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Siempre presente
con el mejor sabor

Qualtia gue enlengua Nahuatl significa “alimentar”,
transmitiendo asi el espiritu y la mision de nuestra
organizacion.

Somos una empresa 100% mexicana y orgullosa-
mente regiomontana que durante mas de 45 afnos
hemos estado presentes en todos los hogares
mexicanos con productos de excelente sabor y
calidad, siendo una alternativa confiable para todos
los gustos.

En Qualtia Alimentos nos dedicamos a fabricary
comercializar productos con estandares de alto
valor, que nos han ayudado a lo largo de la historia
de la compania a ofrecer alternativas para todas las
necesidades, en las categorias de Carnes Frias,
Lacteos, Proteinade Res y Ready to Eat.

Contamos con un portafolio de marcas lideres en
el mercado mexicano como Zwan, Caperucita, KIR,
Alpinoy Duby lo que nos permite ofrecer una amplia
gama de productos que se adecuan a nuestros
clientesy consumidores.

Av. Conductores 600. Col. Lagrange, C.P. 66490, San Nicolas de los Garza, N.L.

Tel: 8030 3000 | www.qualtia.com
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Nwestros SVatitlos

Nuestro mend ofrece platillos cldsicos con un enfoque gourmet
y platilios especiales adaptados al paladar mexicano.
La came de res se recibe fresca para su proceso de afiejamiento en seco hecho
“en casa”. Los cortes son esculpidos a mano dentro del restaurante.

el ).
o ‘ westyos (/%// Y
The Capital Grille ofrece a sus Invitados mds de 220 etiquetas de vinos de primera categoria
procedentes de casi todas las regiones vinicolas de la Tierra: joyas del Viejo Continente y del
Nuevo Mundo. Para asesorar de manera adecuada a nuestros Invitados, todos fos meseros
reciben capacitacidn continua en vinos y cuentan con certificacion bdsica de sommelier;
ofrece cavas de vino privadas para sus Invitados, donde pueden guardar sus vinos preferidos.

AAv. Roble 660, Valle del Campestre, San Pedro, Garza Garcia,
Nuevo Ledn, C.P. 66266, Local W-109, Planta Baja
(81) 8335.1266 (81) 8335.1 104 www.thecapitaigrille.com.mx

o The Capital Grille México @@cap/ta/gr///emx The Capital Grille o @CapitalGrilleMx
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Editorial

Unicono eslarepresentacion
grafica de un objeto
ampliamente reconocido, tan
reconocido, que incluso al hacer
una abstraccion de él, cualquiera
puede seguir entendiendolo. La
idea de nombrar un platillo como
iconico proviene de laintencion
de Residente de hacer un
iInventario de aquellos sabores
ampliamente reconocidos por los
regiomontanos. Presentamos
ahora un primer compendio,

en donde faltan muchos aun,
pero los incluidos nos ayudan
adarnos unabuenaidea
delariqueza gastronomica
prevaleciente. lconico no
significa nuevo ni viejo, no

tiene que ver con modas o
precios; iconico es en este
contexto, aquel platillo que

la mayoria conocemos. Los
platillos presentados son
ofrecidos por una gran variedad
de restaurantes en nuestro
Estado, sin embargo, hemos
escogido aquellos que, segun
los expertos, son los principales
exponentes. La cultura culinaria
ha estado presente en Nuevo
Ledn por decadas, en los ultimos
anos ha pasado del hogar al
restaurante. Las memorias
familiares ahora son también
sociales. Veamos hasta donde
podemos llevar juntos la
gastronomia de Nuevo Leon,
por lo pronto ya es una solida
industria, una fuerte tendencia
cultural y unimportante
patrimonio.

Jose Antonio Chaurand
Director, Residente.
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Editorinvitado

Aldo Roccatti
Chef

Nacido en Monterrey, Nuevo Ledn. Es Hijo de la Chef Paty O.de Roccatti, crecio
dentro de un ambiente gastrondmico por lo cual decidié profesionalizar su pasion
por lacocina. Estudio la licenciatura en artes culinarias en Roccatti Centro de
Estudios Culinarios y ha trabajado en reconocidos grupos restauranteros de la
ciudad y en Estados Unidos.

