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Lodicelacritica

Autenticidad en cada bocado.

Se destaca por sufidelidad a las raices
culinarias, respetando las tradiciones y
autenticidad.

Un lugar o platillo que se haganado el
corazon de sus comensales por ser
garantia en sabor y calidad.

Lo ultimo en el mundo gastrondmico.
Esta tendencia esta destacando con
sus innovaciones y estilo fresco.

Enla cultura gastrondmica, este lugar ha
dejado una huellainquebrantable en la
region por ser sinonimo de excelencia.

Descubre lo nuevo en la ciudad que esta
brindando propuestas innovadoras y
conqguistando a los foodies.

Sabores que deleitan y satisfacen hasta
al paladar mas exigente, simplemente
memorable.

Supera las expectativas y destaca por
su sabor, calidad y servicio excepcional
causando asombro en todos los
sentidos.

Balance perfecto entre calidad y
precio, respaldando que esta propuesta
vale cada centavo.

Ocasion

14§ 50 ED

Desayunos Amigos Cumpleaios

Night Familiar Negocios

Antojo Enpareja Munch

Zonales

Monterrey SantaCatarina Apodaca

Poniente San Pedro Escobedo

Sur Guadalupe San Nicolas
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LEGADO RESTAURANTERO

CAFE FLORES

Elsabor de Ia tradicion. Uno de los restaurantes mas longevos y con mayor
tradicion en Monterrey fue el Café Flores, el cual abriera sus puertas a fina-
les de la década de los veinte. Se ubicaba en pleno centro de la ciudad, en
el cruce de las calles Corregidoray Escobedo, frente a la plaza Hidalgo. Su
fundador, don Pepe Flores, atendia personalmente alos comensales, ofre-
ciendo una variedad de platillos indispensables y siempre bienvenidos aun
precio modico. Ademas del pan de dulce y café, los huevos revueltos o es-
trellados, y las comidas corridas que sacaban del apuro, en el menu desta-
caban, sin duda, las milanesas de res, apodadas como “orejas de elefante”
por su tamano, y que se elaboraban segun una particular receta familia. Por
su ubicacion, a unos pasos del Palacio Municipal, del Casino Monterrey y
de otras bulliciosas oficinas de la época, el Café Flores habitualmente lucia
lleno: durante el dia, de empleados de todo rango, empresarios, periodistas
y politicos; por las noches, de asistentes a alguna boda o evento social. El
hecho de que el café estuviera abierto las 24 horas era uno de sus atribu-
tos cardinales, volviéndolo un punto de reunion predilecto para una buena
parte de la sociedad de esos tiempos. Joseé Flores, hijo del fundador, re-
cuerda en una entrevista que las puertas literalmente nunca se cerraban, y
ni siquiera tenian cerradura.Dicen que segundas partes nunca son buenas,
y algo de cierto hay en este lugar comun. El café fue vendido a principios de
la década de los setenta a don José Inés Cantu, duefo de otro restaurante
iconico de Monterrey: El Regio. Anos mas tarde, al construirse un moderno
hotel en esa zona, el inmueble original fue demolido, aunque el nombre se
incorporo al nuevo establecimiento. Actualmente sigue operando ahi, pero
en la mente de muchos parroquianos existe la certeza de que este come- Av. Constitucion S/N x Calz. San Pedro, Col. Miravalle

dor sélo mantiene el nombre, pero no la esencia del tradicional Café Flores. 8117994167 Bungaloparaiso
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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
lalogica, 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 la importancia 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 lainteraccion 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.

Del comensal almeseroll

1. Congruencia. Por regla basica de etiqueta el comensal se obliga dejar de asistiraun
restaurant que ha cometido un abuso en precios o cualquier otra regla de etiqueta tam-
bién arecomendar a aquel establecimiento que le haya dado un servicio, calidad y precio
extraordinarios. 2. Abusos. El comensal no podra pedir bonificaciones o descuentos, ni
hostigar al restaurante con caprichos. Su exigencia debe ajustarse al tipo y categoria de
restaurante en el que se encuentra. 3. Banos. El comensal se obliga a no danar las ins-
talaciones nilos insumos de barfo proporcionados por el restaurante; y a mantener una
interaccion respetuosa con otras personas al interior de los banos. 4. Mesas. El comen-
sal se obliga a no dafnar las instalaciones nilos insumos del restaurante, y a evitar toda
interaccion inapropiada con los comensales de otras mesas.

