
Restaurante en Polanco presenta vuelos de
sake y tentempiés que conquistan a los
amantes de la gastronomía japonesa

Restaurantes en Polanco para comer

Restaurantes en Polanco apuestan por

vuelos de sake y botanas japonesas para

darle un giro original y delicioso a la

experiencia gastronómica.

MEXICO CITY , MEXICO, July 29, 2025

/EINPresswire.com/ -- La gastronomía

en Polanco sigue evolucionando con

propuestas que van más allá de un

simple menú. Entre las experiencias

más llamativas, los vuelos de sake han

ganado popularidad como una forma

sofisticada de explorar esta

emblemática bebida japonesa.

Con esta propuesta, la mixología y la cocina japonesas quedan al alcance de quienes buscan

autenticidad en momentos especiales. Así, la fusión entre técnica, historia y sabor, se ha vuelto

una realidad en los restaurantes en Polanco de especialidad.

Los vuelos de sake consisten en una selección de diferentes estilos de esta bebida, servidos en

pequeñas porciones. Desde perfiles secos y sutiles, hasta variedades afrutadas y complejas,

cada sorbo revela una faceta distinta de su elaboración.

Varios restaurantes en la CDMX han integrado los vuelos de sake en sus cartas, brindando una

alternativa ideal para una cena especial. 

En Polanco, por ejemplo, Tokoya Nigiri Bar ha logrado incluir una selección de sakes que resaltan

la riqueza de esta bebida milenaria.

Ubicado en un espacio que alguna vez albergó una barbería, este restaurante mantiene un aire

de exclusividad bajo el concepto speakeasy. Y, en este tipo de degustaciones, la temperatura, el

método de producción y la intensidad del sake juegan un papel esencial.

http://www.einpresswire.com
https://tokoyanigiribar.com/


Para disfrutar al máximo un vuelo de sake, opciones como Edamame Shishimi, con su sutil

toque picante, o la Kaiso Salad, una ensalada de algas con textura fresca, ofrecen un contraste

perfecto para sakes ligeros y florales.

Para quienes buscan un maridaje más intenso, los Namagaki, ostiones frescos con salsa ponzu,

aportan un punto de acidez que realza los sakes más estructurados. También destaca el

Hamaguri Sumiso, una combinación de almeja chocolata con vinagreta de miso blanco y

ralladura de limón.

Los vuelos de sake son una manera elegante y sofisticada de disfrutar una cena especial. Su

variedad de sabores, temperaturas y texturas permite personalizar la experiencia según los

gustos de cada comensal.

A diferencia de otras bebidas, el sake resalta los sabores sin opacarlos. Su combinación con

tentempiés japoneses auténticos como edamame, almejas o sashimi, crea un balance perfecto

entre dulzura, acidez y umami.

Las experiencias gastronómicas evolucionan, y los vuelos de sake han marcado un antes y un

después en cenas especiales. Su equilibrio con la cocina japonesa permite descubrir nuevas

armonías de sabor.

Si aún no has explorado esta tendencia, es el momento ideal para hacerlo. Reserva hoy y vive

una cena especial, disfruta de un vuelo de sake y descubre su verdadera esencia.

José Adrián Zermeño Garduño
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