Actualmente imparte clases en la escuela de la familiay colabora con Residente
como consejero editorial, trabaja en proyectos personales de gastronomia 'y busca
siempre apoyar el desarrollo de la cultura culinaria de la ciudad. Se considera
cocinero por pasion, chef en las aulas, abogado de la gastronomia clasicay
gourmet enlavida.



Fotografia

Hane Garza

Fotografiay Direccion de Arte

Oriunda de Monterrey, Nuevo Ledn, crecio en el municipio de Santiago
donde transcurrié su infancia rodeada de paisajes y sabores que con el
tiempo la acercaron a la fotografia y posteriormente a la fotografia
gastrondmica. Lo que esconde laimagen, la pasion, la dedicacion, son
algunos elementos que pretende transmitir en su trabajo cuando se
combina con el arte culinario, esto mismo la hallevado a crear un
lenguaje propio, y a participar en proyectos de relevancia para marcas 'y
exposiciones fotograficas, entre ellas destaca “Los Rostros detras del
Sabor” de Residente.

Enlaactualidad funge como Directora de Arte y Fotografia de la marca
Residente, y trabaja en proyectos para los mejores restaurantes, chefs y
marcas gastronomicas de Monterrey y México.



Corporacion
parael Desarrollo
Turisticode
Nuevo Leon

Miguel Angel Cantu

Director general

Lagastronomia en Nuevo Ledn vive un gran momento. Dado su crecimiento, se ha
convertido en la principal fuente de empleo del estado, teniendo unaintrinseca relacion
conelturismoy la cantidad de visitantes que recibimos enlaregion.

Un elemento clave para el turismo en la region es la gastronomia, la cual es la
expresion cultural y tradicion de cientos de afios donde la influencia espafiola,
arabe, judia y sefardita que confluyen de manera heterogénea han permitido crear
platillos y aromas Unicos que han contribuido a nuestraidentidad.

Nuestro estado ha aumentado su capacidad hotelera de manera considerable,
también sus conexiones aéreas y su infraestructura de comunicacion lo que
permite que cada vez vengan mas visitantes, si de negocios, pero también a
disfrutar de nuestra cultura culinaria.

Nuevo Ledn ofrece cada vez mas experiencias para visitantes y locales, el
sabor de nuestra regién es cada vez mas universal, seguiremos trabajando para
solidificar esta tendencia.
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Restaurante Capri

Ubicado en Allende, Nuevo Leon, fue inaugurado hace 40 afios por el Sr. Samuel
Alanis, quien comenzé con la preparacion de asado de puerco y guisado de res con
el sabor caracteristico de la lefia. En su menu también se consiguen empalmes de
asado, frijoles con veneno, carne frita, machacado con huevo, chicharron en salsa,
queso en salsa y deshebrada, acompanados de tortillas de harina recién hechas.
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La Torrada

La Torrada, que tiene cuatro anos de fundado, era anteriormente conocido como el
Restaurante La Encomienda. Es un restaurante especializado en la cocina de lefia
y al horno, siendo considerado como una referencia gastrondomica representativa
de cortes de carnesrojas y blancas a la brasa en la ciudad y region norte del pais.
Ofrecen cortes americanos o argentinos y cuenta con una amplia carta en vinos.
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Chicharron
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Carnes Ramos

Carnes Ramos es una empresa regiomontana, distribuidora y comercializadora de
productos carnicos desde hace 50 anos. Reconocidos en el norte del pais por el
chicharron que lleva su nombre, el Chicharrén Ramos, el cual han logrado mezclar-
lo con la tradicional Salsa Verde sin que pierda lo crujiente y textura caracteristica,
vendiéndolo recién preparado o empacado al vacio en sus sucursales.
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LaBuenaBarra

La Buena Barra se describe a si misma como un restaurante de comida mexica-
na contemporanea. Su concepto esta orientado a cortes de carnes top choice
combinado con cocina norestense. Se origind con la apertura del restaurante La
Barra Antigua en el centro de la ciudad de Monterrey y actualmente cuenta con
unasucursal en la Ciudad de México.
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Restaurante San Carlos

