






Matteo Salas Bassani Antivari

Rue du Léman 9
CH 1920 Martigny VS
Suisse 

+41 27 558 74 05 
+41 76 414 96 92

19 octobre 1984
Milán, Italie
Marié avec Noëmi Noto
Sahe, Lea et Gael
Italienne et Mexiquaine
Espagnol, Français, italien et Anglais 100%

Licence en:
“Arts Culinaire & Management de la 
Restauration”
Institut Paul Bocuse, France
Diplôme en:
“Haute Gastronomie et produits de qualité”
Institut Paul Bocuse, France

Licence en:
“Management de l´Hotellerie et la restauration”
Institut Paul Bocuse, France
Université Lyon 3 Jean Moulins

18 semaines
Restaurant “Hôtel Habita”:
“Aura” Chef Lula Martin Del Campo Ciudad 
de Mexico

18 semaines
Restaurant Gastronómique Grand Hotel 
“Saint Jean de Luz” Chef Nicolas Masse
Saint Jean de Luz, Francia
1 étoilé Michelin

18 semaines
Restaurant “L’Astrance”:
Chef Pascal Barbot et 
Christophe Rouat
Paris, Francce
3 étoiles Michelin

18 semaines
Restaurant: 
“Les Maisons de Bricourt”
Chef Olivier Roellinger
Cancale, France
3 étoiles Michelin

4 semaines
Traiteur: “Víctor Nava”
Chef Víctor Nava
Mexico city

18 semaines
Restaurant: “El Poblet”
Chef Quique Dacosta
Dénia, España
3 étoiles Michelin

12 semaines
Restaurant: “Cracco”
Chef Carlo Cracco
Milan, Italie
2 étoiles Michelin

4 semaines
Collaboration atelier Creative du 
restaurant “El Poblet”
Chef Quique Dacosta
Dénia, Espagne
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Sous-Chef
Restaurant: “Oca”
Chef Vicente Torres
Mexico city

Chef Exécutive “Tec-emotion”
Cours de cuisine avec les produits de
Albert & Ferrán Adrià au Mexique
Consulting a restaurant
Gastronómique: création de menus,
création de plats, couts, formation et
organisation du personnel de service,
organisation de la cuisine.

Chef Exécutive
Restaurant “Áperi” cuisine gastronomique
San Miguel de Allende
www.aperi.mx

Ouverture de “Jacinto 1930”
Restaurant de cuisine Mexicaine 
Contemporaine
San Miguel de Allende
www.Jacinto1930.mx

Ouverture Atelier du Pain “Panio”
San Miguel de Allende
Création de recettes et vente de produits 
gastronomiques.
www.panio.mx

Culinary Instructor & Head Chef – Les 
Roches Crans-Montana (Suisse)
2018 – novembre 2024
Enseignement culinaire auprès d’étudiants 
internationaux. Chef exécutif du restaurant 
gastronomique de l’école. Création de 
menus pédagogiques et gastronomiques, 
transmission des techniques classiques 
et contemporaines, encadrement et 
évaluation des étudiants, gestion 
opérationnelle.

Chef Exécutif – “Quartier LODZE”, 
Martigny, Suisse 

Ouverture et direction culinaire 
d’un pôle gastronomique 
multi‑concept.
Concepts créés: 
Le Cercle Restaurant, Saucitèque, 
Alphonse Café.
Création des concepts culinaires, 
recrutement et formation des 
équipes, design des cuisines 
professionnelles, création des 
menus et offres culinaires, 
supervision de la production, 
contrôle HACCP, gestion des 
plannings, coordination des 
équipes et services, fidélisation 
clientèle, création d’événements, 
communication et publications 
sur les réseaux sociaux.

