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LEGADO RESTAURANTERO

Riex Delicatessen
(1980 - 2022)

Elsabordelatradicion. En |a década de los noventa, la ciudad no tenia ni el
numero ni la diversidad de opciones culinarias que hoy se dan por sentado.
Al abrir sus puertas en este contexto, el Riex Delicatessen se convertia en
una especie de precursor de la transformacion gastronomica que arribaria
en los siguientes anos. Ubicado en la avenida Humberto Lobo hacia el sur,
se trataba de un establecimiento que vendia (como su nombre indicaba)
carnes frias y otras delicias propias de la cocina europea. Salami, jamon de
pierna, serrano, selva negra, quesos gouda, camembert y brie, aceitunas
de todo tipo, panes, vinos y café se contaban entre los productos disponi-
bles paralos clientes, quienes ademas podian almorzar o cenar en el local
diferentes platillos que fueron volviendose mas complejos y variados tras el
exito inicial. Su propuesta encontré gozo de aceptacion entre la clientela de
Monterrey y San Pedro, lo cual le permitid abrir un nuevo local en la avenida
Vasconcelos, por el rumbo de Jeronimo Siller. Replicando el concepto de
restaurante y tienda gourmet, el Riex goz6 de algunos anos de buena fortu-
na entre los comensales, quienes podian aprovechar una salidaa comer o
acenar para luego abastecerse de ultramarinos variados para llevar a casa.
Las tortas, pastas, pero sobre todo las pizzas en horno de lefia fueron muy
populares, llegando a ser ofrecidas con entrega a domicilio en una época
en que practicamente las unicas opciones existentes eran franquicias ex-
tranjeras que privilegiaban la velocidad de la entrega por encima del sabor
de las pizzas. La apertura de una nueva sucursal en el Centrito, y el cambio
de nombre a Mercado Cordon Bleu fueron una especie de preludio de la
ultima etapa del establecimiento, el cual, finalmente desparecio sin mucho
ruido, motivado en parte por la nueva oferta de productos gourmet en su-
permercadosy el surgimiento de nuevos competidores.
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ETIQUETA RESTAURANTERA

Nuevas formas de comportamiento

La etiqueta se define como “una serie de normas impuestas por la sociedad basadas en
lalégica, el sentido comuny laexperiencia’. En el pasado se creia que solo aplicaba para
las clases altas o los eventos de alcurnia, sin embargo, en los paises de alto desarrollo
gastrondmico como el nuestro, ya se comienza a entender laimportancia de la etiqueta
en lainteraccion culinaria del dia a dia. Desde el Fast Food hasta fine dining, tanto los an-
fitriones restauranteros como los comensales, deben respetar estas normas. Si bien, la
infraccion a las reglas de etiqueta no conlleva consecuencias claramente establecidas,
es importante mencionar que si danan el tejido social y la interaccion sana entre los indi-
viduos, ademas lastiman el negocio restaurantero que tanto ayuda a la economia local.
El constante atropello a las reglas de etiqueta que se vive en Nuevo Ledn es muy notorio
cuando se compara con otras regiones de México y el mundo. Basados en consejeria
de expertos locales y extranjeros presentamos en esta seccion las distintas reglas que
deberan acatarse, si queremos tener mejores experiencias gastronomicas.

Entre comensales: enpareja

1.No peleas. Los comensales que asistan al restaurante en pareja, deben evitar toda cla-
se de peleasy palabras altisonantes que puedan incomodar a las otras mesas y al perso-
nal de servicio. 2. Alcohol. Los restaurantes no son espacios para el consumo excesivo de
alcohol. El comensal debera limitar su ingesta de alcohol al tiempo razonable que le tome
ingerir sus alimentos. 3. Trabajo. El comensal debe limitar su tiempo de trabajo enlinea,
cuando se trata de un restaurante. Los tiempos de ocupacion de una mesa no deben exce-
derlas 2 horasy siempre con consumo de alimentos. 4. Recato. Toda pareja debe mante-
ner lacompostura dentro de un restaurante, sin olvidar que se trata de un espacio publico
donde debe reinar la discrecion y la convivencia armoniosa.
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RECOMENDACION DEL MES

Tatemate

Cinco razones para probar
Tatemate durante este mes.

@tatematerestaurante

1. Cocinainnovadora

Destaca por su propuesta culinaria, dandole un giro
contemporaneo a la cocina tradicional mexicana,
mezclando sabores y combinaciones sorprenden-
tes que deleitan alos paladares mas exigentes.

2.Presentacion

La atencion al detalle en el emplatado convierte
cada comida, desde el brunch hastala cena, enuna
experiencia visual que complementa cada visita.

3.Experienciay trayectoria

Conunasolida trayectoria que respalda su calidad,
por su evolucion de La Catarina a Tatemate, se
refleja su compromiso constante con la excelenciay
preservando su lugar en el corazon de los regios

4. Diversidad regional

Su menu celebra la diversidad regional de México,
ofreciendo una amplia gama de platillos que repre-
sentan lo mejor de cada rincon del pais.

