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VIERNES, 5 DE ENERO
5:00 PM Cata de Vinos Mexicanos en El Espadin

Descubra los excepcionales vinos y las diversas regiones vinicolas
de México en esta degustacion interactiva liderada por el
conocedor de vinos mexicanos Francisco "Wero" Cham. Wero
invita a los invitados a explorar la rica historia de la vinificacion
mexicana, las especialidades de cada regién y cémo el vino
mexicano se distingue en el escenario mundial

8:00 PM Cocteles, licores y vinos mexicanos
en La Isla Secreta

Un oasis escondido situado en su propia isla privada, La Isla Secreta
es un bar clandestino solo para adultos rodeado de lagunas
cristalinas y frondosos bosques de manglares. Acertadamente
llamado asi por su ambiente mistico y su ubicacion no revelada, a
este nuevo y exclusivo lounge solo se puede acceder en barco y con
una moneda especial del Zapote Bar

SABADO, 6 DE ENERO

4:00 PM Rosca de Reyes en Punta Bonita

Este festivo evento ofrece una muestra de la Rosca de Reyes,
el tradicional pan dulce disfrutado en la celebracion del Dia
de Reyes en México, junto con otras delicias festivas

7:00 PM Cena de Reyes con Maridaje de Vinos
Mexicanos en La Ceiba Garden
& Kitchen por Agua Franca

En celebracion del Dia de Reyes, esta — AGUA —
primera Ceiba de Yo @ México se centra FRANCA.
en el vino, que fue traido por primera vez

al pais por sacerdotes espanoles.

Damos la bienvenida al experto de la industria Francisco "Wero"
Cham, fundador de la tienda de vinos mexicanos Vinos Boutique.
Wero se une a nuestros chefs para desarrollar un menu de
degustacion que explora la historia y evolucion de la vinificacion
mexicana, asi como presenta a los invitados a los viticultores
emergentes que redefinen el futuro del vino mexicano

8:00 PM Cocteles, Destilados y Vinos Mexicanos
en La Isla Secreta
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MIERCOLES, 10 DE ENERO

7:00 PM Cena de Chef Invitado Ceiba
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con el chef invitado especial
Alfredo Gonzalez de Anti Fine
Dining, Ciudad de México

El chef Alfredo Gonzalez presenta audazmente su vision
culinaria, que describe como "anti-fine dining". Su mision es
elevar la comida callejera a un espacio acogedor y coémodo,
inyectando un espiritu revolucionario en la cocina urbana.
Con una perspectiva fresca, no convencional y algo cadtica,
reinterpretar los sabores de la cocina mexicana, ofreciendo
una propuesta robusta para la gastronomia contemporanea.
En su reino culinario, las calles se encuentran con la
sofisticacion, y los sabores tradicionales de México
experimentan una transformacion vibrante

JUEVES, 11 DE ENERO

8:00 AM Paseo por la Selva, en Sense,
A Rosewood Spa®
Esta experiencia aprovecha los
poderes curativos de la naturaleza
y el movimiento para proporcionar
una sesion de meditacion
restauradora

El tranquilo paseo sigue el sendero de manglares e incluye
paradas deliberadas en nuestro cenote El Burrodromoy en
el mirador de la laguna, El Mirador

1:00 PM Clase de Cocina Yo @ México
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con el chef invitado especial
Alfredo Gonzalez junto al equipo
culinario de Rosewood

6:30 PM Chef Invitado Parrillada
Mexicana en Aqui Me Quedo
Con musica en vivo y el chef
invitado especial Alfredo Gonzalez
junto al equipo culinario de
Rosewood
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VIERNES, 12 DE ENERO
5:00 PM Cata de Vinos Mexicanos

en El Espadin

Con la participacion del enélogo
invitado Sergio Heras de Fincasmx
en Baja California