LOS VALDEZ 6800, INT A, LOS VALDEZ, 25209 SALTILLO, COAH.

RSVP: 844 100 41481844 727 08 53 @ lulucocinayvino

Cocina y Vino
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RESTAURANTE DEL MES

Mr.Pampas

Seisrazones para asistir a
Mr. Pampas este mes.

@mrpampasmty

1. Trayectoria

El restaurante brasilefio mas grande del o
pais: con mas de 25 sucursales V-
Mr. Pampas es el lugar iconico para
disfrutar del auténtico churrasco.

2. Salones privados e
Ideales para eventos sociales y 3“* s
corporativos, perfectos para ‘
celebraciones, reuniones y posadas.

3.Ensaladas

Su barra es un verdadero festin de
frescuray variedad, coningredientes
frescosy coloridos complementando
perfectamente a sus cortes de carne.

4. Servicio

Su personal ofrece una atencion calida y
personalizada, asegurandose de que
cada comensal se sienta bienvenidoy
disfrute la experiencia.

5. Calidad-precio ENSALADAS & CORTES_
Su servicio de buffet te permite probar
diferentes cortes, ensaladas y postresaun
precio razonable. Ademas de contar con
constantes promociones.

6. Mixologia

Cuenta con una amplia variedad de
bebidas, incluyendo vinos y los clasicos
cocteles brasilenos, para complementar
tu comida.

VALLE - GARZA SADA - CITADEL

.Mr Pampas Monterrey . MrPampasmty
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PLATILLO DEL MES

Pande
muerto

Te recomendamos 6 opciones de
pan de muerto que no te puedes
perder en esta temporada otonal.

PandePan

Pan de muerto en version natural y su ver-
sionrellena, cada afno tienen una cremade
sabor diferente y unica.

Maison Rose

Con su pan de muerto natural y pan de
muerto relleno, con 5 sabores de donde
elegir.

Xoclad
Celebrando una tradicion muy importante
con pan de muerto relleno de chocolate.

Buena Semiilla

Disfruten de la combinacion perfecta,
conchas de muerto, con sus dos presenta-
ciones, normales y rellenas con 4 sabores
aelegir.

PasteleriaLety
Con el tradicional pan de muerto para de-
gustar en esta temporada.

Macadamia
Consu version tradicional y especial, es
uno de los favoritos.

ALTA COCINA URBANA

COOPER® PLAZA CHROMA
RICARDO MARGAIN ZOZAYA 3156, SPGG
RESERVA 8183562539 / 8142028233 / WHATSAPP 8116776195
|G. COOPERSANPEDRO
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Platillo del mes

Tacosde
trompo

Con base enlas recomendaciones
de expertos, te recomendamos

seis tacos de trompo inolvidables.

1.Ordende pastor

La Chueca

2.0rdende trompo contodo
Los Tarascos

3. Taco Trompo Rojo
Los tecatacos

4.Volcande pastor negro
La Gertrudis

5.0rdende trompo
Los Mentados de Villa

6.0rdende tacos de trompo
Trompo tacos Monterrey

VilladeSantiago

:ENCUENTRANOS EN TODOS LADOS!

* VILLA DE SANTIAGO * LA HERRADURA * GARZA SADA * VALLE ORIENTE
* VASCONCELOS * LAZARO CARDENAS * CUMBRES * VIA CORDILLERA
+ VISTA HERMOSA + PLAZA EL ENCINO + APODACA « LINDA VISTA

{PROXIMAMENTE!

) © @tacosvilladesantiago
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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 enlos
diferentes medios de comunicacion Residente.

Residente
Restaurant®
Research&Data

Pedira
domicilio
(] )

Adultos

Consumidores cuya residencia se ubicaen
los municipios de Monterrey y San Pedro,
suedad fluctua entre los 36 y 56 afos
respondiendo alapregunta,

¢Queé restaurante frecuentas mas parauna
ocasion especial con amigos?