5. Ambiente acogedor

Su ambiente combina modernidad y calidez,
creando el escenario perfecto para disfrutar de una
comida memorable, invitando a los comensales a
relajarse y disfrutar.

TATEMATE
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AV GOMEZ MORINTIOS
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CHIPINQUE, SPGG.

T

A

U

R

A

N 11 E

& 528116001784
(@TATEMATERESTAURANTE
@ RESERVAS POR OPENTABLE



Residente

Restaurant® e )

Research&Data ; : = Cultura :
4 " J restaurantera &S

e

Tsu

()A\\ \L\

S

OO

PRESUPUESTO RESTAURANTERO

Cafeterias en San Pedro

parados personas por

menos de $600

porSamanta Santos -3

1.Seiior Latino. $500

Especialidad 3 (migas conhuevoy $155

chorizo alamexicana con frijoles refritos)

Huevo micapricho $170

Plato de fruta chico $85

2 cafés refil $90

2. Amalay Café.$550 Dhg” 1

Golden egg omelette $240 : ¥ : : : P

Grinch vegan matcha waffles $220 - o ! b ’ LW

2 cafés Americanos $90 i b Ny s

3.Café Chac.$586 .» Swq Y/ : ES YM AR:I' ¥
. e acC. P & ‘-.\,, 45 ~ b ; g . .

Waffle americano $170 . SO TR A " ’ 7 5‘

Chilaquiles rojos $140 R q’, : &7 — |

Muffin de platano $91 ; E&'/ P \ S8 o \ N

Chocolate artesanal $95 Oy i oV el S

Chaioriginal $90 *

. o
d @ C. Padre Mier 653-Local 101, Centro, 64000 Menterrey, N.L. Semillero La Purisima.
*Los precios fueron obtenidd o SﬂhOl’ 3 Oaxaca . TSU]ITII__l]axaca

lafechade lapublicacion dela Re
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ESTRELLAS DE NUEVO LEON

Estrellas de Nuevo Leon

Con una metodologia probada, Residente
Restaurant Research realiza desde 2016 una
encuesta anual amas de 1,000 consumidores
restauranteros de Nuevo Leon. Los encuestados
se escogen y balancean por municipio, edady
poder de compra. Las encuestas se realizan en
lugares especificos y no se incentiva al participante
de ninguna forma. Los restaurantes mencionados
representan verdaderamente nuestros gustos
como sociedad y podemos llamarlos “Estrellas de
Nuevo Leon”. Esta informacion habia quedado re-
servada solo para un selecto grupo de lideres de la
Industria restaurantera, entregada en
presentaciones privadas, sin embargo, a partir de
ahora, las marcas ganadoras se publicaran en los
diferentes medios de comunicacion Residente.
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ESTRELLAS DE NUEVO LEON

Comer
enfamilia

00

Adultos

Consumidores cuya residencia se ubica
enlos municipios de Guadalupe 'y
SanNicolas, suedad fluctuaentre los 36 y
56 anos respondiendo ala pregunta,
¢Qué restaurante frecuentas mas para
unaocasion especial en familia?

1. Campomar e @
Mariscos

2.LosFresnos Jovenes
Cocinaregional Consumidores cuya residencia se ubicaen
3.Los Arcos los municipios de Guadalupe y San Nicolas,
Mariscos suedadfluctuaentrelos 24y 35 anos

4.Boston’s Pizza respondiendo alapregunta, {Qué

Pizza P restaurante frecuentas mas para
5.El Gaucho A una ocasion especial en familia?
Cortes finos '

_1.Botanero Moritas
Cantinay comida mexicana

2.Noreste Grill
Norestense

3. Chili’s
Comfort food

4.Los Arbolitos
Mariscosy carne

5.Papalote
Taco &grill
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Locura por el pollo

por Miguel Duran

Cuando se habla de la gastronomia tradicional de
Monterrey, es casi seguro que la mayoria de la gente
pensara, en primer lugar, en la carne deres:la
arrachera, el rib eye, las agujas y otros cortes que son
tan apreciados por los regios. No obstante, hay otro
tipo de carne que desde hace anos se ha ganado a
pulso un lugar destacado en las mesas (y las

parrillas) locales. Se trata del pollo, cuya versatilidad,
precioy sabor le han vuelto un favorito indiscutible

de los comensales. Segun numerosos reportajesy
estadisticas, el pollo es el alimento mas popular a nivel
mundial (un reporte de la ONU afirma que hay el doble
de gallos y gallinas en el mundo que seres humanos),
y Nuevo Ledn no ha permanecido ajeno a esta tenden-
cia. Asado, cocido, frito o rostizado. Tinga, Pibil, BBQ.
Servido en sandwiches y en ensaladas, asicomo en
tacos, tostadas y hamburguesas, para un creciente
numero de personas, el pollo se ha convertido en

algo asi como el comfort foodpor excelencia. Para
constatar su popularidad basta ver la proliferacion de
los numerosos restaurantes locales que se especial-
izan en las famosas alitas de pollo o en las boneless,
platillos ideales para reunirse con los amigos mientras
se ve un partido de Futbol, Basquetbol o Béisbol, o
para salir acenar con los companeros de trabajo tras
unalargajornadalaboral. Por otra parte, son numero-
sos los nutridlogos que en sus dietas recomiendan el
pollo como una fuente de proteina mas saludable en
comparacion con la carne de res o de puerco, sobre
todo cuando se cocinasin la piel.