Conozca a Sergio Heras, endlogo argentino con raices en
Mendoza. Moldeado por cuatro generaciones de vinedos
familiares, estudid en la Universidad Juan Agustin Maza. Desde
Mendoza hasta Australia, ha elaborado vinos para prestigiosas
bodegas. Actualmente asesora a Chateau Camou, Vifia Emiliana
y Finca Tree. Fundd Fincasmx en Baja California con el objetivo
de destacar las cualidades Unicas de cada vifiedo. Sergio fusiona
la tradicidn y la innovacion, dando forma a la narrativa en
constante evolucion de la escena vinicola de Baja California

SABADO, 13 DE ENERO

7:00 PM Cena Maridaje en la Ceiba Garden
& Kitchen
Con el invitado especial, Sergio Heras
de Fincasmx en Baja California

LUNES, 15 DE ENERO

6:30 PM Sabores de Baja en Agave Azul
Cena inspirada en Baja California con
especialidades regionales y musica
en vivo

MARTES, 16 DE ENERO

6:30 PM Martes de Locales con The Broken
Shaker en Zapote Bar
Con Luke Mallery de The Broken
Shaker en Los Angeles

The Broken Shaker ha sido nominado a dos premios James
Beard y es constantemente nombrado uno de los 50 mejores
bares del mundo
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MIERCOLES, 17 DE ENERO

5:00 PM Maridaje de Destilados Mexicanos
en Zapote Bar

Explora una mezcla de Destilados mexicanos conocidos y
emergentes, desde mezcal hasta raicilla, que contindan elevando la
rica cultura de cocteles de México. Cada degustacion se sirve junto gga
un pequeno plato seleccionado por el chef ejecutivo Edgar Chavez, W&ES0Gs
que habla de los sabores y la regionalidad del espiritu

7:00 PM Cena de Chef Invitado Ceiba
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con el chef invitado especial Diego
Guerrero de Makal en Puerto Vallarta

Diego Guerrero Lopez el prodigioso chef, reconocido como
BEST NEW CHEF 2023 por Food & Wine. Originario de la CDMX
y actualmente al mando de Makal en Puerto Vallarta, redefine
la gastronomia mexicana, fusionando sabores y técnicas en una
experiencia culinaria sin restricciones. A través de sus platos,

el chef Guerrero evoca emocionesy ofrece una mesa sin reglas
ni etiquetas, donde la buena compania se encuentra con una
sinfonia de sabores. Un visionario que ha conquistado festivales
culinarios y ha merecido el reconocimiento nacional

7:30 PM Cécteles y Misica en Vivo
en Zapote Bar

JUEVES, 18 DE ENERO

8:00 AM Paseo por la Selva en Sense,
en Sense, A Rosewood Spa®
Esta experiencia aprovecha los poderes
curativos de la naturalezay el
movimiento para proporcionar una
sesion de meditacion restauradora

1:00 PM Clase de Cocina Yo @ México
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con el chef invitado Diego Guerrero
junto al equipo culinario de Rosewood
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3:00 PM Taller de Ceramica Barro Negro
en la Boutique
Unase a artesanos de Colectivo 1050°, un
estudio de arte y cooperativa en Oaxaca

Este taller practico explora la famosa ceramica de barro negro de
Oaxaca, ejemplificada por su disefo sofisticado y sostenibilidad natural

6:00 PM Arte Huichol y Céctel Familiar
en La Ceiba Garden & Kitchen
Unase a nosotros para tomar una copay
disfrutar de nuestra galeria de arte
huichol popup que celebra la artesania
audaz y colorido de los indigenas
huicholes

6:30 PM Cena de Chef Invitado Ceiba
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con el chef invitado especial Diego

Guerrero
7:30 PM Cocteles y Musica en Vivo en Zapote Bar
8:00 PM Cocteles, Destilados y Vinos

Mexicanos en La Isla Secreta

VIERNES, 19 DE ENERO

5:00 PM Cata de Vinos Mexicanos en Espadin
Con la participacion del experto en
vinos invitado Amado Garza de Vinas
de Garza en valle de Guadalupe

