición, venta y demostración sobre la ela-
boración de la artesanía representativa de la 
comunidad del Pueblo Mágico de Santa Clara 
del Cobre. Este evento superará sus expectati-
vas con las diversas innovaciones utilizadas con 
el ánimo de exaltar la riqueza artesanal de esta 
región de Michoacán.

38th Guitar Festival. Paracho 
July-August
The finest guitars in the world…only in Paracho. 
Attend the event, the greatest cultural, craft, 
gastronomic and artistic expression to keep 
tradition alive and admire the work of the lute 
players who strive constantly to position their 
works abroad.

National Copper Festival 2011. Santa Clara 
del Cobre
August
Exhibition, sale and demonstration of the 
production of craftwork representative of 
the community of the Magical Town of Santa 
Clara del Cobre. This event will exceed your 
expectations with the various innovations used 
to enhance the wealth of crafts in this part of 
Michoacán.

Festival Internacional de Órgano.
Morelia
octubre
Festival de orgáno identificado como 
el más antiguo de América que cuenta 
con la participaciȯn de artistas interna-
cionales de gran prestigio.

Día y Noche de Muertos 
1 y 2 de noviembre
Tradición popular para dar la bienve-
nida a los ancestros y familiares que 
llegan desde el más allá. Este evento, 
originario de la época prehispánica, an-
tiguamente celebrado en el noveno mes 
del Calendario Solar Mexica y presidido 
por la Diosa Mictecacíhuatl (Dama de la 
Muerte), es celebrado el 1 de noviem-
bre, dedicado a los niños difuntos, y el 
2 de noviembre, a los difuntos mayores. 

Feria de la Nochebuena. San Felipe
noviembre
Exhibición, aprendizaje y compra de 
la flor de la Nochebuena. La también 
llamada “Flor de Pascua” es la prota-
gonista de esta feria en la que podrás 
maravillarte con su belleza, además de 
conocer las catorce variedades produ-
cidas en San Felipe.

XXI Festival Internacional de Música 
noviembre
Escaparate de difusión y enseñanza 
musical  asentado en el proyecto que 
escribiera a finales de los años cuaren-
ta Miguel Bernal Jiménez, uno de los 
más ilustres compositores de México.

Mariposa Monarca en Michoacán
noviembre-marzo
Santuarios de paz y tranquilidad alber-
gan a este visitante que cada año cubre 
de incomparable belleza y colorido los 
aventureros bosques de Michoacán.

Feria Mundial de Turismo Cultural
noviembre
Espacio donde especialistas interna-
cionales en turismo se reúnen para 
analizar los retos y desafíos para el 
impulso del turismo cultural a nivel 
mundial. 

8º Encuentro de Cocina Tradicional 
de Michoacán 
diciembre
Espacio para la divulgación y vivencia 
de la gastronomía michoacana. A tra-
vés de actividades como talleres, semi-
narios, exposiciones y venta al público 
podrás degustar la auténtica comida 
michoacana gracias a la participación 
de cocineras tradicionales proceden-
tes de todas las regiones del estado, 
acompañadas por sus equipos de ayu-
dantes.

Fiestas decembrinas. Morelia
diciembre
Morelia se viste de fiesta y color duran-
te este mes de diciembre. Se ofrecen 
a los visitantes espacios de esparci-
miento para disfrutar de los festejos 
navideños. 

XIV Torneo Internacional de Pesca de 
Pez Vela
diciembre
Encuentro anual de competidores na-
cionales e internacionales en el Puerto 
de Lázaro Cárdenas.

14th Mariachi Festival and 
Michoacán Traditions
September
This event combines social, cultural 
and traditional unity to celebrate and 
enrich Michoacán’s identity. It is one of 
the most important events in the state 
and has been widely accepted among 
the national and international public.

Celebration of the Anniversary of 
Pátzcuaro
September
Celebration of the occasion when 
Pátzcuaro was granted the title of 
the City of Michoacán. Celebrate this 
key date with the city’s inhabitants by 
enjoying a range of artistic and cultural 
activities, during which the Don Vasco 
de Quiroga Prize is awarded  in honor 
of the founder of these lands.

Morbid Film Festival. Tlalpujahua
October
Wrap yourself  in the fantasy and terror 
atmosphere that exists in the wonderful 
Magic Town (“Pueblo Mágico”) of 
Tlalpujahua. A selection of unique and 
original films of the horror genre.  

Mole Fair  
October
The population’s traditional, most 
delicious dish. During this event, you will 
be able to sample exquisite varieties of 
mole, produced both by the population 
of Coatepec, the Chichimequillas of 
Escobedo and the city of Zitácuaro.

International Film Festival of 
Morelia
October
A chance for audiences to meet the 
film community, at which national and 
international movies are shown to 
promote young actors in the best possible 
setting...the city of Morelia.

International Organ Festival of Morelia
October
An organ festival identified as the oldest 
in  America that has the participation of 
an innumerable prestigious international 
artists. 

Day and Night of the Dead  
1 to 2 of November
Popular tradition for welcoming ancestors 
and relatives from the great beyond. 
This event, which originated in the pre-
Hispanic era was previously celebrated 
in the ninth month of the Mexica Solar 
Calendar and presided over by the 
Mictecacíhuatl Goddess (The Lady of 
Death). It is now held on 1 November, to 
celebrate the children that have died and 
on 2 November, to honor adults. 

The Poinsettia Fair. San Felipe
November
Display, teaching and purchase of 
Poinsettias This flower, also known as 
the “Easter Flower,” is the star of this 
fair where you can admire its beauty as 
well as discovering the fourteen varieties 
produced in San Felipe.

21st International Music Festival
November
Showcases the dissemination and 
teaching of music, based on the project 
designed in the late 1940s by Miguel 
Bernal Jiménez, one of Mexico’s most 
illustrious composers.

Monarch Butterfly in Michoacán
November-March
Calm, peaceful sanctuaries shelter this 
visitor that annually fills Michoacán’s 
forests with beauty and color.

World Cultural Tourism Fair
November
A space where international tourism 
experts meet to analize the challenges for 
the promotion of cultural tourism worlwide.

8th Traditional Michoacán Cookery  
December
An opportunity for the dissemination and 
experience of Michoacán gastronomy. 
Through activities such as workshops, 
seminars, exhibition and stalls, you will 
be able to sample authentic Michoacán 
cuisine thanks to the participation of 
traditional cooks from every region in the 
state, accompanied by their teams of 
helpers.