La percepcion general de las virtudes reconfortantes
de este alimento trasciende el ambito culinario,

como lo demuestra el éxito de un popular libro cuyo
titulo hace referencia al caldo de pollo. Cabe senalar
también que el pollo esta al margen de algunas prohibi-
ciones religiosas o culturales. Las madres y padres de
ninos quisquillosos igualmente podrian figurar entre
los principales defensores de las virtudes del pollo:
para bien o para mal, los nuggetsy las tiritas empaniza-
das (hechas de pechugay consideradas mas
saludables), son el recurso virtualmente omnipresente,

casi cualquier tipo de restaurante. Pero el estilo que
sin duda ha gozado de mayor éxito en Nuevo Leon,
sobre todo durante las ultimas décadas, es el pollo
asado. Los establecimientos que se especializan en
ofrecer este platillo, ya sea utilizando carbon o lefa,
se han multiplicado en los ultimos afnos, y hay zonas
de laciudad en donde se puede encontrar un restau-
rante o expendio de pollo asado en cada esquina,

sin exagerar. En México, y de manera particular en el
norte del pais, hablar de pollo asado implica hablar del
Pollo Loco, unrestaurante que, si bien no se origind
en Monterrey, si cuenta esta ciudad como una de sus
sedes mas importantes, tanto asi que sus oficinas
corporativas se encuentran ubicadas aqui.

El Pollo Loco, fundado en 1975 en Guasave, Sinaloa
por Juan Francisco “Pancho” Ochoa. El éxito fue
inmediato. Cuatro anos después inauguraria su
primera sucursal en Monterrey, Nuevo Leon, y un ano
mas tarde se abre el primer Pollo Loco en los Estados
Unidos, de manera un tanto previsible, en la ciudad

de Los Angeles, California. Actualmente, la cadena
cuenta con cientos de establecimientos en todo el
mundo. Larecetaque haimpulsado la popularidad
del Pollo Loco no consiste Unicamente en la sazon que
aportan los ingredientes de la tradicion familiar de los
Ochoa, sino en las promociones que lo han vuelto un
auténtico icono nortefo, volviéndose incluso parte

de la cultura popular. Hay sucursales que son tan
concurridas (sobre todo los miércoles), que colapsan
las calles aledanas y obligan alos clientes a hacer filas
semejantes a las que caracterizan las grandes baratas
como el “Buen Fin” o el “Black Friday’ . El éxito del

Pollo Loco ha inspirado a numerosos competidores,
imitadores y hasta parodistas que buscan colocarse
en las preferencias de los comensales y disfrutar de
una parte del festin. A fin de cuentas, estas son buenas
noticias paralos consumidores, quienes asi encuen-
tran en el mercado una considerable variedad de
recetas, preparaciones, guarniciones y promociones
que apelaran adiferentes gustos y contaran con sus

Uber Eats

infalible e irremplazable en los menus infantiles de respectivos fans.

O DiDiFood Rappé
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RECOMENDACION DEL MES

Tacos
DonPancho

Seis razones para visitar Tacos
Don Pancho durante este mes.

[0S AUTENTICOS
TAGOS AL VAPOR

PIONEROS EN MONTERREY

@tacosdonpancho1968

1.Salsaicodnica

La mitica salsa verde de Tacos Don Pancho
es conocida por su sabor unico, ofrece un
equilibrio perfecto de acidez y picante, ideal
para chopear como ya es tradicion.

2.Variedad de guisos

Sus guisos complacen cualquier antojo,
desde los de carne deshebrada, chicharron,
jalapeno y no pueden faltar los de papa o frijol
para quienes eviten el consumo de carne.

3.Frescuradelos alimentos
Cadaingrediente, desde las verduras hasta
los guisos, es seleccionado cuidadosamente
para asegurar lamaxima calidad y sabor.

4. Latortilla suavecita

Su sabor auténtico, frescoy consistente
realza cada relleno, haciendo de cada taco
una deliciainolvidable.

5. Siempre calientitos
Se sirven siempre calientes y recién hechos.

6.Laverdurasiempre frescay limpia
Seleccionada cuidadosamente y lavada a
fondo para garantizar suimpecable calidad,
cuidando del bienestar de sus comensales.

