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Descubre el Ancestral Secreto del Miso:
nspiracion Fermentada para la Cocteleria
aponesa de Vanguardia

>

La cocteleria japonesa en Polanco se
enriquece con la propuesta de Tokoya, un
espacio que combina cocteles y sabores
tradicionales como la sopa miso.

MEXICO CITY, MEXICO, September 30,
2025 /EINPresswire.com/ -- La
cocteleria japonesa en Polanco tiene
en Tokoya un punto de encuentro
donde la tradicién y la innovacién se
fusionan. Inspirado en los sabores de
Japon, este restaurante ofrece una

carta de bebidas japonesas y cocteles
japoneses que dialogan con clasicos
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como la sopa miso, cuya historia se . a T R

remonta al siglo VIl Tokoya redefine la cocteleria japonesa en Polanco
con bebidas japonesas, cocteles japonesesy la

La sopa miso, hecha a base de pasta tradicion de la sopa miso.

de soya fermentada, es uno de los

pilares de la gastronomia japonesayy,

en Tokoya, se presenta como simbolo de tradicion y cultura. Cada preparacién mantiene la
esencia de esta receta ancestral que se servia en los templos budistas y que hoy acompafia la
experiencia culinaria contemporanea.

Tokoya no solo resalta por su cocina, también por su cocteleria japonesa que se nutre de
ingredientes auténticos como sake, umeshu y té verde. De esta forma, el restaurante en Polanco
se convierte en un lugar ideal para quienes buscan una experiencia que combina cultura,
gastronomia y mixologia.

Ademas, el ambiente del lugar esta pensado para transportar a los visitantes a un rincén de
Japon en medio de la Ciudad de México. La decoracién minimalista, la iluminacién caliday la
seleccion musical cuidadosamente curada acompafan cada visita, convirtiendo a Tokoya en un
espacio instagrameable y lleno de estilo.


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

En este contexto, la propuesta de Tokoya reafirma que los restaurantes en Polanco pueden ser
escenarios de innovacion sin perder la conexion con la tradicién. Su combinacion de bebidas
japonesas, cocteles japoneses y platillos iconicos como la sopa miso lo posicionan como un
referente obligado para quienes buscan experiencias culinarias diferentes en la CDMX.
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