6:30 PM Coécteles de Happy Accidents
en Zapote Bar
Presentando a Kate Gerwin, duefa
y bartender de Happy Accidents
en Albuquerque, Nuevo México

La primera mujer en ganar un concurso internacional de
cocteleria, Kate Gerwin abrié Happy Accidents en 2020. Bar
reconocido a nivel internacional y recientemente galardonado
como el Mejor Bar de Cocteles Nuevo de EE. UU. y el Mejor Equipo
de Bar de EE. UU. en los Tales of the Cocktail Spirited Awards
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7:00 PM Cena de Chef Invitado Ceiba

en La Ceiba Garden & Kitchen
Con la participacion especial de

la chef Ana Castro de Lengua Madre
en Nueva Orleans

Nacida en Texas y criada en la Ciudad de México, la chef Ana
Castro esta causando sensacion en Nueva Orleans con su
moderno restaurante mexicano, Lengua Madre, que fue
nombrado uno de los Mejores Nuevos Restaurantes por Bon
Appétit y fue galardonado en la Lista de Restaurantes del New
York Times. Castro también fue nombrada una de las Mejores
Nuevas Chefs de Food & Wine en 2022

7:30 PM Cocteles y Musica en Vivo
en Zapote Bar
8:00 PM Cocteles, Destilados y Vinos

Mexicanos en La Isla Secretaa

SABADO 20 DE ENERO

10:00 AM Taller de ceramica de Barro Negro
en la Boutique

1:00 PM Clase de cocina Yo ¥ México
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con la participacion especial del
chef invitado Ana Castro junto al
equipo culinario de Rosewood

6:30 PM Beach Food Fest con Chef Invitado
en Aqui Me Quedo
Presentando a la chef invitada,
Ana Castro

7:30 PM Coécteles y Mdsica en Vivo
en Zapote Bar

8:00 PM Cocteles, Destilados y Vinos
Mexicanos en La Isla Secreta




w — Y (yo ';
v "“wy g

il
%
¢

DOMINGO, 21 DE ENERO

8:00 AM Paseo por la Selva en Sense,
en Sense, A Rosewood Spa®
Esta experiencia aprovecha los
poderes curativos de la naturaleza y
el movimiento para proporcionar una
sesion de meditacion restauradora

El tranquilo paseo sigue el sendero de manglares e incluye

paradas deliberadas en nuestro cenote El Burrodromoy en el
mirador de la laguna, El Mirador

LUNES, 22 DE ENERO

6:30 PM Sabores de Baja en Agave Azul
Cena inspirada en Baja que presenta
especialidades regionales y musica
en vivo

MARTES, 23 DE ENERO

1:00 PM Clase de cocina Yo ¥ México
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con la participacion especial del chef
invitado Carlos Gaytan junto al equipo
culinario de Rosewood

6:30 PM Cécteles del bartender invitado
Joshua Henry en Zapote Bar

El director del bar Joshua Monaghan se une a Joshua Henry,
bartender y apasionado entusiasta de la educacién en vinos y
licores de California. Joshua Henry es un bartender y personalidad
de cocteles en Napa Valley, California. Ha desarrollado una sélida
presencia digital conectando a otros bartenders. Su plataforma
sirve como un centro para la pasion detras de los cocteles
artesanales y rinde homenaje a su herencia latina




MIERCOLES, 24 DE ENERO

5:00 PM

7:00 PM
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Maridaje de Destilados Mexicanos
en Zapote Bar

Explore una mezcla de destilados
mexicanos, desde conocidos a
emergentes, asi como el mezcal hasta
raicilla; que contindan elevando la rica
cultura de cocteles de México. Cada
degustacion se sirve junto a un
pequefo plato curado por el chef
ejecutivo Edgar Chavez, que refleja los
saboresy la regionalidad del espiritu

Cena con Chef Invitado Ceiba
en La Ceiba Garden & Kitchen
Presentando al chef invitado
Carlos Gaytan