Fue fundado en el ano 1980, y se caracteriza por ser un restaurante familiar con
sabores tradicionales regiomontanos. Es buscado por su carne asada al carbon,
los frijoles con veneno, machacado, atropellado, el tradicional cabrito al pastor
hecho a fuego lento y por sus distintas opciones de comida regional, asi como una
barra de ensaladas.
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El Rey del Cabrito

Ubicado en el corazon de la ciudad de Monterrey, Nuevo Ledn, se especializa en
el cabrito al pastor y sus derivados. Su fundador, Jesus Alberto Martinez, obtuvo
el apodo de El Rey del Cabrito por su particular manera de preparar esta carne.

Considerado por algunos como el restaurante mas famoso de la ciudad, actual-

mente posee dos sucursales y es parada obligada de viajeros para conocer uno de

los platillos tipicos de la gastronomia regiomontana.
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Los Fresnos Restaurant Bar

Desde 1971, Los Fresnos es un icono gastrondmico € historico tanto enla ciudad
de Apodaca, como del estado de Nuevo Ledn. Comenzo siendo un sitio donde la
gente se reunia para botanear y ahora se distinguen por sus platillos con sabor del
Noreste, especializandose en carnes asadas. Posee dos sucursales, en el centro
de Apodacay el Aeropuerto.
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La Escondida Restaurant

Fundado en 1995 por Jorge Ibarrola, es un restaurante contemporaneo con aires
de cantina elegante mexicana, que ofrece a través de recetas propias y originales,
comida norestense con fusion del centro y sur de México e internacional. Sus pla-
tillos iconicos son el pato, lengua, sesos en mantequilla negra, codornices, chile en
nogada, lechony el cabrito JI con receta especial. También ofrece tacos de cabrito,
gorditas de atropellado, pierna deshuesada de cabrito y mole negro oaxaquefo.
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Asador LaVaca Argentina

Este restaurante de influencias argentinas abrio sus puertas por primeravez en
Guadalajara en el afio 2005. Actualmente posee 11 restaurantes en distintas zonas
del pais. Ofrecen cortes de novillo con sazén de las pampas argentinas, ademas de
una extensa carta de vinos. En su menu también se encuentra pescados y maris-
cos, ensaladas, pastas, pizzas, entre otros.
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The Capital Grille

Es una cadena de restaurantes estadounidenses que inicié en 1990 en Rhode
Island, y vino decidido a conquistar a la ciudad de las montafas desde 2017. Su
propuesta va alineada a la cultura culinaria de Monterrey: cortes de carnes aneja-
dos con un toque gourmet como el Sirloin, Porterhouse y Filete Migfion. También
ofrece una amplia carta de vinos refinados y platillos que van desde Langosta,
Pulpo y Robalo.
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Hotel Hacienda
Colade Caballo

El hotel de estilo colonial que asemeja a una antigua hacienda mexicana, se
encuentra entre las montanas de la Sierra Madre del Norte de México y aproxi-
madamente a 30kms de distancia del area metropolitana de Monterrey. Rodeado
de la vegetacion tipica del Pueblo Magico de Santiago, su mayor atraccién es la
Cascada Cola de Caballo, ademas de otras amenidades como alberca, tirolesay el
bungee mas alto de México. Su restaurante tiene vista el pueblo de Santiago.
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Restaurante Manolin

Inicio en el afio 1937, en el mismo edificio donde se encontraba “La Industrial’,
fabrica donde se producian galletas y pastas. Luego ese edificio pasoé a llamarse
Santos, teniendo una influencia arquitectonica caracteristica del Art Deco. Afios
después, El Restaurante Manolin conserva esa esencia de la década de los 40s.
Es considerado un restaurante iconico de la ciudad que ofrece platillos de tradi-
ciény cultura regia como el machacado.
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9 Fuegos