1er prix du concours: 
“Prime Gourmet, El Reto”
Canal Televisa

Madrid Fusión Mexico avec:
Oca Restaurante

Madrid Fusión Mexico
Chef Matteo Salas

Cour de cuisine sur programme
télévisé:
“Cocinando con Many Muñoz”
Canal Cadena Tres

Programme télévisé:
“Top Chef” Mexico 1er Saisons

Vainqueur des Gourmet Awards de 
Travel and Leisure México
“Meilleur nouveau Restaurant”
“Meilleur Restaurant d’Hotel”

Vainqueur de 
“Food and Travel Mexico”
“Meilleur restaurant nouveau avec 
Jacinto 1930 du Mexique”
“Chef Révélation du Mexique 2016”

Vainqueur des Gourmet Awards par 
Travel and Leisure Mexico 
“Meilleur restaurant Casual Dinning”

Expérience de travaille

2008-2011

2012-2014

2014-2018

2016

2017 

                                2018

                      
         14.11.2024

         16.01.2026

Concours et 
Participations

2011

2012

2015

Prix               2015

2016

2017
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GOÛT AVANT TOUT



 

16 t r A v e L  +  L e i S u r e  /  A G O S t O  2 0 1 6

c
o

r
t

e
s

ía
 d

e
 j

a
c

in
t

o
 1

9
3

0
; 

c
o

r
t

e
s

ía
 d

e
l

 n
a

t
io

n
a

l
 m

u
s

ic
 c

e
n

t
e

r

Matteo Salas también está a  
la cabeza de Áperi en el hotel 
Dos Casas, ganador del premio 
de Gourmet experience en  
nuestros Hotel Awards.

coN su Nombre, Jacinto 1930 
rinde tributo al esplendor cultural 
de la década de los 30 –ojo en el logo 
y en el piso con mosaicos art déco–; 
con su menú, le hace honores al 
maíz. “Es protagonista en Jacinto y 
en todo México”, explica Matteo, “y es 
importante entender y trabajar todas 
las variedades que tenemos en el país. 
Buscamos maíces criollos y autócto-
nos de estados como Oaxaca, Tlaxca-
la, Michoacán y Guanajuato”.  
El resultado: creaciones como tacos 
de carnitas de setas y huaraches de 
maíz azul con rabo de toro y pico  
de gallo, difuminando esa frontera 
entre las combinaciones que nos  
sorprenden y los sabores que conoce-
mos desde niños. 
Cada plato refleja la filosofía de  
Matteo: “La comida mexicana suena 
fácil pero es compleja, de sazón y de 
búsqueda de texturas”. De ahí que 

unas crujientes flautitas de maíz 
amarillo sean el vehículo perfecto 
para probar el sikil pak, una crema  
de pepita que ha sido parte de la  
historia culinaria maya desde tiem-
pos prehispánicos.  
El aliado de Matteo en este proyecto 
es el oaxaqueño Israel Loyola, jefe  
de cocina, y el equipo se completa con 
cocineros de Michoacán, Querétaro, 
Nayarit, y más allá. “Todos aportan  
su tradición y conocimientos de 
sus regiones”, dice Matteo. “Es una 
convergencia de conocimiento de 
muchas partes de la República lo que 
forma y propone Jacinto 1930”.
A su alrededor, en Dôce 18 Concept 
House, se encuentran más de 20 
locales, incluyendo corners de las 
diseñadoras Regina Dondé y Carla 
Fernández, y espacios gourmet de  
Le Macaron, Panio, y tequila Casa 
Dragones. Próximamente abrirá  
sus puertas el hotel L’Otel.  
Relox 18, San Miguel de Allende 

debut 

Sing it, Canada!
De Leonard Cohen y Neil 
Young a Arcade Fire y The 
Weeknd, el mundo de la mú-
sica tiene muchas razones 
para agradecerle a Canadá. 
Para celebrarlas, Calgary 
recibe a Studio Bell, la casa 
del National Music Centre, 
que abrió sus puertas el 1º  
de julio, en Canada Day. Un  
espectacular edificio, diseña-
do por Brad Cloepfil, de Allied 
Works Architecture, alberga 
22 escenarios de exhibición, 
creados con la idea de que  
la experiencia sea más pare-
cida a asistir a un festival  
de música que recorrer las  
galerías de un museo. 
Además de una colección  
de 2,000 artefactos e instru-
mentos –como la guitarra 
Les Paul con la que Randy 
Bachman escribió “American 
Woman” y el estudio de gra-
bación móvil de los Rolling 
Stones–, el NMC cuenta con 
exhibiciones interactivas en 
las que se puede crear músi-
ca o explorar los efectos de 
las melodías en el cerebro,  
y tres escenarios para con-
ciertos en vivo. studiobell.ca 
–Cristina alonso

el comedor; tetela 
de frijol con pulpo.