Nacido en México y con sede en Chicago, el chef Carlos Gaytan es
un reconocido embajador de la cocina mexicana y el primer chef
del pais en obtener una estrella Michelin. Es el chefy propietario de
dos restaurantes en el Gold Coast de Chicago, Tzuco, que combina
sabores mexicanos con la técnica de la alta cocina francesa, y Tales
of Carlos Gaytan, una experiencia gastronémica de 12 plazas

7:30 PM

JUEVES, 25 DE ENERO

8:00 AM

6:30 PM

Cécteles y Misica en Vivo
en Zapote Bar

Paseo por la Selva en Sense,

en Sense, A Rosewood Spa®

Esta experiencia aprovecha los
poderes curativos de la naturaleza y
el movimiento para proporcionar una
sesion de meditacion restauradora

Chef Invitado Parrillada Mexicana
en Aqui Me Quedo

Con la participacion especial del
chef Carlos Gaytan
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6:00 PM Arte Huichol y Céctel Familiar
en La Ceiba
Unase a nosotros para tomar una
copa y disfrutar de nuestra galeria
de arte huichol popup que celebra
la artesania audaz y colorido de los
indigenas huicholes

7:30 PM Coécteles y Mdisica en Vivo
en Zapote Bar

8:00 PM Cocteles, Destilados y Vinos
Mexicanos en La Isla Secreta

VIERNES, 26 DE ENERO

8:00 AM Paseo por la Selva en Sense,
en Sense, A Rosewood Spa®
Esta experiencia aprovecha los pode-
res curativos de la naturalezay el
movimiento para proporcionar una
sesion de meditacion restauradora.

El tranquilo paseo sigue el sendero de manglares e incluye
paradas deliberadas en nuestro cenote El Burrodromoy en el
mirador de la laguna, El Mirador

7:30 PM Cécteles y Musica en Vivo
en Zapote Bar

8:00 PM Cécteles, Destilados y Vinos
Mexicanos en La Isla Secreta

Sponsored by

R

THE LOST

EXPLORER
MEZCAL
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JUEVES, 8 DE FEBRERO

8:00 AM Meditacion de Sanacién por Sonido
en Aqui Me Quedo
Experimente la tranquilidad a través de una
meditacion transformadora de sanacion sonido
en la playa. Las relajantes vibraciones infunden
equiilibrio interior y restauran la serenidad

6:00 PM Arte Huichol y Céctel Familiar
en La Ceiba Garden & Kitchen
Unase a nosotros para tomar una copa y
disfrutar de nuestra galeria de arte huichol
popup que celebra la artesania audaz y
colorido de los indigenas huicholes

6:30 PM Cocteles y musica en vivo en Zapote Bar

8:00 PM Cocteles, Destilados y Vinos Mexicanos
en La Isla Secreta

Un oasis escondido en su propia isla privada, La Isla Secreta es un
speakeasy solo para adultos rodeado de lagunas cristalinas y
exuberantes bosques de manglares. Nombrado apropiadamente
por su ambiente mistico y ubicacion no revelada, este nuevo y
exclusivo salén solo es accesible en barco y con una moneda
especial de Zapote Bar

VIERNES, 9 DE FEBRERO

5:00 PM Cata de vinos mexicanos en Espadin
Con el endlogo invitado Luis Pecifa
de Santos Brujos en Valle de Guadalupe

7:00 PM Cena del Chef Invitado Ceiba
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con el chef invitado Rodrigo Rivera

Rodrigo Rivera es el chef propietario de Koli en Monterrey,
recientemente fue honrado como uno de los 50 mejores restaurantes
de América Latina. El chef Rivera dirige el restaurante junto a sus dos
hermanos. Su enfoque culinario comun es sencillo y potente, centrado
en los ingredientes y la técnica que permiten que cada plato comparta
un poco de la historia culinaria de México
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7:30 PM Cécteles y musica en vivo en Zapote Bar
Con al bartender invitado especial
Axel Pimentel

Axel Pimentel es un renombrado bartender nacional y embajador
de marcas de destilados. Es el fundador del aclamado bar