ENCUENTRA TU SUCURSAL
MAS CERCANA
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Qué comeren _
Noodadeinicioafin

por Moises Azuaje
@nooda.mx
/
Entrada: Gyozas
4 gyozas de cerdo selladas y cubiertas en
salsa teriyaki con cebolliny chile seco.
Plato fuerte: Nepal Bowl
Noodles de arroz con pollo, mix de re-
pollo, brocoli, pimientos, zanahoria, sal-
sasweet chiliy toppings de cacahuate,
cilantro, cebolliny ajonjoli.
Bebida: Limonada con frutosrojos : : : _ : PR L
Refrescante limonadadelacasacon < ¥ RSN ¢ * : Av. PO de LosLeones 9203
un jarabe especial de frutos rojos para > Y Y - Espacio Cumbres, 64349
acompanar. o i~ ; Mty, N.L.
‘ 1 ; Q' 8136053848
I Mangostlgkyrlce | P i ; ot . - ol C - Q Umai Sushi Fundidora
Arroz glutinoso cocido al vapor y salsea- w N o, s 2 : Madero 2427-Oriente, Acero, 64580,
do con cremosa leche de coco thai, man- LY P : = G Mty, N.L.
. \ ; < 3 2 B af s / D = .
go natural, con un toque de semillas de - 8131109814
dlanlellinzgle s o ! R o — % . Q Umai Pedro Infante - s Rl
\ o % _ Las Palmas 162, Col. Cumbres P, N — f UmaiSushiMonterrey
Las Palmas-Residencial, 64349 N g 2 (© umaisushimonterrey
Mty, N.L. g .- UBER W'
8183690046 % e eals ee
- . & -t'. \
v\,*‘ \\
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LOS FAVORITOS DE

Ignacio
Lara

Nuestro invitado especial, creador de
@andolleno en su quinto aniversario,
les comparte algunos de sus lugares
favoritos paracomer en Monterrey de
acuerdo a cada ocasion

A domicilio
Believe in Pizza

Conamigos
Ibericus

Enpareja
Pangea

Tacos:
Auténticos de Jalisco

Hamburguesa
Buckets

De negocio:
La Torrada

Fuerade Monterrey:
Bombilla (Parras)

SERVICIO DE CATERING
hasta tu domiedlio

Llevamos todo al lugar de tu eleccién:
casas particulares, salones, quintas, museos, empresas, colegios, entre ofros.

iDisfruta tu evento, nosotros nos encargamos!

catering@cintermex.com

*Servicio en Monterrey y area metropolitana. Aplican restricciones.
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Senor Latino:
12 anos de
tradiciony calidad

por Samanta Santos

Senor Latino celebra doce anos de ser una empresa familiar
motivada por la pasion por la buena cocina, brindando a sus
comensales una experiencia genuina, como en casa, conla
comida tradicional mexicana que atodo mundo encanta, y hoy
endiacuentacon 11sucursales en el estado de Nuevo Leon.
Liderado por Carlos Alberto Gonzalez Garcia y Rodrigo Alonso
Gonzalez Garcia, sus fundadores, quienes a través de la prueba
y el error, perfeccionaron recetas y procesos, lo que resultd

en el inconfundible sazén casero que los caracteriza. Calidad,
sabor y servicio son sus pilares.

Sefor Latino aspira a seguir expandiéndose en el area metro-
politana, buscando preservar su esencia auténtica también en
el servicio y la atencion con el objetivo de sostener su servicio
excepcional y de lamas alta calidad a sus clientes, es por ello
que en sumodelo de trabajo procuran tener un ambiente laboral
positivo, siempre viendo por el bienestar de su personal, refle-
jando asi una experiencia positiva no solo para sus comensales,
sino también para la familia en la que se ha convertido este
negocio. Sumenu ofrece una amplia variedad de platillos para
todos los gustos, preparados con los ingredientes mas frescos,
para disfrutar en cualquier momento del dia, ya sea desayuno,
almuerzo o comida para toda ocasion. Su propuesta brinda un
sabor casero como el de una madre y abuela, rescatando los
sabores clasicos de los platillos tipicos mexicanos como los chi-
laquiles, menudo, barbacoa, migas con huevo, frijoles guisados
Y, por supuesto, no puede faltar una buena salsa. Te recomen-
damos probar los huevos rancheros en salsa de chorizo, uno de
sus platillos insignia, asi como el Pachur, el Gualberto, el Gustavo
y el Fernando, favoritos entre los clientes. Sefor Latino siempre
serauna opcion que te asegura satisfacer antojos, visitar en fa-
milia o para alguna ocasion especial. Puedes consultar sumenu
completoy la ubicacion de sus sucursales en senorlatino.com

Cultura
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Hablemos de carne

El “Departamento
del Pueblo”

por Rigoberto Trevino

A finales del siglo XIX, casila mitad de la poblacion de Estados Unidos se dedicaba a activi-
dades de agriculturay ganaderia. El presidente Abraham Lincoln tenia muy en cuenta que
la solidez de este importante sector era primordial para continuar con el desarrollo del pais,
razon por la cual firmo una legislacion para formar un organismo que impactaria de forma
positiva la vida de generaciones de norteamericanos. Es asi como en 1862 se cred el United
States Department of Agriculture (USDA), siendo nombrado por Lincoln como “El Departa-
mento del Pueblo” por la gran cantidad de gente involucrada y beneficiada con su creacion.