December celebrations
December
Morelia is decked out in all its finery in 
December. Several spaces are provided 
to enable visitors to enjoy the Christmas 
celebrations. 

14th International Sailfish Tournament
December
Annual meeting of national and 
international competitors in the Port of 
Lázaro Cárdenas.
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servicios exclusivos
exclusive services

Queremos ofrecerte una cuidada selección de servicios para redondear 
tu experiencia Tesoros. Para que puedas vivir el Estilo Club en todas sus 
dimensiones, disfrutando de nuestros establecimientos, haciendo realidad 
tus planes especiales o realizando las mejores compras para llevarte un 
trocito de lo más exclusivo de tu visita a Michoacán.

We would like to offer you a careful selection of services to round out your 
Treasures experience That way, you will be able to experience every aspect 
of the Club Style, by enjoying our establishments, making your special plans 
come true or purchasing items as a souvenir of your visit to Michoacán. 

una cuidada selección de servicios
para redondear tu experiencia Tesoros

A careful selection of services 
to round out your Treasures experience

Artesanos
Artisans

guías
Guides

café & copas
Coffee and Drinks

libros
Books

gourmet
Gourmet shopping

en forma
Fitness

Compras
Shopping

spa/wellness

9
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Servicios exclusivos Exclusive services

Taller de alfarería de Luis Manuel Morales
Tariacuri 478 y Plaza Principal s/n. Atrio de la 
capilla abierta.
58440 Tzintzuntzan
Tel: (52) 434 344 32 63
Horario: de lunes a viernes, de 11:00 a 16:00 
o previa llamada telefónica
Open: Monday to Friday, from 11:00 16:00
or by prior arrangement by phone

Taller de Juan Torres
A un lado del Panteón Capula
58331 Capula, Morelia
Tel: (52) 443 320 5637
Horario: previa cita
Open:  by prior arrangement  

Taller de maque de Martina Navarro
Amado Nervo 37
60000 Uruapan
Tel: (52) 452 523 1439
Horario: de 8:00 a 14:00 y de 16:00 a 20:00
Open: From 8:00 to 14:00 and from 16:00 to 
20:00 

Taller de palma de Mario López
Independencia 88, Col. Centro
58442 Ihuatzio, Tzintzuntzan
Tel: (52) 434 344 0779
Horario: de lunes a viernes, de 9:00 a 18:00  
Sábado y domingo, previa reservación
Open: Monday to Friday, from 9:00 to 18:00 
Saturday and Sunday, by prior arrangement     

Taller de Victoriano Salgado
Salazar 14
60080 Uruapan
Tel: (52) 452 527 0250
artepopularenmaque@hotmail.com

Taller del maestro Abdón Punzo
Av. Morelos Ote 449
61800 Santa Clara del Cobre
Tel: (52) 434 343 0124

Taller del maestro Oñate
Plazuela Rayón 400 interior 4. Edificio Sabis 
Col. Centro. Entre Quintana Roo y Rayón. Calle 
Guerrero. 58000 Morelia
Tel: (52) 443 313 0225 / (52) 443 225 8547

Casa Maya
Av. Camelinas 5030. Plaza Morelia Loc. 4 - A 
Col. Jardines del Rincón
58270 Morelia
Tel: (52) 443 314 6122
viajescasamayavip@hotmail.com
Horario: de 10:00 a 20:00
Open: From 10:00 a 20:00 hrs.

Deborah López
58000 Morelia
Tel: (52) 443 314 6026 / (52) 443 311 26 32
deborahlg@hotmail.com

Édgar Álvarez
58000 Morelia
Tel: (52) 443 155 7913
alheed2003@yahoo.com.mx

Luis Noel García
Río Tepacaltepec 230-b, Col. Ventura Puente
58020 Morelia
Tel: (52) 443 314 57 42 / (52) 443 156 16 71
greatour@hotmail.com

Transportadora Turística de Michoacán TTM
Ignacio Zaragoza 93, Centro
58000 Morelia
Tel: (52) 443 313 0564 / 01 800 506 50 64
ttmuniversal@hotmail.com
www.ttmtoursmichoacan.com
Horario: de lunes a viernes, de 9:00 a 20:00 
Sábado, de 9:00 a 14:00
Open: From Monday to Friday, from 9:00 to 
20:00 Saturday, from 9:00 to 14:00

Transporte del Hotel Rancho San Cayetano
Carretera a Huetamo Km. 2.3
61531 Zitácuaro
Tel: (52) 715 153 19 26
ranchosancayetano@hotmail.com

Ulises Velázquez
Calz. de la Rodilla del Diablo 20, Col. La Quinta
60030 Uruapan
Tel: (52) 452 523 2100
info@autorentdelcupatitzio.com

Club de Golf Altozano
Av. Montaña Monarca 2000, Altozano. Hacia 
Camino Jesús del Monte.
58341 Morelia
Tel: (52) 443 204 0444 ext. 101
Horario: de lunes a domingo, de 7:00 a 18:00, 
excepto martes
Precio: $1000.00 / $ 1800.00
Clases para niños mayores de 5 años: clase 
individual $300.00. Diez clases $700.00. Cinco 
clases $500.00. Previa reservación.
Open: Monday to Sunday, from 7:00 to 18:00; 
Closed on Tuesdays.     
Price:  $1000.00 / $ 1800.00
Classes for children over the age of 5; indi-
vidual lesson: $300.00 pesos. Ten lessons: 
$700.00 pesos. Five lessons: $500.00 pesos. 
By prior arrangement.      

Club de Golf Tres Marías
Av. Tres Marías 1000, Fracc. Tres Marías 58278 
Morelia
Tel: (52) 443 428 0033
Horario: Previa reservación. De lunes a domin-
go, de 7:00 a 18:00
Precio: $1050.00 / $ 2100.00
Open:  By prior arrangement, Monday to Sun-
day, from 7:00 to 18:00    
Price: $1050.00 / $ 2100.00

Club deportivo Vista del Rey
La Beatita 15, Col. Los Reyes
60300 Pátzcuaro
Tel: (52) 434 342 64 18 / (52) 434 342 6708
contacto@clubvistadelrey.com
Horario: de 6:00 a 21:00
Open: From 6:00 to 21:00     