1. Nikkori @
Sushi

2.Carl’sJr J6venes
Comidarapida americana C . : . :
onsumidores cuyaresidencia se ubicaen
3.Polloloco los municipios de Monterrey y San Pedro, su
Pollo asado edad fluctuaentre los 24 y 35 anos
4.Food box respondiendo ala pregunta, ,Qué
Hamburguesas % restaurante frecuentas mas parauna

L z S
5.Super Salads ocasion especial con amigos”

Ensaladas
1. Atarantados

Tacos

2.Carl’sjr
Hamburguesas

3. Nikkori
Sushi

4.Polloloco
Pollo asado

5.Las Aliadas
Alitas y boneless
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PRESUPUESTO RESTAURANTERO

Hamburguesasen
San Pedro parados
personas por me-
nos de $650

Deleitarse con las opciones
gastrondmicas que ofrece esta zona,
siempre valdrala pena. En esta ocasion,
mi proposito es recomedarles opciones
delugaresy platillos deliciosos
ubicados en San Pedro, que resulten
accesibles para el bolsillo.

1.Pound $614

Bacon Cheese Burger $215

La Diablo Burger $229

Cheese Fries $100

2 Refrescos $70

3.ButchersBGR$600

Tex Mex Burger $179

The BBQ Onion $199

Classic Fries $61

Macaroni & cheese $71

2 Agua Natural $90
3.Shake Shack $568
Shack Burger $108

ChickenShak PapasconQueso  $152 ,: TEC CENTRITO VfA CORDILLERA
ytocino $152 il SO

2 Ablta ROOt Beer $156 *Los precios fueron obtenlc;;sdirectamente delos menus oficiales de cadarestaurante en Kg b ab %§ 8 1 1 2 34 35 60 8 1 1 968 3 7 7 7 8 1 1 103 5 5 2 6

lafechade la publicacion de la Revista; Residente no se hace responsable por elaumento de

preciode los platillos, lo cual depende de cadarestaurante. 0 k eb ab e sbyl ahm
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Reportaje

ElMole

por Vanessa Marin

Enla cocina mexicana, las formas, texturas, sabores y co-
lores se han fusionado para creaciones espectaculares de
platillos que han representado a México alo largo de su ma-
ravillosa historia culinaria desde el inicio de los tiempos. En-
tre ellos, destaca el mole, el platillo ancestral que acom-
paino al emperador Moctezuma en sus banquetes, confor-
mados por hileras de cazuelas rebosantes de diversos tipos
de moles, texmoles, clemoles y otros moles.

El mole halogrado posicionar sunombre como el “platillo de
México”, debido a susingredientes y su particular modo de
preparacion, ya que son salsas compuestas de elementos
muy mexicanos, inspirados en la alimentacion tradicional
de las culturas precolombinas.

Abriendo las puertas a la integracion de nuevos saberes y
sabores de ambos mundos, unidos por un comun deno-
minador: la pasion por la molienda de chiles y especias. Asi
surgié una mezcla gastronomicaideal que dio lugar alos
moles, pipianes, adobos y chimoles que han enamorado a
Méxicoy al mundo.

De esta manera, la mezcla de culturas y conocimientos
culinarios fue una base fundamental para la identidad gas-
trondmica mexicana, que por milenios ha perdurado a traves
de preparaciones basadas en salsas. Los moles se han erigi-
do como uno de los pilares mas importantes del resulta-
do del mestizaje culinario desde la época colonial, cuando,
debido a su menor complejidad, comenzaron a difundirse
ampliamente en fiestas, eventos religiosos o celebraciones
de granrelevancia.

A pesar de estar elaborado con ingredientes sencillos como
chiles secos o frescos, especias, hierbas y variaciones de
textura con masa de maiz, semillas, pan o tortillas tostadas,
es precisamente esta simplicidad lo que ha convertido al

mole en un platillo tan versatil, ideal y querido.

Esto lo convierte en un universo culinario fascinante
por explorar y probar. Los moles pueden encontrarse
enunay mil formas, desde los mas simples, con técnicas
sencillas y pocos ingredientes, hasta los mas elaborados,
que requieren técnicas detalladas y una mayor cantidad
deingredientes, incluyendo semillas variadas y productos
grasos. Se diferencian claramente del pipian, cuya base
de semillas (como calabaza o ajonjoli) marca su singulari-
dad. Por otro lado, los adobos, aunque son preparaciones
basicas, se caracterizan por cocinar los ingredientes den-
tro de la salsa y anadir elementos como vinagre, pulque

o algun endulzante, lo que les da una textura mas ligera.
Enalgunos casos, los asados son similares alos adobos,
pero varian en la técnica de coccion.