Enlaactualidad, el USDA depende del Secretario de Agricultura, quien reporta de forma
directa al presidente de los Estados Unidos, y este departamento tiene diversas funciones
entre las que se destacan: satisfacer las necesidades de la produccion agricola y ganadera,
promover el comercio y la produccion de estos sectores, garantizar la seguridad alimen-
taria, proteger los recursos naturales, fomentar las comunidades rurales y trabajar para
acabar con el hambre en los Estados Unidos y de forma internacional.

Para México, la existencia del USDA es sumamente importante, ya que tenemos la certeza
de estar importando un producto inocuo, en pocas palabras, alimentos que tengan nive-
les seguros, saludables y aptos para el consumo humano. Todo esto se lo debemos a los

inspectores del Food Safety and Inspection Service (FSIS), agencia perteneciente al USDA,
los cuales se encargan de examinar y certificar (ante y post mortem) que los productos
carnicos y avicolas sean seguros, sanos y etiquetados de la forma correcta. Solamente los
establecimientos inspeccionados por el FSIS son elegibles para exportar producto a Méxi-
coy es por lo que, buscando los siguientes sellos (izq.), puedes estar seguro de que estas
comprando un alimento totalmente inocuo, inspeccionado y certificado para tu negocio o
consumo personal.

Como se menciono, el USDA tiene diferentes funciones, y en el siguiente articulo hablare-
mos mas sobre laimportancia de los principales grados de clasificacion en la carne de res
americana (Prime, Choice y Select), ademas de tocar temas de bienestar animal, pues todo
repercute de forma directa en la calidad de los alimentos que estas adquiriendo.
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SantaCatarina Y el

Municipio al poniente del area metropolitana reconocido
por sus maravillosas vistas a La Huasteca, creando asi
un contraste entre el paisaje natural que ofrece la region
consu creciente desarrollo industrial, lo cual ha atraido no
solo a residentes del Estado sino a la mano de obra ex-
tranjera, un ejemplo de su creciente desarrollo economi-
co einversion se ve reflejado enladiversidad gastronomi-
caque hallegado a asentarse en esta ciudad.

por: Angela Garcia




SantaCatarina

Cafés

LaUltima Taza
Horario: 7:00 am. - 9:00 pm.

Tipo de comida: Tostadores de café
Especialidad: Espresso

TimHorton’s
Horario: 24 horas

Tipo de comida: Cafeteria
Especialidad: Panaderia

AV. UNIVERSIDAD #1250 NTE, VILLARREAL, SAN NICOLAS DE LOS GARZA, N.L.
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Santa Catarina 9

Jovenes
emprendedores

Flor y Miel

Horario: 12:00 pm. - 7:00 pm.

Tipo de comida: Reposteria
Especialidad: Pasteles personalizados

Happy Day’s Burgers
Horario: 12:30 pm.-10:30 pm.

Tipo de comida: Comida rapida
Especialidad: Hamburguesas
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‘STRIKERS

SPORTS JOINT

Santa Catarina

Enfamilia

Taco Palenque
Horario: 24 horas

Tipo de comida: Tex-Mex
Especialidad: Tacos

Chili’s

Horario: 11:00 am. - 10:00 pm.
Tipo de comida: Comfort Food
Especialidad: Costillas con BBQ

SPORTS | FOOD | BEER | DRINKS

Ave. Eugenio Garza Sada Sur 3680, Col. Villa los Pinos, Mty. (Plaza Regia, atras de Martins Contry)
®81.8191.8355 € @ Strikers Sports Joint
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Santa Catarina

Favoritos

Magicana Tacos
Horario: 7:00 pm.-1:00 am.
Tipo de comida: Mexicana
Especialidad: Tacos & litros

Elotes de La Huasteca msm

Horario: 4:00 pm. - 9:00 pm. T e /B ' o D A m ‘ m
Tipo de comida: Antojitos mexicanos " s A - ‘A' ‘ ‘ = wSTEL TE[ATE
Especialidad: Elotes asados s ¢ s ‘ i ; : T TR

)00, Altavista {
NLL.

7.




Cesar’s
Tacos

Horario: 7:00 am.-3:00 pm.
Tipo de comida: Tradicional mexicana
Especialidad: Tacos de guisos

)
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STORE

LA TIENDA -
PARA LOS

DE LA PARRILLA —

CARNES, ACCESORIOS, RUBS, MERCH,
CATERING, CURSOSYMAS! (& —
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iVISITANOS Y DISFRUTA DE EXQUISITOS DESAYUNOS Y ALMUERZOS!
MODESTO ARREOLA 1205 OTE, COL. CENTRO , MTY, N.L.

MODESTO ARREOLA 1207 OTE, COL. CENTRO , MTY, N.L.
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En Portada

Pan Gabriel:
Elpansinculpa

Pan Gabriel se ha distinguido en el mercado no solo
por su sabor y calidad, sino que se ha posicionado
como una de las panaderias mas saludables del pais
por mas de doce anos, gracias a ello su éxito haido
incrementando a nivel local y nacional, yendo hasta
Guadalajara, Coahuila, Querétaro, Estado de
México y la Ciudad de México por ser de las pocas
panaderias en las que se puede disfrutar de un

buen pan dulce para la cotidianeidad sin culpay
completamente saludable.