Fundado en el ano 2017, la propuesta gastronémica de 9 fuegos es ofrecer cortes
finos y una variedad de platillos de la cocina internacional, ademas de poseer una
amplia carta de vinos. A través del dominio de la parrilla, brindan 16 cortes distintos
de carnes. Su oferta también incluye platillos como el Salmén en costra de frutos
secos, laparrillaMary Tierra, el Pulpo Zarandeado y la hamburguesa Wagyu.
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Las Alitas

Es lafranquicia de alitas mas antigua del pais. Inicié operaciones en 1995 en la
ciudad de Monterrey con el nombre de Red Wings, pero luego de un incendio que
sufrié el local, decidieron abrir nuevamente con el nombre de Las Alitas, como lo
llamaban sus clientes. Actualmente tiene alrededor de 80 sucursales repartidas en
el pais y tienen presencia en Estados Unidos y Centroamérica.
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Muelle 17

ElMuelle 17 del Chef Antonio Marquez, ha ayudado a establecer la gastronomia
del Pacifico en la ciudad de las montanas desde hace mas de 10 afios. Con un
ambiente familiar, ofrece variedad de platillos con pescados, mariscos y moluscos,
siendo referencia en la ciudad como el restaurante que ofrece “la distancia mas
corta entre el Pacifico y Monterrey”.
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Yama-to

Inaugurado en el afio 1992, comentan que tuvieron dos retos: hacer que los regios
conocieran la comida japonesa con un precio mas accesible; y que supieran que la
gastronomia japonesa no se trata sélo de rollos o pescado. Por esto ultimo es que
ofrecen un amplio menu con diversas opciones, siendo referente en cuanto ala
comida tradicional japonesa.
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La Anacua

En 1972, la familia Garza Martinez abrié una cantina en el municipio de Guadalupe.
En un principio ofrecian caguamas y pescado frito que preparaban en una estufa.
Diez afios después inauguraron la primera sucursal en Lindavista. Actualmente
poseen siete restaurantes que ofrecen platillos con pescados, mariscos y bebidas
internacionales. Es considerado un lugar de tradicion en la ciudad porque conser-
va el sabor caracteristico desde hace mas de 40 afios.
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LaPangade Nico

Restaurante de pescados y mariscos que también ofrece el servicio a domicilioy
comida para llevar. Sumenu, con toques y sabores regionales, esta conformado
por cocteles, ceviches, hamburguesas, tostadas, tacos y antojitos mexicanos
abase de pescado, mariscos y moluscos. Actualmente posee tres sucursales
abarcando varios puntos en la ciudad.
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Muellede allado

Es el segundo restaurante del Chef Antonio Marquez, quien cuenta con amplia
experiencia y conocimiento con respecto a la gastronomia del mar. Su propuesta
va orientada hacia la preparacion de platillos con ingredientes locales del Pacifico
y el Golfo, para ampliar la variedad y oferta de comida en tierras regias. Ofrece un
ambiente familiar para que sus comensales puedan compartir mientras degustan
platillos con pescados, mariscos y moluscos.
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LaCatarina

Es considerado unreferente en el Estado en cuanto a cocina mexicana tradicional
y autoctona, con sabores norestenses pero con estilo gourmet. Ofrece platos
tipicos regios como el cabrito y también de otras zonas del pais como el pollo a dos
moles, tacos de gusano de maguey, atun sellado, entre otros. Posee dos sucursa-
les,enel Centroy en el Sur de la ciudad.
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Tacos Rafa

Fundado en el afio 1993, su propietario Rafael Garcia comenzo vendiendo tacos
de barbacoa, y debido a un “accidente” que luego considero fortuito, en el que se
derramé salsa de cambray y tomate sobre los tacos, sus clientes comenzaron a
pedirle sus famosos tacos ahogados con guisos de deshebrada, picadillo, chicha-
rrén, machacado con huevo, asado de puerco, entre otros.
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Taco Pirata
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El Pirata Memo

Restaurante fundado en 1988, se especializa en tacos y piratas de arracheray
trompo con tortillas recién hechas. También sirve gringas, frijoles charros, quesa-
dillas, papas y cebollas asadas, tostadas y carnes por kilo. Es muy concurrido por
sus comensales luego de las 7 de lanoche y hasta la madrugada.
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Tacos Piedra