Contrario alo que muchos creen, aunque existen innu-
merables variaciones de este platillo, la realidad es que
todos los moles son tradicionales, independientemente
de las diferencias regionales o familiares. Hay recetas que
han sido celosamente guardadas, especialmente en el
centro del pais, donde se han preservado en honor alos
ancestros, dotando al mole de una calidad casi divina, al
ser recetas milenarias que han perdurado alo largo de las
generaciones.

No es sorprendente, entonces, que exista una cantidad
casiinfinita de variaciones de mole, y aunque estas
difieran, no dejan de ser reconocidas como tal. Cada
region del pais tiene su propia version distintiva: el mole
poblano, negro, verde, rojo, manchamantel, coloradito,
chichilo, el de Taxco, chimole, el morelense, el queretano,
michoacano, veracruzano, de Ixtepec, el prieto, el almen-
drado, huaxmole, el de cada casa, y la lista sigue y sigue.
Esto, solo por mencionar algunos.

s¥imi
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Asi como la cocinarefleja a cada sociedad y, aligual
que el ser humano, evoluciona, la gastronomia
presume estas mismas caracteristicas; es por esto
que un platillo tan tradicional y milenario como el mole
se encuentra en un proceso de evolucion constante.
La alimentacién misma cambia, y los gustos de las
nuevas generaciones también, lo que ha permitido

la creacion de nuevas versiones de este platillo
traduciéndose en los moles modernos.

Ejemplos de estas innovaciones incluyen el mole
blanco de novia, el rosa de Taxco, el verde de
pistache, y otros que surgen gracias ala
creatividad y experimentacion de las mentes mas
revolucionarias del gremio gastronomico.

El Chef Abdiel Cervantes lo describe de manera
precisa:

“El maravilloso mundo alimentario de México es
fuente inigualable de recursos que sabiamente
han sido combinados con diferentes técnicas
para dar paso a la cocina nacional: cada region
del pais cuenta con sus maneras tradicionales de
comidas, haciéndolo practicamente infinito”.

Por estasrazones, es que unicono de la cocina
mexicana como el mole es merecedor de un
reconocimiento especial al engrandecer nuestra
gastronomia, algo digno de celebrar.

El Festival de Moles de Tatemate busca precisa-
mente eso: ofrecer un espacio dedicado arecordar la
riqgueza de la gastronomia mexicana desde la pers-
pectiva de distintas regiones, e ir mas allade lo
conocido; ademas de acercar a los originarios con sus ' B A i > S 3 i
raices y reconectar con el sabor de nuestra cultura : i iy -
através de unrecorrido por cinco moles especiales: off I " '
Mole estilo Morelos, Mole Prieto de Tlaxcala, Mole 0 I e C C I 0 n D e m u e Pte
estilo Querétaro, Mole Rosa de Taxco, y dos moles

originarios de Ciudad de México, el Mole Blancoy el

Verde de Pistache, de rosé d Swarovski, solo en | A CAVA




Recomendaciones

o [4,
MOLES

A continuacion, conoce los principales seis tipos de
moles que han representado la versatilidad de este
platillo en los distintos rincones de México.

1.- Mole estilo Morelos
Salsa tradicional gue combina chiles anchos, pasillay mulato, junto
con el toque especial del xoconostle. Espesoy ligeramente picante,
ideal para servir con carnes de res y cerdo. Unreflejo auténtico de
la herencia cultural de los pueblos de Morelos.

2.-Mole Prieto de Tlaxcala
Un ritual de tradicion gastronomico en su region, con preparacion y
molido en comunidad. Caldoso y exquisito, incluye carne de cerdo
y una salsa espesa hecha de maiz nixtamalizado, chiles locales,
ajonjoliy sal. Un platillo significativo.

3.- Mole estilo Querétaro

La combinacion balanceada entre sabores dulces y picantes, con
elementos como chiles secos, chocolate, y especias. Versatil e
ideal para para servirse con pollo, carne, pavo o cerdo. El resultado
de lafusion de culturas y técnicas indigenas y coloniales.