Club Hípico de Morelia
Carretera Vieja a Pátzcuaro Km. 7 (Camino a la 
Presa de Cointzio)
58341 Morelia
Tel: (52) 443 352 54 04
visit@hipicodemorelia.com.mx
Horario: de martes a viernes, de 9:00 a 13:00 y 
de 16:00 a 18:00 Sábado y domingo, de 9:00 
a 13:00
Open: Tuesday to Friday, from 9:00 to 13:00 
and from 16:00 to 18:00 Saturday and Sunday, 
from 9:00 to 13:00   
 
Colonia Los Nogales para jogging, paseos...
Fraccionamiento Los Nogales
61608 Pátzcuaro

Entorno de los jardines del Hotel Rancho 
San Cayetano
Carretera a Huetamo Km. 2.3
61531 Zitácuaro
Tel: (52) 715 153 19 26

Casa de las Artesanías: shopping, artesanía y libros
Fray Juan de San Miguel 129, Col. Centro
58000 Morelia
Tel: (52) 443 312 08 48
contacto@casadelasartesanias.gob.mx
Horario: de lunes a sábado, de 10:00 a 20:00 
Domingo, de 10:00 a 15:30
Open: Monday to Saturday, from 10:00 to 20:00 
Sunday, from 10:00 to 15:30    

Galería de arte Las Mercedes
Francisco I. Madero 485 y León Guzmán 
Col. Centro. 58000 Morelia
Tel: (52) 443 312 23 55
Horario: de lunes a jueves, de 10:00 a 14:00 y 
de 16:00 a 20:00 Viernes y sábado, hasta las 
21:00 Domingo, de 11:00 a 15:00.
Open: Monday to Thursday, from 10:00 to 
14:00 and from 16:00 to 20:00 Friday and Sa-
turday, to 21:00. Sunday, from 11:00 to 15:00.

Galería del Arcángel
Arciga 30, Col. Centro
61600 Pátzcuaro
Tel: (52) 434 342 17 74
delarcangel@yahoo.com
Horario: de 9:00 a 19:00
Open: From 9:00 to 19:00 

Galería del Hotel Casino
Av. Portal Hidalgo 229, Col. Centro 
58000 Morelia
Tel: (52) 443 313 1328
Horario: de lunes a domingo, de 10:00 a 18:00  
A cualquier hora se pueden adquirir artículos a 
través del gerente.
Open: Monday to Sunday, from 10:00 to 18:00 
You can make a purchase at any time by con-
tacting the manager.  

La casa de los 11 patios
Plaza Vasco de Quiroga. Dr. Cross
06100 Pátzcuaro
Horario: de 10:00 a 19:00
Open: From 10:00 to 19:00

La Casa del Naranjo
Vasco de Quiroga 29
61600 Pátzcuaro

La Fábrica de San Pedro, mantas y textiles
Miguel Treviño 57, Barrio de San Pedro
60070 Uruapan
Tel: (52) 452 527 2100 / (52) 452 519 2650
Horario: de lunes a sábado, de 9:00 a 18:00
Open: Monday to Saturday, from 9:00 to 18:00

La tienda del Hotel Mansión del Cupatitzio
Calz. de la Rodilla del Diablo 20, Col. La Quinta
60030 Uruapan
Tel: (52) 452 523 21 00

reservaciones@mansiondelcupatitzio.com
Horario: de lunes a sábado, de 10:00 a 18:00 
Domingo, de 10:00 a 17:00 Martes, cerrado
Open: Monday to Saturday from 10:00 to 
18:00 Sunday from 10:00 to 17:00 Closed on 
Tuesdays.

La Tiendita del Hotel Rancho San Cayetano
Carretera a Huetamo Km. 2.3
61531 Zitácuaro
Tel: (52) 715 153 19 26
ranchosancayetano@hotmail.com

Tienda de los Sres. Adámez
Plaza Vasco de Quiroga
61600 Pátzcuaro
Horario: de 10:00 a 19:00
Open: From 10:00 to 19:00

Café de la Lucha
García Ortiz 22, Col. Centro
60000 Uruapan
Tel: (52) 452 524 0375
Horario: de 8:00 a 20:30
Open: From 8:00 to 20:30

Café Tradicional de Uruapan
Emilio Carranza 5-B, Col. Centro
60000 Uruapan
Tel: (52) 452 523 56 80
Horario: de 8:00 a 22:30
Open: From 8:00 to 22:30  

Grand Cru
Av. Camelinas 2290
58290 Morelia
Tel: (52) 443 315 7968
Horario: lunes, de 11:00 a 20:00 De martes a 
sábado, de 11:00 a 23:00 Domingo, de 12:00 
a 16:00
Open: Monday, from 11:00 to 20:00 Tuesday 
to Saturday, from 11:00 to 23:00 Sunday, from 
midday to 16:00

La Cava de Los Mirasoles
Av. Madero poniente 549 Esq. León Guzmán, 
Col. Centro, 58000 Morelia
Tel: (52) 443 317 5777/ 75
contacto@losmirasoles.com
Horario: de lunes a sábado, de 13:00 a 23:00
Open: Monday to Saturday, from 13:00 to 23:00    

La tienda del Hotel Mansión del Cupatitzio
Calz. de la Rodilla del Diablo 20, Col. La Quinta
60030 Uruapan
Tel: (52) 452 523 21 00
reservaciones@mansiondelcupatitzio.com
Horario: de lunes a sábado, de 10:00 a 18:00 
Domingo, de 10:00 a 17:00 Martes, cerrado

Open: Monday to Saturday, from 10:00 to 
18:00  Sunday, from 10:00 to 17:00 Closed on 
Tuesdays.   

Las monjas de la Basílica
Federico Tena, Col. Centro. Entre Lerín y Benig-
no Serrato. 61600 Pátzcuaro.