Iniciaron hace 25 afos con un puesto informal enla calle en la Zona Tec. Actual-
mente tienen un tréiler y un area de mesas para sus comensales, de los cuales, la
mayoria son estudiantes del Tecnoldgico de Monterrey que van a desayunar. Es
conocido entre sus clientes por las grandes porciones de guiso que le agregan a
los tacos.
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Tacos Milo

Fundado en 1970 por Don Guillermo Hermilo Morales Alanis, de alli es que proviene
sunombre. Es considerado como el restaurante con “la mejor barbacoa de la
ciudad de Monterrey”. Atendido por sus familiares, es referencia en tacos de bar-
bacoa, sesos, lengua, mollejas, ojo y cachete en la region norte del pais. También
ofrecen chicharron, asado, costilla, deshebrada, machacado, entre otros.
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Tacos Laredo

Conocidos por su sabor tradicional, son particularmente buscados por los
comensales a partir de las 7 de la noche hasta la madrugada, para degustar tacos
de bistec, machitos, molleja, trompo, piratas, gringas, campechanas, entre otros.
Tienen cinco sucursales abarcando distintas zonas de la ciudad.
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Tacos ElPrimo

Es una taqueria que fue inaugurada en el afo 1985 y es considerada como uno de
los sitios de tradicion al momento de cenar tacos en la ciudad, sobre todo los de
bistec y chamorro. Sus tacos son tan tradicionales como las largas filas para pedir
los viernes y sébados enlanoche, o luego de un partido de futbol.
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LaMexicana

Desde hace 80 afos, La Mexicana es de las pocas taquerias que conservan la
tradicion gastrondmica en el norte del pais a través de sus tacos de canastay gui-
sos de deshebrada, carnitas, chicharrén, picadillos y frijol. Siendo una de las mas
longevas en la ciudad continda creciendo, teniendo actualmente seis sucursales.
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Taqueria Juarez

Uno de los restaurantes con mas historia en Monterrey. Inicio a mediados de los
anos 40 cuando Maria Guadalupe Espinosay su esposo llegaron de Querétaro a
Monterrey, vendiendo enchiladas a las afueras del Mercado Juarez, en el centro
delaciudad. Sus saboresy recetas han pasado a través de tres generaciones sin
perder su toque y sazon artesanal.
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Huecani México

En el 2010, Luisa Fernanda Gonzalez Bulnes se aventurd, luego de un viaje a
Oaxaca, a experimentar con un molino y a preparar productos a base de maiz azul
o blanco con procedimientos tradicionales. Actualmente no solo es una tienda de
productos artesanales, sino un restaurante conocido por sus recetas autoctonas
regionalesy de otros estados del pais como tlacoyos, quecas, sopes, gorditas y
tamales.
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Elotes LaPurisima

Atendiendo en el mismo local desde el afio 1962, son considerados los elotes tra-
dicionales en la tierra regiomontana porque se mantienen fieles a su receta. Siendo
su producto estrellalos elotes, sus asiduos clientes también encuentran paletas,
tostitos, conchitas, fresas con cremay aguas de sabor en sus cinco sucursales,
ubicadas en varios puntos del centroy sur de la ciudad.
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Tamales Salinas

Su historia comienza en 1950, cuando Eduardo Salinas Garza -campesino por tra-
dicién-y su esposa Ana Maria Gonzélez, con una parcela devastada por la sequia
en Ciudad Benito Juarez, decidieron vender tamales con una cabeza de puerco
que les habian regalado. Y gracias a sus vecinos, asiduos clientes, asi como por

la Sra. Morena de la Garza, esposa del Gobernador en ese entonces, decidieron
dedicarse a laventa de tamales. Actualmente cuentan con mas de 20 sucursales.
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Yokot’an