el edificio 
está en el 
east village.
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El movimiento de la gastronomía en Méxi-
co tiene cada vez más auge. San Miguel de 
Allende, en especial, ha desarrollado una 
base restaurantera importantísima con sitios 
como Áperi, liderado por el italiano Matteo 
Salas, siendo una de las grandes promesas 
de la gastronomía en el país. Salas estudió 
en el Paul Bocuse Institut, en Francia, y des-
pués trabajó en restaurantes con estrellas 
Michelin como Grand Hotel Saint Jean de 
Luz, Les Maisons de Bricourt y L’Astrance. 
Con el éxito presente de Áperi y un nuevo 
sitio a punto de abrir, Jacinto 1930, Matteo 
nos comparte un poco sobre su trayectoria.

¿Cómo te diste cuenta de 
que querías ser chef? ¿Fue 
algo que siempre quisiste?
Yo siempre quise hacer algo 
en el arte, y cuando encontré 
la carrera de Arte de la Cocina 
y Restauración en Francia, fue 
cuando decidí aventurarme en 
este oficio, aunque al inicio no 
sabía realmente en lo que me 
estaba adentrando. Fue en los 
dos primeros años de aprendi-
zaje que me enamoré de la co-
cina, también con experiencias 
duras que me hicieron dudar 
en su momento. La chispa por 
la cocina y la comida en general 
la tengo dentro desde muy chi-
co. En casa, la comida y la coci-
na siempre fueron el centro de 
muchos momentos especiales.

¿Cómo describirías tu co-
cina y tu estilo?
Hago una cocina de corazón, 
fresca. El estilo es difícil de de-
finir, me atrevo a decir que es 
un estilo propio.

Has trabajado en distintos 
restaurantes, muchos con 
estrellas Michelin, y ahora 
tienes tu propio lugar, ¿qué 
has traducido a tu cocina 
de tu experiencia con otros 
grandes chefs?
Creo que lo primero es trans-
mitir la pasión por el producto, 
las técnicas y el mismo oficio 
de cocinero y estas son las ba-
ses de mi cocina. El aprendiza-
je y el saber hacer que obtuve 
en el extranjero y en México lo 
sigo practicando día a día en 
mi restaurante.
 
Eres parte de la tendencia 
de “tecnoemocional” de 
los hermanos Adrià, ¿cómo 
incorporas esta rama gas-
tronómica a tu cocina?
En España tuve una gran ex-
periencia con Quique Dacosta, 
donde descubrí el mundo de las 
llamadas técnicas de vanguardia 
y texturas, las cuales aplico en 

Foto por: Fernando Gómez Carbajal

Foto por: Agustín Valdés
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después de dos semanas sin ver caer nieve, Vail saluda 
a los primeros copos que aparecen esta noche. Aunque 
afuera baja la temperatura, el restaurante Sweet Basil 
regala calidez a quien cruce la puerta. Las luces bajas y 
el sonido de las conversaciones me hacen sentir como 
si hubiera estado aquí decenas de veces, como la fiel 
clientela que han cultivado durante cuatro décadas. 
Con un vistazo al menú, empiezo a entender por qué: 
hay unos agnolotti con calabaza y unas colecitas de 
Bruselas con nueces a los que les urge llegar a mi mesa, 
pero esos serán platos para otra noche. Mi orden de hoy 
es un apartado especial del menú: una degustación de 
cuatro tiempos de Matteo Salas, que por dos noches, 
trae los sabores de Áperi, desde San Miguel de Allende. 

Su visita responde a la ocasión, el año pasado, en la 
que un grupo de chefs viajó desde Vail para entablar 
una amistad con su ciudad hermana, dando inicio a 
un diálogo culinario y cultural entre dos de los destinos 
consentidos en ambos países. Hoy le toca a Paul Anders, 
chef ejecutivo de Sweet Basil, abrirle las puertas de su 
cocina a Matteo y compartir con sus comensales las crea-
ciones que se han ido platicando desde semanas atrás.  