Museo del Dulce “Dulces de la Calle Real”
Av. Francisco I. Madero Oriente 440
Col. Centro. 58000 Morelia
Tel: (52) 443 312 0477
Horario: de domingo a jueves, de 10:00 a 20:00 
Viernes y sábado, de 10:00 a 21:00
Open: Sunday to Thursday, from 10:00 to 20:00 
Friday and Saturday, from 10:00 to 21:00    

Señora Juaquinita
Federico Tena, Col. Centro. Entre Lerín y Benig-
no Serrato. 61600 Pátzcuaro

Arte Mazahua
Podrás encontrarlo en cualquier comunidad 
indígena de Zitácuaro: Francisco Serrato, Cres-
cencio Morales, Donaciano Ojeda, Aputzio de 
Juárez, Nicolás Romero, Curungeo, Carpinteros 
o San Juan Zitácuaro.
61500 Zitácuaro
You can find this type of art work in any Indian 
community in Zitácuaro: Francisco Serrato, 
Crescencio Morales, Donaciano Ojeda, Aputzio 
de Juárez, Nicolás Romero, Curungeo, Carpin-
teros or San Juan Zitácuaro.
61500 Zitácuaro

Casa de las Artesanías: shopping, artesanía y libros
Fray Juan de San Miguel 129, Col. Centro
58000 Morelia
Tel: (52) 443 312 08 48
contacto@casadelasartesanias.gob.mx
Horario: de lunes a sábado, de 10:00 a 20:00 
Domingo, de 10:00 a 15:30
Open: Monday to Saturday, from 10:00 to 20:00 
Sunday, from 10:00 to 15:30             

Casa Felicitas
Pino Suárez 88, Col. Centro
61800 Santa Clara del Cobre
Tel: (52) 434 343 0443
Horario: de 9:00 a 19:00
Open: From 9:00 to 19:00   

Maestro Horta, máscaras
Av. Morelos
61632 Tócuaro
Tel: (52) 443 391 97 18
felipehorta@felipehorta.com

guías
Guides

en forma
Fitness

Compras
Shopping

Artesanos
Artisans

Gourmet
Gourmet shopping
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Guía Práctica Practical guide
Servicios exclusivos Exclusive services

ranchosancayetano@hotmail.com

Hacienda Cantalagua Hotel & Country Club
Km. 129 de la autopista Toluca-Morelia
Contepec

Jogging por el Bosque Altozano
Fraccionamiento del Bosque Altozano
58341 Morelia

Jogging por el Bosque Cuauhtémoc
Lic. Justo Mendoza y Acueducto, Col. Centro
58020 Morelia

Las Escaleras de Santa María
Periférico Poniente, Camelinas y Av. Benito 
Juárez
58060 Morelia

Paseos o jogging por el Parque Nacional
Av. Fray Juan de San Miguel, Col. Centro
60000 Uruapan

Paseos y jogging por el Cerro del Estribo
Cerro del Estribo
61600 Pátzcuaro

Paseos, jogging y tai-chi al amanecer y al 
atardecer
Plaza Vasco de Quiroga
61600 Pátzcuaro

El spa de La Mansión de los Sueños 
Ibarra 15, Col. Centro
61600 Pátzcuaro
Tel: (52) 434 342 57 08
hocasu@ml.com.mx
Horario: de viernes a domingo, de 13:00 a 
20:00 Previa reservación
Open: Friday to Sunday, from 13:00 to 20:00 
Reservation required

Spa del Club Altozano
Av. Montaña Monarca 2000. Fraccionamiento 
del Bosque Altozano
58341 Morelia
Tel: (52) 443 204 0291 ext. 121
Horario: de lunes a domingo, de 10:00 a 19:00
Open: Monday to Sunday, from 10:00 to 19:00
    
Spa Hotel Casa San Diego
Av. Acueducto 197, Col. Centro

58000 Morelia
Tel: (52) 443 343 06 60
casasandiegoventas@gmail.com
Horario: Previa reservación sólo para huéspe-
des. De lunes a sábado
Open: Reservation required; available only to 
hotel guests. Monday to Saturday
       
Spa y centro de belleza de Tres Marías
Av. Tres Marías 1000, Fracc. Tres Marías
58278 Morelia
Tel: (52) 443 428 0033
Horario: Previa reservación. De lunes a domin-
go, de 7:00 a 18:00
Open: Reservation required. Monday to Sun-
day, from 7:00 to 18:00    

Bar Portal7
Cantera Diez Hotel Boutique
Benito Juárez 63, Col. Centro
58000 Morelia
Tel: (42) 443 312 5419 / (52) 443 312 1670
contact@canteradiezhotel.com
Horario: de lunes a domingo, de 8:00 a 23:30
Open: Monday to Sunday, from 8:00 to 23:30 

Café de la Lucha
García Ortiz 22, Col. Centro
60000 Uruapan
Tel: (52) 452 524 0375
Horario: de 8:00 a 20:30
Open: from 8:00 to 20:30

Café Tradicional de Uruapan
Emilio Carranza 5-B, Col. Centro 
60000 Uruapan
Tel: (52) 452 523 56 80
Horario: de 8:00 a 22:30
Open: from 8:00 to 22:30

El bar de Los Mirasoles
Av. Madero poniente 549 Esq. León Guzmán, 
Col. Centro
58000 Morelia
Tel: (52) 443 317 5777/ 75
contacto@losmirasoles.com
Horario: de lunes a sábado, de 13:00 a 23:00
Open: Monday to Saturday, from 13:00 to 23:00     

El bar de Mansión de los Sueños
Ibarra 15, Col. Centro
61600 Pátzcuaro
Tel: (52) 434 342 57 08

hocasu@ml.com.mx
Horario: de lunes a domingo, de 12:30 a 23:00
Open: Monday to Sunday, from 12:30 to 23:00

El bar de Posada de Don Vasco
Av. Lázaro Cárdenas 450, Col. Centro
61600 Pátzcuaro
Tel: (52) 434 342 0227
agerencia@bwposadadonvasco.com.mx
Horario: de lunes a domingo, de 7:30 a 22:30
Open: Monday to Sunday, from 7:30 to 22:30

El bar de Villa San José
Patzimba 77, Col. Vista Bella
58056 Morelia
Tel: (52) 443 324 4545
marketing@villasanjose.com.mx
Horario: de lunes a sábado, de 18:00 a 23:00
Open: Monday to Saturday, from 18:00 to 23:00
       
El bar del Club Tres Marías
Av. Tres Marías 1000, Fracc. Tres Marías
58278 Morelia
Tel: (52) 443 428 0033 ext. 1033
Horario: Previa reservación. De lunes a domin-
go, de 8:00 a 18:00
Open: Reservation required. Monday to Sun-
day, from 8:00 to 18:00     

El bar del Hotel Casa San Diego
Av. Acueducto 197, Col. Centro
58000 Morelia
Tel: (52) 443 343 06 60
casasandiegoventas@gmail.com
Horario: de miércoles a sábado, de 19:00 a 
23:30
Open: Wednesday to Saturday, from 19:00 to 
23:30

El bar restaurante de Posada la Basílica
Arciga 6, Col. Centro
61600 Pátzcuaro
Tel: (52) 434 342 11 08
info@posadalabasilica.com/hotelpb@hotmail.com
Horario: de lunes a domingo, de 8:00 a 21:00
Open: Monday to Sunday, from 8:00 to 21:00
      