Durante estos anos, su objetivo se ha mantenido
claroy firme: ser reconocidos como la eleccion mas
sanay deliciosa para todos aquellos que valoran un
estilo de vida fitness o con alternativas alimenticias,
ofreciendo también productos vegan-friendly
debido a que estan elaborados sin gluten, huevo,
leche, azlicar y sobre todo, libre de conservadores
con ingredientes 100% organicos y naturales,
sorprendiendo con su sabor que saca lo mejor de

la naturaleza. Su pan promete cuidar y procurar el
bienestar de todos sus invitados, compartiendo la
alegria de que todos encuentren en Pan Gabriel una

forma de conservar la salud sin sacrificar el gusto

por el buen pany sabor. Asi, Pan Gabriel se mantiene
como la eleccion perfecta al momento de un antojo,
porque con él no solo le das gusto al paladar, sino
también al cuerpo y alma de forma natural y feliz, todo
ellode unamanerallenade sabor. Y es que quien sea
puede disfrutar de sus opciones sin preocuparse

por padecimientos como alergias o intolerancias,
razon por la que el proyecto nacio, inspirandose

en la alimentacion de quienes padecen distintas
restricciones y necesidades alimentarias, haciéndola
la panaderia mas saludable de todo México.

Hoy en dia, Pan Gabriel sigue constribuyendo al
bienestar de sus consumidores con cada vez mas
opciones de productos para cualquier ocasion,

pero siempre manteniéndose fiel a sus principios de
calidady preparacion consciente que lo caracteriza;
es por el compromiso con su filosofia que continda
siendo no solamente una de las panaderias favoritas
de México, sino también el comfort place de quienes
valoran la armoniay el balance entre lo nutritivo, lo
deliciosoy lo natural.
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Contry - Chipinque - Andhuac -Valle Libre de gluten, huevo, leche y azucar
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Entrepanes

Conbaseenlas
recomendaciones de
expertos, te presentamos
seis entre panes inolvidables.

Mediterranean Spicy
Super Salads

Grilled Cheese
Higuera

Farm Chick’n Sandwich
Meme's Café

Beef Pannini
Tomata

Torta Cubana
Super tortas calientes Madero

LaVienna T A : p— j TN !
Los Mostos R o 4 - APRBEN S . - 4

@cocinamhabibi Like-Share-Follow ©) fi1d
A DOMICILIO - PICKUP - DINE IN

® Av. José Vasconcelos 755, Del Valle, 66220 San Pedro Garza Garcia, N.L.
Planta Baja, isla O1




Reportaje

Impulso poruna
alimentacionconsciente

Lareputacion de la ciudad de Monterrey como cuna
delacarne asaday del cabrito no ha estado exenta
del creciente interés por la tendencia del naturismoy
la alimentacion consciente en la vida cotidiana, ya que
se hanotado uninquietante interés por el consumo y
nuevas ofertas de productos libres de gluten, azucar,
lacteos y entodo caso, veganos, diversificando las
alternativas alimentarias tanto en el super,como en
negocios de especialidad e inclusive restaurantes, ya
sea por la creencia de que son productos con bajo
indice caldricoy por ende mas “fit”, bienestar fisico,
necesidades especificas o simplemente por moda. Al
cuestionarnos como se ha integrado este movimiento
ala cultura nortefa recurrimos a @mamaderoccomex-
ico, quien desde hace ya 13 anos haincentivado esta
conversacion en sus medios de comunicacion, nos
plantea este analisis desde una vision macroscopica,
pues considera que Monterrey ha evolucionado hasta
convertirse en un referente en el pais en cuanto a
alimentacion alternativa, comparandolainclusive con
la Ciudad de México, que si bien se percibe como la
mayor metrépoli que concentra diversas culturasy
preferencias, quizas no esta tan avanzada en estos te-
mas como lo esta Monterrey, quiza por el estilo de vida
o por lacercania con la frontera e intercambio mercan-

tilcon los Estados Unidos pues bien es sabido que su
ofertaenlaindustria de alimentos es infinita, agregado
aestaidea, comenta que las verdaderas responsables
de este cambio ha sido en gran parte liderado por mu-
jeresy madres de familiaen busqueda de impulsar la
conciencia alimentaria para mejorar el desarrollo y asi
mismo, por jovenes que han decidido abrir estas
conversaciones en redes sociales, ya sea por con-
vicciones personales como el veganismo, una dieta
vegetariana, inclusive intolerancias como es comun
ver conrespecto al gluteny lacteos.