Fifty Mils en el Four Seasons, y ha dejado una marca internacional
en la mixologia. Actualmente, brilla como bartender corporativo
en Casa Pedro Domecqg y Remy Martin

8:00 PM Cécteles, Destilados y Vinos Mexicanos
en La Isla Secreta

SABADO 10 DE FEBRERO

1:00 PM Yo ¥ Mexico Cooking Class
at La Ceiba Garden & Kitchen
Con el Chef invitado Rodrigo Rivera de Koli
en Monterrey junto con el equipo culinario
de Rosewood

6:30 PM Chef Invitado Beach Food Fest
en Aqui Me Quedo
Con el chef invitado Rodrigo Rivera
de Koli en Monterrey

7:30 PM Cécteles y musica en vivo en Zapote Bar

LUNES, 12 DE FEBRERO

11:00 AM Taller de Acuarela de Amor Propio
en La Plaza
Vuelva acomprometerte consigo mismo
bajo la guia de Tita Lopez, en un taller
transformador de acuarela disefiado
para celebrar la belleza interior, el amor
propioy la resiliencia

La artista bajacaliforniana Tita Lépez dirige un taller de ilustracién
terapéutica en el que los participantes utilizan acuarelas para
representar e interpretar a sus animales espirituales, aprovechando
el poder del arte para conectar el cuerpo, la mente y el alma
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5:00 PM Sabores de Baja en Agave Azul
Cena inspirada en Baja con especialidades
regionales y musica en directo

MARTES, 13 DE FEBRERO

11:00 AM Taller de Acuarela del Amor en La Plaza
Con Tita Lépez de Baja como
invitada especial

7:30 PM Cécteles y musica en Vivo en Zapote Bar

MIERCOLES 14 DE FEBRERO

8:00 AM Meditacion de Sanacién con Sonido
en Aqui Me Quedo

11:00 AM Taller de Acuarela de San Valentin
en La Plaza
Con la invitada especial Tita Lopez
de Baja California

Forje las conexiones entre el arte y el amor a través de la magia
de la acuarela en este taller especial organizado por la artesana
Tita Lopez. Saque el creativo que lleva dentro y cree recuerdos
duraderos junto a tus seres queridos

5:00 PM Maridaje de Destilados Mexicanos
en Zapote Bar

Explora una mezcla de Destilados mexicanos conocidos y
emergentes, desde mezcal hasta raicilla, que contindan elevando
la rica cultura de cocteles de México. Cada degustacion se sirve
junto a un pequeno plato seleccionado por el chef ejecutivo Edgar
Chavez, que habla de los sabores y |a regionalidad del espiritu

7:30 PM Cécteles y musica en directo
en el Bar Zapote
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JUEVES, 15 DE FEBRERO

6:00 PM Arte Huichol y Céctel Familiar
en La Ceiba Garden & Kitchen
Unase a nosotros para tomar una copa
y disfrutar de nuestra galeria de arte
huichol popup que celebra la artesania
audaz y colorido de los indigenas huicholes

7:30 PM Cocteles y Musica en Vivo en Zapote Bar

8:00 PM Cocteles Mexicanos, Destilados y Vino
en La Isla Secreta

VIERNES, 16 DE FEBRERO

5:00 PM Cata de vinos mexicanos en Espadin
Con la participacion de la endloga invitada
Luld Martinez de Bruma en Baja California

Luld Martinez Ojeda, originaria de Ensenada y endloga formada en
Burdeos, regreso a sus raices después de 15 aflos en Chateau
Brane-Cantenac. Feminista y descendiente de las familias fundadoras
de Ensenada, elabora vinos visionarios como PLAN By OCHO,
dejando que la tierra hable. Su historia es una celebracién de la
tradicion, la innovacion y el empoderamiento de las mujeres

SABADO, 17 DE FEBRERO

7:30 PM Cocteles y Musica en Vivo
en Zapote Bar

8:00 PM Cocteles Mexicanos, Destilados y Vino
en La Isla Secreta
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DOMINGO, 18 DE FEBRERO