Es una propuesta de cocina que mezcla la historia de las comunidades mayasyy la
cultura gastrondmica basada en el uso del maiz nixtamalizado y los chiles. El nom-
bre en chontal -lengua mayense- es de origen nahuatl y significa “extranjero”. En
un principio vendian tamales de sabores, pero diversificaron su menu ofreciendo
huaraches, tlacoyos, sopes, panuchos, gorditas, entre otros.
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The Food Box

Todo comenzd con el evento “End It Movement” que busca generar consciencia
sobre la esclavitud y la trata de personas. Alli, los organizadores repartieron mas de
60 mil cajas de comida a los asistentes. Con base a ese evento,en 2013y enuna
pequena cocina, inicié The Food Box para llevarle “(...) nuestra comida en unalinda
caja que llegue a muchos hogares y oficinas de la ciudad”. Apuestan por ingredien-
tes frescos, locales y libres de quimicos.
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Muncher House

La primera sucursal ubicada en Paseo Tec, fue fundada en agosto de 2014 por tres
emprendedores y se ha convertido en icono del comfort food de la ciudad. Aunque
se especializan en hamburguesas, también ofrecen pastas, sandwiches, alitas,
costillas, ensaladas y postres. Sunombre proviene de Muncher, la cual es una
persona que disfrutala comiday el placer por comer.
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LaPurisima

Con mas de 40 afios en Monterrey, este puesto de comida ubicado en el centro de
la ciudad, forma parte de la tradicion regiomontana. Su nombre, acufiado por sus
clientes, se debe a que esta detras de la Iglesia La Purisima. Lo que mas le caracte-
riza es que le agregan un aguacate completo a cada torta.
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Tortas Bernal

Enjulio de 1960, la Sra. Maria Enriqueta Alcocer Gonzalez y el Sr. Roberto Bernal
Mendoza, inauguraron la primera sucursal de tortas de pierna al estilo tapatio en el
centro de Monterrey bajo el nombre de “Tortas Bernal”. Suimagen, el “Chef Bernal’
ha sido representativa del desarrollo de la marca, haciendo analogia con el creci-
miento de la ciudad. Actualmente cuentan con 15 sucursales en laregion.
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Las Sevillanas

Originarias de Matehuala y con mas de treinta afios de fundado, este estableci-
miento con el tiempo se convirtié en la paradaideal para los viajeros del norte que
van hacia el centro del pais. Sunombre se debe a que iniciaron en un local contiguo
alafabrica de dulces de cajeta Las Sevillanas. Sus tortas podrian catalogarse
como un platillo comfort food.
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> Tortas Alex

Su primera sucursal fue fundada en el afo 1969, se especializan, como dice su
nombre, en tortas de pavo, pierna o de arrachera que sirven en grandes porciones
junto con aguacate, cebolla, lechuga y tomate. Es un sitio tradicional para los regios
al momento de comer tortas en la ciudad. Posee mas de 10 sucursales.
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Teo Burger

Este restaurante se hizo conocido entre sus clientes por no escatimar con las por-
ciones de queso que le coloca a cada una de sus preparaciones. Ofrece hambur-
guesas hechas al carbon, tortas, burritos, papas a la francesa y Nuggets de pollo.
Fue fundado en el ano 1982 y actualmente cuenta con siete sucursales repartidas
en el municipio de Guadalupe, Monterrey y San Nicolas de los Garza.
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Los Cavazos

El Pan de Elote es el tesoro dulce de color amarillo con masa suave y humeda,
representativo de la historia cultural y gastrondomica mexicana. Se elabora con
maices criollos de semillas autéctonas, fielmente conservadas de generacion en
generacion que se cosechan de mayo a septiembre. Aunque su origen es incierto,
enlazona de Los Cavazos, en el municipio de Santiago, podemos encontrar el pan
de elote mas representativo y reconocido por los regios, en el que cada puesto
puede variar la recetay su elaboracion.
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Helados Regia

Considerada como una de las paleterias iconicas del estado. Su primera sucursal
esta ubicada en Santiago, Nuevo Ledny alli funciona desde 1959, siendo una
parada obligada para quien recorre la zona en direccion a Cola de Caballo. Ofrece
paletas con base de agua o leche, para comer alli o para llevar. Actualmente tiene
sucursales en varios puntos de la ciudad.
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Semitas
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Pan de Bustamante