La apertura de lainformacion que se facilitay alcanza a
todo mundo gracias a las redes sociales ha sido funda-
mental para el aumento de su popularidad. Ademas, la
preocupacion por el bienestar animal, el calentamiento
globaly la salud personal han llevado a muchas perso-
nas a optar por estas dietas. Sin embargo, la experta
sefala que “falta una base solida en la educacion
alimentaria”, lo que ha llevado a algunas personas a
enfermarse debido a una mala orientacion y al con-
sumo de productos demasiado procesados, yaque en
algunos casos no se toma el cuidado de consultar las
necesidades personalesy lareaccion de cada cuerpo,
esto aplica tanto en restricciones alimentarias como

Impulso por una alimentacion consciente

en “seguir dietas”. La consciencia en la alimentacion

se ha vuelto crucial para enfrentar problemas de salud
relacionados con el consumo de alimentos ultra pro-
cesados o para casos de neuro divergencia donde el
consumo de productos tan comunes en laindustria
actual de alimentos como el gluten, colorantes o lacteos
se recomiendan evitar. Sibien, en las ciudades vivimos
aritmo acelerado y con altos niveles de estrés por el
rush de la proactividad, esto incentiva la busqueda por
opciones practicas e inmediatas, lo cual nos ha empu-
jado auna dependencia a los alimentos empaquetados
y ultra-procesados al alcance de cada esquina, resulta
inevitable hablar del privilegio que conlleva sostener una
dieta saludable e impecable. Adoptar este tipo de dietas
ha reportado beneficios parala salud como menos
inflamacion y retencion de liquidos al eliminar productos
procesados llenos de conservadores, azucar y colo-
rantes. Sin embargo, es crucial entender que no todos
los productos etiguetados como “saludables” garanti-
zan ser beneficiosos, especialmente si aun contienen
altos niveles de procesamiento. En estos casos, el papel
de laindustria alimentaria es crucial para facilitar la tran-
sicion hacia dietas mas saludables, pero actualmente
no parece haber un compromiso definitivo a pesar del
existente interés por parte de las empresas por subirse
aeste barco, lainsistencia cesa al percibir su proceso
como menos practico, costoso y que no empata con
sus ideales economicos, por lo que se limita su
accesibilidad. En cuanto ala sostenibilidad, uno de los

principales motivos para optar por ciertas alternativas
como lareduccion del consumo de los productos

de origen animal, es un tema controversial ya que el
impacto positivo en la sostenibilidad puede ser rel-
ativo pues hay que cuestionarse qué hay realmente
detras de la produccion, empaquetado y residuos que
conllevala preservacion de estos alimentos por mas
organicos o libres de conservadores que sean.

La comida consciente sigue siendo un objetivo para
muchos, buscando el equilibrio entre la salud personal
sin afectar el bienestar del ambiente. Para un futuro
cercano, se esperaver innovaciones enlas que la
accesibilidad a ellos sea mas factible y al alcance de
toda la poblacion, abogando por un mayor apoyo al
comercio local y generar una conexion directaen-

tre productores y consumidores paralograr que la
alimentacion saludable sea cada vez mas asequible,
ademas hay que destacar que esto es posible conla
adecuada educacion y guia para asegurar que todos
podamos tomar decisiones informadas sobre la dieta
y sacar el mejor provecho de nuestro cuerpo, bene-
ficiando ala par a que mas restaurantes y empresas
de laindustria sumen esfuerzos para ampliar la oferta
de platillos para cualquier perfil, ya que a pesar de que
Monterrey ha avanzado significativamente en estos
temas, impulsado por lainformacion accesible y una
creciente busqueda por la salud y bienestar, aiin exis-
ten desafios que deben ser abordados para asegurar
su accesibilidad y sostenibilidad.
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Hilton

MONTERREY VALLE

Un festin de sabores para deleitar tu paladar.

Cocina internacional:
Prueba nuestra paella,
carnes frias, pizzas al
horno y platillos al grill.

Jugos f ro:ccq frutas c
temporada, granolas y
cereales para comenzar
tu dia con energia.

Danac,e ia y reposteria Sabores tradicionales:
recién h@iheadapara Disfruta de pozole.
menudo y barbagga.
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EL SABOR DE ARCENTINA

Chef Tad
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Ramiro Stringel, Barra 22
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Gastro destinos: Riviera Maya
- Mty-Cun: Viva Aerobus

Sensira Resort: El lujo ancestral

RIVIERA MAYA

Ellujoy confort de la Riviera Maya te espera en Sensira, en la bahia de Petempitch a solo 15.3 km del ae-
ropuerto internacional de Cancun. Sensira es el lugar ideal para pasar un momento magico en un paisaje
formidable a la brisa del Caribe Mexicano con tus personas favoritas, cada uno disfrutando de un area
especial para cada quien, gozando todas y cada una de las amenidades que tiene para ofrecerte.Desde
habitaciones inspiradas en gemas preciosas hasta actividades emocionantes para toda la familia; aqui
encontraras el equilibrio perfecto entre lujo, diversion y bienestar. Teniendo una ubicacion privilegiada
cercade los destinos mas destacables e iconicos de la Riviera Maya como el arrecife coralino mas gran-
de de Mesoamérica, ubicado justo frente al resort; tal es etéreala vista que dia tras diainspira a continuar
el compromiso con el medio ambiente reflejandolo en el mas pequefo detalle, desde la ambientacion y
diseno, hasta el servicio de spay gastronomia. Dando como uno de los resultados a Sensitive Gourmet,
donde los alimentos son preparados de la manera mas fresca posible para acompanarse con una cui-
dadosa seleccion de vinosy cocteles artesanales disenada por sommeliers. Aqui, desde que se pone un
pie, entras a una atmosfera exclusiva de descanso rodeado de flora y fauna endémica acompanada de
un servicio extraordinario que te ofrecera una estancia inigualable.