8:00 AM Meditaciéon con Sonidos
en Aqui Me Quedo
Experimenta la tranquilidad a través
de una meditacion transformadora
de sanacion con sonidos en la playa.
Las vibraciones relajantes infunden
equilibrio interno y restauran la
serenidad

MARTES, 27 DE FEBRERO

6:30 PM Martes de Locales con Kaito del Valle
en Zapote Bar
Con la bartender invitada Claudia Cabrera
de Kaito del Valle, Ciudad de México

Reconocida como una de las diez mejores bartenders
internacionales en Tales of The Cocktail, Claudia supervisa el
programa de bar en el popular Kaito del Valle de la Ciudad de
México. Siguiendo el modelo de un izakaya, el bar ofrece un sabor
inmersivo de Japon, destacando sutiles sabores asiaticos y una
extensa lista de sake

7:30 PM Cocteles y Musica en Vivo
en Zapote Bar

MIERCOLES, 28 DE FEBRERO

8:00 AM Meditacion de Sanacion de Sonido
en Aqui Me Quedo

7:00 PM Chef Invitado Ceiba en La Ceiba Garden
& Kitchen
Con el chef invitado Freddy Monteros
de Erizo de Mar en Guadalajara

Freddy Monteros es el chefy propietario de Erizo de Mar,
conocido como el mejor restaurante de mariscos en Guadalajara.
La cocina de Monteros se inspira en ingredientes locales y
sostenibles, rindiendo homenaje a la simplicidad de los sabores
tradicionales de mariscos mexicanos con maridajes de vinoy
cerveza locales
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7:30 PM Cocteles y Musica en Vivo en Zapote Bar

8:00 PM Cocteles Mexicanos, Destilados y Vino
en La Isla Secreta

JUEVES, 29 DE FEBRERO

1:00 PM Clase de Cocina Yo ¥ México
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con el chef invitado Freddy Monteros
de Erizo de Mar en Guadalajara junto al
equipo culinario de Rosewood

6:30 PM Chef Invitado Mexican Grill
en Aqui Me Quedo
Con el chef invitado Freddy Monteros
de Erizo de Mar en Guadalajara

8:00 PM Cocteles Mexicanos, Destilados y Vino
en La Isla Secreta

Sponsored by

R

THE LOST

EXPLORER
MEZCAL
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VIERNES, 1 DE MARZO
5:00 PM Cata de Vinos Mexicanos en El Espadin

Con un invitado especial, el Sr. Fernando Mendoza, director

general de la aclamada vinicola Encinillas en Chihuahua, México.

Conocido como uno de los mejores productores de vino en
México, Encinillas ha sido reconocido por prestigiosos concursos
internacionales como el Concurso Mundial de Bruselas, Vinalies,
Challenge du Vin, Sélections Mondiales Des Vins, y la Seleccion
de México

6:00 PM Ceremonia de Limpieza de Energia
en El Mirador

Dirigido por nuestro chaman residente, este ritual de limpieza
de la energia negativa que persiste en el interior y abre los
corazones a las afirmaciones positivas

6:30 PM Cocteles y musica en Vivo con Brujas
en Zapote Bar
Con la participacién de la bartender
invitada Gracie Colo, de Brujas, en
Ciudad de México

El bar dirigido por mujeres fue galardonado como uno de los 50
Mejores Bares en 2022 y 2023, y es conocido por sus giros
herbaceos en bebidas clasicas y sutiles referencias a escritoras y
activistas latinoamericanas - las brujas originales

7:00 PM Chef Invitado en La Ceiba Garden
& Kitchen
Con el chef invitado Ricardo Arellano
de Crudo Oaxaca

Ricardo Arellano es uno de los chefs mas importantes de
Oaxaca. Es el fundador de Crudo, un omakase oaxaquefo
gue muestra la cocina de la region en el contexto de las
presentaciones japonesas