El Barezzito
Periférico Paseo de la República 3636, Col. 
Ejidal Ocolusen
58279 Morelia
Tel: (52) 443 145 9086 / (52) 443 324 40 46
Horario: de martes a domingo, de 19:00 a 3:00
Open: Tuesday to Sunday, from 19:00 to 3:00
  
El Café Europa, también en los portales
Portal Galeana 143, Col. Centro
58000 Morelia
Tel: (52) 443 3126628
cafeeuropaportal@gmail.com
Horario: de lunes a domingo, de 7:30 a 23:00 
Open:  Monday to Sunday, from 7:30 to 23:00

El Viejo Gaucho
Hotel Mansión Iturbe
Portal Morelos 59, Col. Centro
61600 Pátzcuaro
Tel: (52) 434 342 03 68 / (52) 434 342 36 28
mansioniturbe@yahoo.com
Horario: de martes a viernes, de 18:00 a 23:00  
Sábado 18:00 a 24:00
Open: Tuesday to Friday, from 18:00 to 23:00 
Saturday, from 18:00 to midnight
    
La Azotea del Hotel Los Juaninos
Av. Morelos Sur 39, Col. Centro
58000 Morelia
Tel: (52) 443 312 0036
juaninos@hoteljuaninos.com.mx
Horario: de lunes a domingo, de 7:30 a 23:00
Open: Monday to Sunday, from 7:30 to 23:00         

Voces de Luna
Arciga 20, Col. Centro
61600 Pátzcuaro
Horario: de 18:00 a 2:00
Open: From 18:00 to 2:00

        
Biblioteca Gertrudis Bocanegra
Plaza Gertrudis Bocanegra, Col. Centro, 
61600 Pátzcuaro
Tel: (52) 434 342 54 41
Horario: de lunes a viernes, de 9:00 a 19:30 
Sábado, de 9:00 a 14:00
Open: Monday to Friday, from 9:00 to 19:30 
Saturday, from 9:00 to 14:00        

Casa de las Artesanías: shopping, artesanía y libros
Fray Juan de San Miguel 129, Col. Centro
58000 Morelia
Tel: (52) 443 312 08 48
contacto@casadelasartesanias.gob.mx
Horario: de lunes a sábado, de 10:00 a 20:00 
Domingo, de 10:00 a 15:30
Open: Monday to Saturday, from 10:00 to 20:00 
Sunday, from 10:00 to 15:30      

La librería del Palacio Federal
Palacio Federal (edificio de correos). Madero 
Oriente 369, Col. Centro
58000 Morelia
Tel: (52) 443 313 39 92 / (52) 443 313 60 37
libreria.lgonzalez@fondodeculturaeconomica.com
Horario: de lunes a sábado, de 10:00 a 20:00 
Open: Monday to Saturday, from 10:00 to 20:00 
     
La sección de libros de La Surtidora

Portal Hidalgo 71, Col. Centro
61600 Pátzcuaro
Tel: (52) 434 342 28 35
contacto@ezpatzcuaro.com
Horario: de lunes a domingo, de 8:00 a 23:00 
Open: Monday to Sunday, from 8:00 to 23:00

Librería del Clavijero
Nigromante 79, entre Av. Madero Poniente y 
Santiago Tapia, Col. Centro
58000 Morelia
Tel: (52) 443 317 4883
moreliapalacio@educal.com.mx
Horario: de domingo a miércoles, de 10:00 a 
18:00 De jueves a sábado, de 10:00 a 20:00
Open: Sunday to Wednesday, from 10:00 to 
18:00 Thursday to Saturday, from 10:00 to 
20:00     

Librería Hidalgo
Madero Poniente 430; Allende 355; Galeana 28 
Col. Centro
58000 Morelia
Tel: (52) 443 317 2024 / (52) 443 317 2026
Horario: de lunes a viernes, de 9:00 a 14:00 
y de 16:00 a 20:00 Sábado, de 10:00 a 14:00 
Domingo, de 12:00 a 19:00 
Open: Monday to Friday, from 9:00 to 14:00 
and 14:00 to 20:00 Saturday, from 10:00 to 
14:00 Sunday, from 12:00 to 19:00        

spa/wellness

café & copas
Coffee and Drinks      

libros
Books
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Los Mirasoles
Chiles Capones...................................................................................p.110 
Capon chilies
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Corundas michoacanas.......................................................................p.112
Michoacán corundas

La Fonda Santa María
Salmón grillé........................................................................................p.114
Grilled salmon

La Azotea
Trenza de filete y nopal en salsa de cinco chiles................................p.116
Braided fillet and cactus paddle in a 5-chili sauce
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Guía práctica gourmet practical gourmet guide
Recetario Club recipes 

Elaboración
1. lavar y desvenar el chile negro y 
marinar en agua con el vinagre de 
manzana durante 8 horas. 
2. picar finamente el tomate y la 
cebolla. Freir la cebolla en una 
sartén con el aceite y, cuando 
ya esté transparente, agregar 
el tomate hasta que esté bien 
acitronado.
3. Rallar el queso cotija y agregar a 
la cebolla y al tomate, mezclando 
bien. Probar y, en caso de ser 
necesario, agregar sal. 
4. Escurrir los chiles y rellenarlos 
con el guiso. Meter al horno para 
calentar durante 10 minutos. 
5. Servir acompañados de arroz 
blanco y decorados con crema.

Ingredientes
200 g de chile negro
250 g de queso cotija
125 g de cebolla
400 g de tomate verde
5 g de ajo
40 ml de aceite
60 ml de vinagre de manzana

$

Dificultad: fácil
Difficulty: easy

precio medio average price

20 minutos minutes

10 comensales serves

horno oven

microondas microwave

fogón cooking plate

tipo de vino type of wine

Restaurante Los Mirasoles
www.losmirasoles.com

(52) (443) 317 57 77

Rubí Silva

Directions
1. Wash and remove veins from 
black chili, marinate in water and 
apple vinegar for 8 hours. 

2. Chop tomato and onion 
finely.  Fry onion in oil and when 
transparent, add tomatoes and 
sauté.

3. Grate Cotija cheese and add to 
onion and tomato, mix well, taste 
and add salt, if necessary.

4. Drain chilies and fill with 
prepared mixture.  Heat in oven for 
10 minutes.

5. Serve with white rice and 
decorate with cream.

Ingredients
200 g black chili
250 g Cotija cheese
125 g onions
400 g green tomatoes
5 g garlic
40 ml oil
60 ml apple vinegar

Chiles capones
Capon chilies

Nuestro chef, una institución de los 
fogones michoacanos, nos presenta 
los chiles capones más delicados de 
toda Morelia. Una de sus creaciones 
más exclusivas.