La primera en llegar es una delicada S de cremoso de 
foie gras, con listones de jamaica y toques de mermelada 
de xoconostle (que viajó desde México), maracuyá y pis-
tache; sabores ácidos, picantes y dulces que juegan con el 
foie. Un plato casi demasiado bonito para comerse. Casi.  

“¿Qué es el chilmole? ¿Qué 
pasa si alguien quiere sustituir 
el lechón?”. Unas horas antes, 
el staff de Sweet Basil rodea a 

Matteo, escuchando la explicación de los platos que 
se van a servir esa noche. Hay muchas preguntas y, 
sobre todo, mucho entusiasmo mientras se pasan la 
comida para probarla. “Me encantó ver que estaban 
emocionados de que viniera un chef invitado y que 
habían investigado sobre mí”, cuenta Matteo. “Así es 
como aprendes y compartes, y es el punto de esto: 
intercambiar ideas”. 

Para un equipo que llega a servir hasta a 1,000 
personas en algunas noches, estas novedades siempre 
son bienvenidas. “El staff está emocionado, uno de 
ellos me dijo que deberíamos de hacer cosas así más 
seguido”, dice Paul. “Esto trae energía a la cocina y 
cuando tienes pasión, es más fácil y más divertido”. 

Más tarde, en el comedor, escucho a un mesero 
explicarle elocuentemente el chilmole a un invitado: 
“it’s a traditional paste from Yucatán…”. Lo vende bien. 
Dos tiraditos están en camino, y otro más, para mí.

Preparado con un robalo rosita, fresquísimo, el 
tiradito es el segundo acto ideal después de la textura 

1. Paul anders, 
chef ejecutivo  
de sweet 
Basil.  
2. tiradito  
de robalo. 
1. Paul anders, 
executive 
chef at sweet 
Basil.  
2. stone  
bass crudo.

after more than two weeks without snow, 
Vail welcomes the first flakes falling tonight. 
Although the temperature outside is dropping, 
Sweet Basil is, as usual, radiating warmth to 
everyone who comes through the door. The 
dim lighting and the murmur of conversation 
make me feel like I've been here dozens of times 
before, just like the loyal customers the res-
taurant has cultivated over the course of four 
decades. With just a glance at the menu, I begin 
to understand why: the pumpkin agnolotti and 
the Brussels sprouts with nuts are calling my 
name, but those dishes will have to wait. My 
order tonight is a special four-course tasting 
menu from chef Matteo Salas, who will bring 
the flavors of Áperi, his restaurant in San Miguel 
de Allende, to the mountain for two nights.

 His appearance here is a response to last 
year’s visit to San Miguel by a group of chefs 
from Vail, an event that marked the start of a 
culinary and cultural dialogue between the two 
cities. Tonight, Paul Anders, executive chef at 

Sweet Basil, welcomes Matteo to his kitchen, 
and the duo will serve creations that have been 
in the works for weeks.  

The first dish to arrive at my table is a deli-
cate foie gras mousse with ribbons of hibiscus 
and hints of xoconostle chutney (which traveled 
all the way from Mexico), passion fruit, and 
pistachio –acidic, spicy and sweet flavors that 
play well with the foie. The dish is almost too 
pretty to eat. Almost. 

"What is chilmole? What 
if someone wants to 
substitute for the suc-
kling pig?”. A few hours 

earlier, the staff of Sweet Basil gathers around 
Matteo as he explains the evening’s menu. 
There are a lot of questions and, above all, a 
lot of excitement as they sample the food. "I 
loved seeing how excited they were to welco-
me a guest chef, and that they'd done some 
research about me," Matteo says. “Because 
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Chef Matteo Salas brings Mexican cuisine to New York City with Tequila Casa Dragones Joven

https://vimeo.com/152770141

ÁPERI, San Miguel de Allende

https://vimeo.com/132437303
https://vimeo.com/236337449

INSTAGRAM
matteo_salas



matteo_salas@hotmail.com          +41 76 414 96 92