Gastro destinos: Nueva York
= Mty-Jfk: American Airlines

Peter Luger

UEVA YORK

Famoso restaurante aleman de mas de 130 anos de antigiiedad, ubicado bajo la som-
bra del puente de Williamsburg en Brooklyn. Una de sus caracteristicas mas atractivas es
la simplicidad de su menu, que se centra en sus famosos filetes de carne seca de primera
calidad USDA Prime, la exclusiva mezcla de carne de su hamburguesay su propio tocino
de corte extra grueso. Es considerado el steakhouse mas antiguo de Brooklyny es reco-
nocido por su excelente calidad en carnes.



e 9 Gastro destinos: Austin

DaiDue

AUSTIN

Dai Due, situado en Cherrywood, personifica el encanto de Texas sin caer en
estereotipos. Desde 2006, ha pasado de ser un club clandestino de cena a una
carniceria y restaurante. Con un menu que cambia a diario y se elabora con
ingredientes locales, Dai Due encarna la identidad tejana. El interior del restau-
rante, adornado con calaveras de antilope y decoracion rustica, destila un ge-
nuino ambiente de rancho tejano. La hospitalidad surefa se suma a su ambiente
auténtico, creando una experiencia excepcional.

Y Gastro destinos: Madrid
D) »- Mty-Mad: Aeroméxico

71N

Hermanos Vinagre

Esta ciudad es conocida por la hora del aperitivo, el momento por la tarde cuando ami-
gos y familia se reunen en un bar para disfrutar de vermu y bocados de aperitivos en vi-
nagre. Este restaurante-bar le da a esta tradicion una encantadora actualizacion, comen-
zando por el propio bar, donde sustituyen la decoracion usual y anticuada con un disefno
exquisito de Cristina Carullo. Canas y vermuts se sirven en la barra de acero junto con
gildas, berberechos con salsa de chile, escabeche ahumado o chorizo de buey. Esta ver-
sionmodernahatenido éxito entre los madrilefios; ha sido tal su éxito que han abierto una
segunda ubicacion en el barrio de Chuecay una tercera en el barrio de Chamberi.



@ @ Gastro destinos: México

Fideo Gordo

MEXICO

Ubicado en la famosa Colonia Roma, esta casa de fideos japoneses llena de tradicion
familiar, preserva las tradiciones de la cocina japonesa ya que su historia se origind hace
casi 100 anos en Awajishima, donde la familia Nakatani elaboraba fideos udon y tras su
migracion a México su desendencia decidio retomar la tradicion familiar y poner este res-
taurante de comida apapachadora creando una fusion nikkei-mexicana, en su menu en-
contraras tacos de sushi, noodles, udon, tempuray salsas unicas con un toque de picante
que caracteriza al sazon mexa.

N @ Gastro destinos: San Miguel de Allende

71N

Cumpanio

SANMIGUEL

Cumpanio es un restaurante que revive el legado culinario de una familia franco-italia-
na cuya historia tiene ya mas de 100 anos. Fusionado con las edificaciones del siglo XVII,
ofrece mas de 120 platillos inspirados en la bistronomie francesa e italiana, utilizando in-
gredientes de alta calidad y técnicas modernas. El ambiente incluye ventanales hacia la
calle de correo, unabarra para café y aperitivos, y por la noche, cocteles que acomparnan
la velada. Panio, parte del restaurante, destaca como viennoiserie, boulangerie y patisse-
rie, honrando la arquitectura colonial en un espacio contemporaneo.



Gastro destinos: McAllen

6o

CostaMessa

MCALLE

En el Restaurante Costa Messa, la excelencia es su compromiso. Con un equipo excep-
cional, buscan brindar a sus comensales el mejor servicio y la mejor comida posible en
cada visita. Desde su apertura en el ano 2002, se han ganado la reputacion de ser uno
de los mejores restaurantes mexicanos en McAllen. Su cocina combina lo mejor de la co-
mida mexicana clasica con deliciosos platillos Tex-Mex, todos preparados con recetas e
ingredientes auténticos del Valle de Texas. Su cocteleria es imperdible.

4

7

JERTR

O

gy
SUYETOJA{CAMB
SOUOJEN[COMED
CONSULTASTVCIENAWWWIDONATOTACOM y

"5 TORTILLAS |
0 GORDITAS | TUS 2 GUISOS
TR FAVORITOS

sz o *AGREGA AGUA
REFILL A TU ORDEN
PESITOS MAS

Legaplaudimos

1SO:NO VI_NCL‘UYE'iBEB
CTERIILUSTRAT

.
.

Sabor

4

L



TACUBAYA

CANTAUA

PARRAS, COAHUILA

INVIERTE EN UN LOCAL COMERCIAL
PERFECTO PARA TU RESTAURANTE.

CANTAUA.MX _______________________ (81 8253 60174

DESARROLLO CAMPESTRE EN PARRAS, COAH.