Forma parte de los tesoros gastrondmicos del noreste del pais, siendo muy pedido
por lugarenos y turistas que visitan el estado de Nuevo Ledn. Este patrimonio

de la gastronomia es elaborado desde hace mas de 100 afios y en su forma mas
tradicional se cocina en horno de lefia. Se ofrece en variedad de presentaciones y
es considerado como un “manjar de dioses”.
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Lulo Gelato

Lo que comenzd como un regalo de navidad, terminod en una heladeria. Sofia Vélez,
de nacionalidad colombiana, recibio una pequefa maquina de hacer helados a
finales del afio 2010; luego decide viajar a Italia —cuna del mejor helado- para estu-
diar todo lo relacionado a su fabricacion. Finalmente en 2013, decide emprender
una propuesta de gelatos originales con combinaciones de sabores innovadores y
Unicos, que poseen historiay rememoran su nifiez.
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Centrode Estudios
Culinarios Roccatti

Lainstitucion fue inaugurada hace 20 afios y es un referente en la educacion
gastronémica de la ciudad y el norte del pais, impartiendo carreras completas

de Gastronomia, asi como también de Pasteleria y Reposteria. Su fundadoray
directora, Patricia Ortiz de Roccatti, decidio abrir el centro debido a que en esa
época no existian escuelas de reposteria. Previamente habia incursionado en una
pasteleriay panaderia familiar conocida como Marycu La Baguette.
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Fruti Cake

Primero llamada Panaderia Guadalupe, fue el primer establecimiento de este tipo
en el poniente de la ciudad y fue fundada hace 61afos por Rodolfo Vazquez. Hace
30 anos paso a llamarse Fruti Cake y actualmente el establecimiento esta admi-
nistrado por la tercera generacion de la familia Vazquez. Todos sus productos son
elaborados de manera artesanal.
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Delicias del Contry

Empresa regiomontana fundada en la Colonia Contry de Monterrey a comienzos
delafo 2000; en un principio querian dar a conocer sus recetas tradicionales a sus
amistades, pero dada la receptividad de sus productos, decidieron dedicarse ala
fabricaciony elaboracion de postres y pasteles para ofrecerlos en eventos, a do-
micilio o través de su cafeteria. Actualmente posee varias sucursales en la ciudad.
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El Puro Cielo

Se autodenomina como una boutique de reposteria que regala experiencias
através de sus sabores. En su propuesta se ofrece cheesecake de caramelo,
copitas de fresa, pan de chocolate, mini pays de nuez, el pastel de doble chocolate,
cupcakesy los preferidos por sus asiduos comensales: sus famosas galletas y

brownies.
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LaDivinata

Pasteleria que nace en el afio 2007 de la mano de Ana Rodriguez, quien comenzo
con laidea de compartir sus recetas tradicionales caseras y familiares, logradas a
través de procesos artesanales para su elaboracion. La Divinata ofrece variedad
de postres, incluyendo en su propuesta nuevas tendencias saludables, como son
alternativas libres de gluten. Actualmente cuenta con cinco sucursales y esta en
proceso de expansion.
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Tocumbo

Deben sunombre ala capital mundial de las paletas, ubicada en Tocumbo, Michoa-
can, cuya principal fuente de ingresos es precisamente la venta de nieves y dulces.
En Nuevo Leodn tienen 20 afos de actividad vendiendo aguas, paletas, nieves,
licuados y snacks. La premisa de esta heladeria es el uso de ingredientes naturales
en todos sus productos.
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Bife Ancho

Restaurante de cortes de carnes que fusiona la cocina argentina con la noresten-
se. Fue inaugurado en octubre del 2014 por el Ing. Felipe Ramirez Chavez y el Ing.
Francisco Soto Pérez, empresarios regiomontanos. Sunombre se debe a que el
corte mas tradicional que ofrecen es el Bife Ancho, conocido como Rib Eye en el
mercado Mexicano y Estadounidense.
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LaBuenaBarra

