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Un suefno hecho realidad

El éxito y el reconocimiento que han obtenido
los chefs y propietarios: Sonia Arias y Jared
Reardon, no se lo deben a la suerte sino a
la dedicacion y a la pasion con la que crean

todos los platillos de la carta.

En tan solo dos anos el Jaso se ha convertido en uno de los mejores restaurantes
de Mexico. Cuando Sonia y Jared se conocieron en el Culinary Institute of
America en Hyde Park, Nueva York, nunca se imaginaron que con su trabajo
lograrian abrir fronteras gastronomicas de lo establecido en México. Después
de trabajar diez anos en los mejores restaurantes de Nueva York, bajo la tutela
de grandes chefs, decidieron que era el momento ideal de tener su propio
espacio. Fue asi como nace el Jaso, combinacion del nombre de los dos. El
16 de julio de 2006 abrio sus puertas con una cocina moderna americana y
100% artesanal, logrando llevar al paladar a fronteras nunca antes alcanzadas
en nuestro pais. A pesar de que muchos creian que el proyecto era un tanto
arriesgado, la joven pareja estaba segura que los comensales mexicanos no solo
estaban listos para nuevas propuestas, también anhelaban poder contar con un
restaurante como los mejores de Estados Unidos y Europa donde lo tradicional
y lo moderno se unen para dar paso a la imaginacién.

Juan Pablo Serrano y Rafael Monjarréz fueron los
encargados de la arquitectura. De acuerdo a las
peticiones de los Chefs el lugar debia de ser un Spa
Culinario mas que un restaurante y para lograrlo
habia que hacerlo acogedor y diferente a los demas.
Como resultado tenemos al Jaso: un sitio que nos
transporta a un mundo en dénde la estimulacion
de los sentidos es lo mas importante. El visual es
el primero que reacciona ante la mezcla perfecta
entre elementos como el fuego y el agua, que se
encuentran como parte de la decoracién, el tactil
ante todos los objetos expuestos, el oido gracias a
la colaboracion del lugar con el famoso Dj Timka
del Budha Bar en Nueva York y finalmente el mas
importante el del gusto.

El restaurante tiene un lounge con una mesa de
estatuario, tres salas pequenas y una chimenea
con sala principal. Ahi se recrea a la perfeccion el
ambiente neoyorquino ideal si queremos disfrutar
de un martini, especialidad de la casa, antes de pasar
a cenar. El comedor tiene una mesa redonda en el
centro junto a una moderna chimenea, una terraza
es la mas solicitada por ser ideal para eventos.
Finalmente esta la impresionante cava de cristal
enmarcada en un cubo de madera, donde reposan
cuatrocientas diferentes etiquetas del viejo y nuevo
mundo asi como etiquetas contemporaneas, lugar
predilecto de los que buscan privacidad debido a
que es posible cenar ahi, previa reservacion.




La filosofia detras de cada platillo es simple: preparacién meticulosa
mas productos frescos y de excelente calidad dan como resultado la
pureza de los sabores. Cada eleccion es una nueva aventura y como
nunca es suficiente lo mas recomendable, para todos aquellos que
visitan por primera vez el Jaso, es el ment de degustacion de cinco
o nueve tiempos. Preparados especialmente por Jared quien se
encuentra frente al arte culinario y Sonia en la reposteria.

La atencion al cliente es sumamente importante para

todos aquellos que trabajan ahi, por mas increi

meseros ni a los chefs se

extranen si en algun mor

ISITta alguno ade los C hefs se acerca a su mesa para oil =