SABADO, 2 DE MARZO

1:00 PM Yo ¥ Mexico Clase de Cocina
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con el chef invitado Ricardo Arellano,
de Crudo Oaxaca, junto con el equipo
culinario de Rosewood
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6:30 PM Chef Invitado Parrilla Mexicana
en Aqui Me Quedo

Con el chef invitado Ricardo Arellano,
de Crudo Oaxaca

MARTES, 5 DE MARZO

8:00 AM Ceremonia de Copal y Cacao
en El Mirador

Experimente la sinergia espiritual de la ceremonia de copal y
Cacao, un ritual sagrado que fusiona antiguas tradiciones.
Sumeérjase en la energia purificadora del aromatico copal y en
las propiedades que abren el corazén del cacao para una
introspeccion y conexion transformadoras

6:30 PM Martes de Locales en Zapote Bar
Con el bartender invitado Oscar Olvera

Con sede en Guadalajara, Oscar es un experto en mixologia
molecular, café, té, cerveza, vino y cocteles clasicos

MIERCOLES 6 DE MARZO

8:00 AM Meditaciéon de Sanacién por Sonido
en Aqui Me Quedo

5:00 PM Maridaje de Destilados Mexicanos
en Zapote Bar

Explore una mezcla de destilados mexicanos, tanto conocidos
como emergentes, desde mezcal hasta raicilla; que contindan
elevando la rica cultura de cocteles de México.

Cada degustacion se sirve junto a un pequeno plato seleccionado
por el chef gjecutivo Edgar Chavez, que habla de los sabores y la
regionalidad del destilado

7:00 PM Chef Invitado Ceiba en La Ceiba
Garden & Kitchen
Con los chefs invitados Mario y Karla Papa

Mario y Karla Papa son los hermanos chefs detras de Teté
Cocina de Barrio, un restaurante basado en plantas en
Guadalajara que se casa con la tradicion y la innovacion. El
restaurante sirve un menu de 10 platos que cambia
constantemente, en el que las verduras son siempre las
protagonistas y los comensales interactUan directamente con
los chefs
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7:30 PM Cécteles y musica en Vivo en Zapote Bar
JUEVES 7 DE MARZO
1:00 PM Yo ¥ Mexico Clase de Cocina

en La Ceiba Garden & Kitchen

Con los chefs invitados Mario y Karla Papa
de Teté Cocina de Barrio en Guadalajara
junto con el equipo culinario de Rosewood

6:00 PM Arte Huichol y Céctel Familiar
en La Ceiba Garden & Kitchen

Unase a nosotros para tomar una copa y disfrutar de nuestra
galeria de arte huichol popup que celebra la artesania audaz
y colorido de los indigenas huicholes

6:30 PM Chef Invitado Parrilla Mexicana
en Aqui Me Quedo
Con los chefs invitados Mario y Karla Papa
de Teté Cocina de Barrio en Guadalajara

7:30 PM Cocteles y Musica en Vivo en Zapote Bar

8:00 PM Cécteles, Destilados y Vinos
Mexicanos en La Isla Secreta

Un oasis escondido en su propia isla privada, La Isla Secreta es un
speakeasy solo para adultos rodeado de lagunas cristalinas y
exuberantes bosques de manglares. Nombrado apropiadamente
por su ambiente mistico y ubicacion no revelada, este nuevo y
exclusivo salon solo es accesible en barcoy con una moneda
especial de Zapote Bar

FRIDAY, MARCH 8

5:00 PM Cata de Vinos Mexicanos en El Espadin

Con la invitada especial Agostina de Piscies, entusiasta
internacional del vino y endloga que compartira con nosotros sus
técnicas y conocimientos. Ha producido su propio vino en
Argentina y actualmente es endloga en la region del Bajio de
Meéxico
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7:00 PM Cena La Ceiba en La Ceiba Garden
& Kitchen