Our Chef, an institution on the 
stoves of Michoacán, where we are 
presented with the most delicate 
capon chilies in all Morelia, one of his 
most exclusive creations.

Coco rose de la bodega Sinergi-vt 
del Valle de Guadalupe BC México

$ 85.00

los mirasoles
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Guía práctica gourmet practical gourmet guide
Recetario Club recipes 

Elaboración
1. batir la masa con el agua 
durante 20 minutos. 
2. Batir aparte la manteca hasta 
que esponje.
3. Añadir la masa junto con el 
polvo para hornear y la sal y seguir 
batiendo hasta que, al poner un 
poco de masa en una taza de agua, 
flote. 
4. Tomar las hojas por el 
lado más grueso y cubrir con 
dos cucharadas de masa, 
envolviéndolas en forma triangular.
5. Acomodar en una vaporera las 
corundas ya formadas y dejar 
cocer durante una hora o hasta 
que se desprendan fácilmente de 
las hojas.

Para la salsa:
1. Acitronar las rajas, la cebolla y el 
ajo en manteca caliente.
2. Agregar el jitomate y dejar al 
fuego hasta que esté chinito.
3. Añadir la sal o el caldo de pollo 
y dejar el agua y la crema sazonar, 
cuidando que no hierva, durante 5 
minutos.

 

Ingredientes
3 kg de masa de maíz martajada 
y suave
2 tazas de agua
1 kg de manteca de cerdo
5 cucharadas de polvo para 
hornear
Sal al gusto
30 hojas de milpa fresca

Para la salsa:
1 cucharada de manteca de 
cerdo
5 chiles poblanos rojos o 
verdes, asados, pelados, 
desvenados y cortados en tiritas
1 diente de ajo finamente 
picado
1 cebolla finamente picada
½ kg de jitomates asados, 
pelados y molidos
2 tazas de crema
1 taza de agua
Caldo de pollo en polvo o sal 
al gusto

$

Dificultad: media
Difficulty: medium

precio medio average price

90 minutos minutes

10 comensales serves

horno oven

microondas microwave

fogón cooking plate

tipo de vino type of wine

Restaurante Tekare
www.posadalabasilica.com

(52) (434) 342 11 08

Chole

Directions
1. Mix dough with water for 20 
minutes. 
2. Beat lard until fluffy
3. Mix dough with baking powder 
and salt and keep beating dough 
until a portion floats when placed 
in a cup of water.
4. Take the corn husk by the 
thicker side and spread two 
tablespoons of dough inside and 
fold into a triangular shape.
5. Once the corundas are formed, 
place in a steamer and leave to 
cook for one hour or until husks 
come off easily.

For the sauce:
1. Slightly fry in hot lard the 
poblano chili strips, onion and 
garlic in hot lard.
2. Add tomato and leave to simmer
3. Add salt or powdered chicken 
broth, water and cream, gently 
simmer for 5 minutes, making sure 
the mixture does not boil.

Corundas michoacanas
Michoacán corundas

Nuestra chef, el alma de Tekare. Una 
cocinera de verdad, que trata con 
respeto e ingenio las materias y rece-
tas originales de esta región. Las co-
rundas michoacanas son una delicia 
que ahora nos descubre.
.

Our Chef, the soul of Tekare. He is 
a true chef, who treats ingredients 
and original recipes from this region 
with respect and ingenuity. The 
Michoacán corundas are delicious, 
as we will soon discover.

Cabernet Sauvignon

$ 50.00

Ingredients
3 kg slightly ground soft corn 
dough
2 lt water
1kg lard
5 tablespoons baking powder
Salt to taste
30 fresh corn leaves

For the sauce:
1 tablespoon lard
5 green or red poblano chilies, 
roasted and peeled, deveined 
and cut into strips
1 clove garlic, finely chopped
1 onion, finely chopped
1/2 kg roasted, peeled and 
crushed tomatoes
2 cups cream
1 cup water
Chicken broth powder or salt 
to taste

Tekare
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Guía práctica gourmet practical gourmet guide
Recetario Club recipes 

Elaboración
1. Lavar y desinfectar los vegetales
2. Cocer el salmón en una sartén 
con sal y pimienta, 7 minutos por 
lado.

Para la salsa: 
1. Vertir la crema entera con la 
mezcla de 4 quesos en una sartén, 
calentarla hasta que quede espesa.
2. Cortar los pimientos de color en 
cuadritos pequeños y vertirlos a la 
salsa.
3. Freír la cebolla, el ajo picado y 
el tocino en cuadritos pequeños. 
Agregar las espinacas a la mezcla 
y sazonar.

Para la guarnición:
Cocer la papa, la zanahoria, 
calabacitas y brócoli. Una vez 
cocidos y picados en cuadritos, 
agregar la mostaza, la sal y la 
pimienta, mezclándolas hasta que 
quede uniforme.

Montaje:
Poner una cama de espinacas, 
encima el salmón bañándolo 
con la salsa de los 4 quesos y a 
un costado la guarnición de los 
vegetales.

Ingredientes
250 g de salmón
200 g de espinacas
30 g de cebolla
20 g de ajo 
30 g de tocino
150 ml de crema entera
150 g de mezcla de 4 quesos
70 g de pimientos de colores
150 g de papa
30 g de zanahoria 
30 g de calabacita 
30 g de brócoli
10 g de mostaza
3 g de sal
3 g de pimienta negra molida

$

Dificultad: media
Difficulty: medium

precio medio average price

15 minutos minutes

1 comensal serve

horno oven

microondas microwave

fogón cooking plate

tipo de vino type of wine

Restaurante La Fonda de 
Santa María

www.villasanjose.com.mx
(52) (443) 324 45 45

Héctor García

Directions
1. Wash and disinfect vegetables 
2. Cook salmon in a pan with salt 
and pepper, 7 minutes per side.

For the sauce:
1. Pour whole cream with 
4-cheese mix into a pan, heat until 
it thickens.

2. Dice colored peppers finely and 
add to sauce.

3. Fry onion, chopped garlic and 
bacon in small dice. Add spinach 
to the mixture and season.

For the accompaniments:
Cook potatoes, carrots, zucchini 
and broccoli.  Once cooked and 
chopped, add mustard, salt and 
pepper and mix until smooth.