La Buena Barra se describe a simisma como un restaurante de comida mexica-
na contemporanea. Su concepto esta orientado a cortes de carnes top choice
combinado con cocina norestense. Se origind con la apertura del restaurante La
Barra Antigua en el centro de la ciudad de Monterrey y actualmente cuenta con
unasucursal en la Ciudad de México.
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Sibau

Fundado por el Chef Bruno Oteiza, es un restaurante con estilo gourmet en un
ambiente lounge y enfocado en la cocina internacional con toques mexicanos. Su
propuesta culinaria es la combinacion de sabores y presentacion de los platillos de
manerainnovadora, que rompe con el esquema tradicional al que se esta acostum-
brado en la ciudad.
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Yamasan

Hace 25 afos, el chef Shinichiro Nagata, luego de estar una pequefna temporada
enlaciudad de Los Angeles, acepto una oferta de trabajo en un restaurante de
sushi en Monterrey. Allicomenzo su recorrido en la gastronomia local donde
tiempo después comenzo a incursionar en el Ramen, un platillo relativamente joven
en la culturajaponesa que mezcld con el pozole y logré amalgamar ambas culturas,
lamexicanay la nipona.
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Palestino Libanés

Conmas de 40 anos en la ciudad y con el objetivo inicial de reunir ala comunidad
palestinay libanesa residente de Monterrey, el club decidio abrir sus puertas,
diversificar sus servicios y ofrecer su infraestructura para eventos sociales, depor-
tivos y corporativos. Su restaurante, Sahara, cuenta con un buffet en el que puede
encontrarse variedad de platillos tradicionales arabes como el kipe, arroz con
almendray nuez, rollos de hoja de parray col, empanadas, tabule, entre otros.
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Restaurante Garcia

Fue fundado en el afio de 1952 en el municipio de Ciénega de Flores, Nuevo Ledn
-conocido como la Capital del Machacado-. Es particularmente famoso por su
tradicional receta del “machacado con huevo”. Sus clientes suelen ser personas
que se desplazan por las carreteras de la region que buscan sabores tradicionales
norestenses. Actualmente cuenta con 10 sucursales que por lo general se ubican
enlas afueras de la ciudad.
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Al Restaurante

Con mas de 70 afos de fundado, se mantiene como uno de los negocios con mas
tradicion e historia de la ciudad. Conocido por abrir las 24 horas y por nunca haber
cerrado sus puertas a excepcion de dos ocasiones: el dia de la muerte de Don
Eugenio Garza Saday el dia del fallecimiento del duefio original, Guillermo Otero.
Ofrece comida mexicana tradicional.
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Senor Latino

Este restaurante fue fundado hace 6 afios y cuenta actualmente con cinco
sucursales en la ciudad. Se le conoce como un restaurante de comida tradicional
mexicana que ofrece platillos con abundantes ingredientes. Sus clientes son per-
sonas que buscan desayunos y comidas norestenses 100% caseras y preparadas
alamanera tradicional como los chiles rellenos, cortadillo, huevos divorciados y los
chilaquiles.
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Desda hace dacadas, agricultores regionabes de citricos han sido nuestros aliados comerciales
para traer a ti la mejor seleccidn de naranjas en sus muchas variedades. Y para nuestra ventaja,

Ia cercania con Montemorelos, Nuevo Ledn, asl coma una infinidad de es 5

de suministro, nos permite ofrecerte -todo el afio- naranjas frescas. Tan

asegurar que fueron cosechadas en las 24 horas previas

CEZ)at

EI clima dptimao de la zona para su crecimiento, sus condiciones de riego y acceso a aguas de rio,
hacen del fruto producido en la Regidn Citricola de Nuevo Ladn un referente en cuanto a sabor.
Ademdas, nuestros estrictos controles de calidad resultan en una seleccidn inmejorable: naranjas

de Montemorelos -en variedades tempranas y tardias- siempre jugosas y en un tamaiio uniforme.
Valorando y poniendo a tu alcance uno de fos frutos més representativos del estado.
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