Con la chef invitada especial Lupita Vidal

La chef Lupita Vidal es la chef propietaria de La Cevicheria
Tabasco y Salén Caimito en Tabasco. Incansable defensora

de su tierra natal, Lupita ha sido reconocida por los gobiernos
de México y Estados Unidos como embajadora de la cocina,
la cultura y el patrimonio tabasquefos

7:30 PM Cécteles y musica en directo
con Israel Diaz en Zapote Bar

Con la participacion especial de Israel Diaz, un bartender
internacionalmente aclamado cuyo viaje comenzé como uno
de los bartenders destacados en los premios World's

50 Best Restaurants en Londres. Israel es el fundador del
prestigioso local de cocteleria Alquimista, en Riviera Nayarit,
y recientemente ha hecho su aparicion en television

8:00 PM Cocteles, Destilados y Vinos
Mexicanos en La Isla Secreta

SABADO, 9 DE MARZO

1:00 PM Clase de cocina Yo ¥ México
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con la chef invitada Lupita Vidal de
Cevicheria Tabasco junto al equipo
culinario de Rosewood

5:00 PM Maridaje de Destilados Mexicanos
en Zapote Bar

Explore una mezcla de destilados mexicanos, tanto conocidos
como emergentes, desde mezcal hasta raicilla; que contindan
elevando la rica cultura de cocteles de México. Cada
degustacion se sirve junto a un pequeno plato seleccionado
por el chef ejecutivo Edgar Chavez, que habla de los sabores
y la regionalidad del destilado

6:30 PM Beach Food Fest de Chef Invitado
en Aqui Me Quedo
Con la chef invitada Lupita Vidal
de Cevicheria Tabasco

7:30 PM Cocteles y Musica en Vivo
en Zapote Bar
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DOMINGO, 10 DE MARZO

6:00 PM Ceremonia de Luna Nueva
en El Mirador

Acepte la renovacion bajo el suave resplandor de la Luna Nueva
de Primavera en esta ceremonia restauradora. Unase a nosotros
para una noche de conexion espiritual, rituales vibrantes y
nuevos comienzos en el abrazo de la naturaleza

LUNES, 11 DE MARZO

5:00 PM Sabores de Baja en Agave Azul
Cena inspirada en Baja con especialidades
regionales y musica en vivo

MARTES, 12 DE MARZO

7:30 PM Cocteles y Musica en Vivo en Zapote Bar

MIERCOLES, 13 DE MARZO

7:00 PM Cena del Chef Invitado Ceiba
en La Ceiba Garden & Kitchen

Con la participacion de la exitosa pareja, David Castro y Maribel
Aldaco, chefs propietarios de Fauna en el Valle de Guadalupe.
Distinguido como uno de los 50 mejores restaurantes de Ameérica
Latina y recientemente galardonado como el mejor restaurante
de México. Fauna es un destino gastronomico y eco-retiro
ubicado en un vifedo. El menud, que cambia constantemente,
refleja la sencillez y elegancia de la cocina mexicana, con especial
atencion a los ingredientes que se obtienen "al alcance" de la
mano. Esta cena también incluye degustaciones de Bruma, la
bodega de la propiedad

JUEVES, 14 DE MARZO

1:00 PM Yo ¥ México Clase de Cocina
en La Ceiba Garden & Kitchen
Con los chefs invitados David Castro
y Maribel Aldaco de Fauna en Valle
de Guadalupe junto con el equipo
culinario de Rosewood
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Parrillada Mexicana

en Aqui Me Quedo

Con los chefs invitados especiales

David Castro y Maribel Aldaco

Cécteles y Musica en Vivo en Zapote Bar

Cocteles, Destilados y Vinos
Mexicanos en La Isla Secreta

Cécteles y Musica en Vivo en Zapote Bar

Cécteles, Destilados y Vinos
Mexicanos en La Isla Secreta

Maridaje de Destilados Mexicanos
en Zapote Bar

Cécteles y Musica en Vivo en Zapote Bar

Cécteles, Destilados y Vinos
Mexicanos en La Isla Secreta

Ceremonia de Luna Llena en El Mirador
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RIVIERA MAYA