Presentation:
Put a bed of spinach, top with 
salmon basting 4-cheese sauce 
and one side vegetable garnish.

Ingredients
250 g salmon
200 g spinach
30 g onions
20 g garlic
30 g bacon
150 ml whole cream
150 g 4-cheese mix
70 g colored peppers
150 g potatoes
30 g carrots
30 g zucchini
30 g broccoli
10 g mustard
3 g salt
3 g ground black pepper

Salmón grillé
Grilled salmon

Nuestro chef, el responsable de lo 
que se cuece en los fogones de la 
Fonda, nos revela los secretos de 
este afamado salmón grillé. Toma 
nota.

Our Chef, the person responsible 
for what’s cooking on the stoves of 
the Fonda, reveals the secrets of his 
famous grilled salmon. Take note.

Blanco Semillón

$ 200.00

la fonda santa maría
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Elaboración
1. Hacer sábanas de 200 g de filete
2. Asar el nopal y sazonar
3. Trenzar el filete con el nopal
4. Cocer a la parrilla al momento de 
servir.
5. Ablandar y limpiar los chiles en 
agua.
6. Freir los chiles, el cacahuate, 
la cebolla, el ajo, el bolillo, la 
almendra, la nuez y las hierbas de 
olor.
7. Licuar con el consome de pollo
8. Freir hasta soltar hervor y 
sazonar.
9. Flamear con tequila
10. Asar los elotes en la parrilla con 
todo y hoja hasta que esté cocido.
11. Cortarlos a la mitad para su 
presentación.
12. Asar los chiles jalapeño, 
desvenarlos y rellenar con el queso 
manchego rallado.
13. Meter al horno de microondas 
por 30 seg para derretir el queso.

Montaje
- Tener previsto plato de presenta-
ción caliente.
- Cocer en la parrilla la trenza
- Calentar la salsa y salsear el plato; 
colocar la trenza encima de la salsa.
- Colocar estratégicamente en el 
plato el elote, con un poco de sus 
cabellos, y el chile relleno.
- Decorar la salsa con un poco de 
ajonjolí.

Ingredientes
800 g de filete de res
280 g de nopal
500 ml de salsa borracha al 
Tequila
150 ml de aceite de oliva
25 g de chile Guajillo
25 g de chile Pasilla
25 g de chile negro
10 g de nuez
1/2 diente de ajo
5 g de cebolla
10 g de almendra
5 g de hierbas de olor
10 g de cacahuate
1/4 de pan
250 ml de consomé de pollo

Guarnición
2 piezas de elote asado
4 piezas de chile Jalapeño
200 g de queso manchego
5 g de ajonjolí

$

Dificultad: media
Difficulty: medium

precio medio average price

60 minutos minutes

4 comensales serves

horno oven

microondas microwave

fogón cooking plate

tipo de vino type of wine

Restaurante La Azotea de 
los Juaninos

www.hoteljuaninos.com.mx
(52) (443) 312 00 36

Rubén Cruz

Directions
1. Prepare 200 g fillet sheets
2. Roast the cactus paddle and 
season.
3. Braid the fillet with the cactus 
paddle. 
4. Grill before serving 
5. Soften the chilies in a little water 
and clean (devein).
6. Fry the chilies, peanuts, onion, 
garlic and bread, almonds, nuts 
and herbs.
7. Blend with the chicken broth
8. Fry until it boils, season
9. Flambé with tequila
10. Roast the corn on the grill 
together with the husk until 
cooked.
11. Cut in half for presentation
12. Roast the jalapeño chilies, 
remove the veins and fill with 
grated Manchego cheese.
13. Place in microwave oven for 30 
seconds to melt the cheese.

Presentation:
- Heat serving dish
- Cook braided steak on the grill
- Heat the sauce and pour onto 
plate, lay braided steak on the 
sauce
- Place corn on plate strategically 
with some of the  corn silk and 
stuffed chili.
- Decorate sauce with a little 
sesame seed.

Ingredients
800 g beef steak
280 g cactus paddle
500 ml salsa borracha al Tequi-
la (“drunk” tequila sauce)
150 ml olive oil
25 g guajillo chili
25 g pasilla chili
25 g black chili
10 g nuts
1/2 garlic clove
5 g onion
10 g almonds
5 g herbs (bay leaves, thyme 
and marjoram)
10 g peanuts
1/4 bread
250 ml chicken broth

Accompaniments
2 pieces of roasted corn
4 pieces of jalapeño chili
200 g Manchego cheese
5 g sesame seeds

Trenza de filete y nopal en salsa de cinco chiles
Braided fillet and cactus paddle in a 5-chili sauce

Nuestro chef, el alma máter de La 
Azotea, ha modelado con mimo una 
carta rica, diversa y equilibrada don-
de destaca la trenza de filete y nopal 
en salsa de cinco chiles, que ahora 
nos presenta con todo detalle.

The chef at La Azotea has very 
carefully created a rich menu which 
is both diverse and balanced. It 
includes the outstanding fillet steak 
with nopal cactus with a sauce made 
from 5 chilies, which he presents in 
detail.

ICARO (vino mexicano)

$ 165.00

la azotea
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Elaboración
1. Poner aceite en una sartén y 
esperar a que se caliente. 

2. Salpimentar la trucha y ponerla 
sobre el sartén por el lado de la piel. 
3. Cuando la carne ya este bien 
blanca, voltearla y esperar a que se 
dore un poco.

4. Sacarla y cubrir con la salsa 

5. Cerrarla y poner un poco de la 
misma salsa. 

6. Cubrirla con la nuez de 
macadamia.

Ingredientes
4 truchas arcoiris 
(peso aprox 330 c/u)
10 g de sal
10 g de pimienta blanca
80 ml de aceite vegetal

Salsa
80 g de mantequilla
20 ml de vinagre
20 ml de vino blanco
5 ml de salsa inglesa
10 g de perejil
10 g de pimiento morrón rojo
60 g de nuez de macadamia

$

Dificultad: media
Difficulty: medium

precio medio average price

20 minutos minutes

4 comensales serves

horno oven

microondas microwave

fogón cooking plate

tipo de vino type of wine

Restaurante La Mansión
 del Cupatitzio

www.mansiondelcupatitzio.com
(52) (452) 523 21 00

Equipo de cocina

Directions
1. Heat oil in a frying pan

2. Season trout with salt and 
pepper and place in pan, skin side 
down.

3. When fish is white, turn over and 
wait until it browns a little.

4. Remove and coat with sauce

5. Close it and put some of the 
same sauce.

6. Cover with macadamia nuts

Ingredients
4 rainbow trout
(approximately 330 g each)
10 g salt
10 g white pepper
80 ml vegetable oil

Sauce
80 g butter
20 ml vinegar
20 ml white wine
5 ml Worcestershire sauce
10 g parsley
10 g red pepper
60 g Macadamia nuts

Trucha tarasca
Tarascan trout

Nuestro chef y su equipo, así es la 
filosofía del establecimiento: todos a 
las órdenes de la jefatura de cocina 
se implican y nos cuentan aquí los 
pormenores de una trucha tarasca 
de primer nivel.

Our Chef is the philosophy of the 
establishment, all at the orders of the 
kitchen management, who reveals 
the wonders of a first class Tarascan 
trout.

Chardonay

$ 350.00

LA mansión del cupatitzio
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Elaboración
1. Tomar el papel aluminio y untar 
mantequilla. 
2. Colocar la trucha encima del 
papel en forma de mariposa.
3. Agregar sal y pimienta
4. Poner medias lunas de naranja, 
de jitomate y de cebolla y 
enseguida bañar con el adobo. 
5. Cerrar en forma de globo con el 
mismo aluminio.
6. Poner en un sartén grande a 
cocer con flama media. Dejar 10 
minutos por cada lado.
7. Acompañar con arroz blanco y 
verduras al vapor.

Para el adobo:

1. Lavar y desinfectar los jitomates 
y el chile guajillo, abrir los chiles y 
quitar las venas y las semillas. 

2. Freir los chiles en una sartén 
con la cebolla, el ajo y el jitomate. 
Cuando están fritos, poner en una 
olla con consomé de pollo (de 
preferencia).

3. Agregar las especias, el bolillo y 
la tortilla, y licuar. Comprobar que 
quede bien molido. Acto seguido, 
colar y pasar a un sartén para freir 
con poco aceite. Agregar sal al 
gusto.

Ingredientes
4 truchas salmonadas limpias 
160 g de mantequilla 	
Sal al gusto 
4 g de pimienta 		
2 naranjas 		
1 jitomate 		
1 cebolla 		
50 cm de papel aluminio 		
	  
Para el adobo 
150 g de jitomate 			 
50 g de chile guajillo 		
40 g de cebolla blanca 	
2 dientes de ajo			 
1 pza. pequeña de pan frito	
2 pzas. de tortilla frita		
sal al gusto
1 g de pimienta chica 		
1 g de pimienta gorda 		
1 g de clavo 			 
1 rajita de canela 
2 hojitas de laurel 		
2 l de agua 		
	

$

Dificultad: alta
Difficulty: high

precio medio average price

20 minutos minutes

4 comensales serves

horno oven

microondas microwave

fogón cooking plate

tipo de vino type of wine

Restaurante El Tarasco 
y La Fuente

www.bwposadadonvasco.com.mx
(52) (434) 342 02 27

Marco Antonio Valdez Zarate

Directions
1. Spread butter on aluminum foil 

2. Place butterflied trout on top

3. Add salt and pepper 

4. Arrange crescent-shaped 
oranges, tomatoes and onion on 
top and coat with marinade. 

5. Close, making balloon shape 
with aluminum.

6. Place in large pan and cook on 
medium heat for 10 minutes on 
each side. 

7. Accompany with white rice and 
steamed vegetables.

For the marinade

1. Wash and disinfect tomatoes 
and guajillo chili, open chilies and 
devein and seed.

2. Fry chilies, onion, garlic and 
tomato in a frying pan.  When 
cooked, transfer to pan with 
chicken broth (preferably).

3. Add spices, fried bread and 
tortilla and then blend in liquidizer.  
Check that it is well blended, sieve 
and fry in oil, adding salt to taste.

Ingredients
4 clean salmon trout
160 g butter
Salt to taste
4 g pepper
2 oranges
1 tomato
1 onion
50 cm aluminum foil

For the marinade
150 g tomatoes
50 g guajillo chili
40 g white onions
2 garlic cloves
1 small piece of fried bread
2 fried tortillas
salt to taste
1 g pepper
1 g allspice
1 g clove
1 cinnamon stick
2 bay leaves
2 lt water

Trucha adobada
Marinated trout

Nuestro chef es un profesional ex-
perto en cocina michoacana que 
hace como nadie esta receta impres-
cindible en las mesas de todo el Es-
tado: una deliciosa trucha adobada. 

Our Chef, a professional expert in 
Michoacán cooking, who produces this 
essential recipe which are unsurpassed 
at any of the restaurant tables 
throughout the state: a delicious spicy 
trout.

Casa Madero
Monte Xanic

$ 250.00

El Tarasco y la Fuente
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NOTAS
notes

El Club de Calidad Tesoros de Michoacán es un 
programa dinámico que evoluciona continuamente 
para ofrecer más propuestas y nuevas opciones al 
viajero que visita el Estado. Estos hoteles y restaurantes 
trabajarán este año para superar las evaluaciones de 
acceso y formar parte del Club de Calidad en el próximo 
2012. 

The Michoacán Treasures Quality Club is a dynamic 
program that is continuously evolving to offer more 
proposals and expand the range of choices available 
to visitors to the state. Throughout the year, hotels and 
restaurants worked to exceed the entrance requirements 
and gain admission to the Quality Club in 2012. 

Hotel Casa Grande. Morelia

Restaurante LU. Morelia

Hotel de la Soledad. Morelia

Restaurante Miralago. Zirahuén

Hotel Hacienda Ucazanaztacua. Ucazanaztacua

Hotel Rincón Purépecha. Uruapan

Hotel Mansión San Antonio. Tlalpujahua

Armónico equilibrio entre lo antiguo y lo contemporáneo
Harmonious balance between ancient and modern

Cocina michoacana de corazón e innovación
Traditional and innovative Michoacán cuisine

Hermosa e inspiradora herencia colonial
Gorgeous and inspiring colonial heritage

Apacible atmósfera sobre el lago Zirahuén
Peaceful atmosphere on Zirahuén lake

Perfecta fusión entre naturaleza y vanguardia
Perfect blend between nature and avant-garde

Arrullo de ríos y aves, el perfecto descanso
The murmur of rivers and birds, a perfect way to relax

Naturaleza en estado puro y confort
Nature in its pure state, combined with comfort

Aspirantes 2011/12
C a n d i d a t e s  2 0 1 1 / 1 211
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