4.- Mole Rosa de Taxco

Uno de los peculiares por su color principalmente proveniente del
betabel, un platillo homenaje a la cantera rosa utilizada en cons-
trucciones emblematicas de laregion, como la Parroquia de Santa
Prisca. Llevaingredientes como pétalos de rosay pifion rosa, usual
mente servido con pollo o vegetales. Culturalmente palatable.

5.- Mole Blanco de Novia

Emblematico de Puebla, servido en ocasiones especiales como
bodas. Color caracteristico proveniente de ingredientes como pi-
nones, almendras, pasitas y chiles gueros; usualmente servido con
pavoy arroz, dandole un matiz gourmet. Un lujo en la gastronomia
mexicana

6.- Mole Verde de Pistache

Con una conexion ala tradicion culinaria mexicana, combina
ingredientes autoctonos con técnicas contemporaneas. Elabora-
do principalmente con pistaches, chiles poblanos y tomatillos que
dan como resultado un sabor terroso y ligeramente dulce. Un festin
gastronomico.

L
1]

STIVAL 72 MOLE

X
TATEMATE

DEL 15 DE OCTUBRE AL 15 DE DICIEMBRE

RSVP @ 8116 0017 84
@tatematerestaurante

Plaza Gm3 Av. Manuel Gémez Morin 1105,
Carrizalejo, 66254, SPGG, NL.
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LOS FAVORITOS DE

Marcela
Cordoba

Nuestra invitada descubrio su pasion por la
cocinadesde nifa, influenciada por su abuelita
y su hermana. Nos comparte sus experiencias
gastrondmicas y recomendaciones a traves de
su cuenta @andoprobando.

A domicilio
La Divina Vita

Con amigos
Hatxa

En familia
Campomar

Tacos
Americana

Imperdibles
Taco de barbacoa Tony ‘s

Fuerade Monterrey
Carbone enlLas Vegaso
Nueva York

Taeos Mansens r ' avl:octeleria
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ABAZTEC ABAZTEC

EQUIPOS DE COCINA

ETODO PARA LA INDUSTRIA CULINARIA'
SPRECIOS HONESTAMENTE BAJOS=

RESTAURANTES, COMEDORES, HOTELES, HOSPITALES Y MUCHO MAS..

\HOBART) asber = | 52)
@ \"uINCO 3ww 29 Imbera
m VICTOLI:INOX vum m::“,:;h:és

www.abaztec.com
AV. FRANCISCO I. MADERO #2403 COL. TALLERES. MONTERREY, N.L. C.P. 64480
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RECORRIDOS ZONALES

Centrito Valle

Centrito Valle,en San Pedro Garza Garcia, es uno de los destinos mas atractivos del area metro-
politana de Monterrey. Reconocido por su vida nocturna, cuenta con bares y restaurantes
populares que lo convierten en un punto de encuentro ideal para locales y turistas. Durante el
dia, elambiente se transforma con corredores y ciclistas que disfrutan de la zona, que ha sido re-
cientemente remodelada. Estas mejoras no solo han embellecido el area, sino que también han
impulsado el turismo y la actividad comercial, consolidando a Centrito como una de las zonas
mas bonitas y apreciadas de San Pedro.

por: Ana Estrada
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Desayuno

LaFondadel Valle
Horario: 9:00 am. - 4:00 pm.
Tipo de comida: Desayuno mexicano.

>UC. Apodaca
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iCELEBRA CON NOSOTROS!

Y EVENTOS SOCIALES

Centrito Valle

Con amigos

Butcher’s Universe
Horario: 1:00 pm. - 12:00 am.
Tipo de comida: Americana
Especialidad: Pizzay Boneless




Centrito Valle

Con amigos

Yama-to Valle

Horario: 12:00 pm. - 11:00 pm.
Tipo de comida: Japonesa
Especialidad: Sopa de fideos




Centrito Valle

Con amigos

Sonora MKT

Horario: 12:00 pm. - 2:00 am.
Tipo de comida: Sonorense
Especialidad: Carne y mariscos
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Centrito Valle
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. Conamigos

Karnes En SuJugo SP
Horario: 1:00 pm. - 10:00 pm.
Tipo de comida: Jaliscense
Especialidad: Carne en sujugo

.ANOS DE SABOR Y TRADICION-
APODACA - AEROPUERTO « CUMBRES : SPGG (TREBOL PARK)

(%) /restaurantelosfresnos @) @restaurantelosfresnos  (€) RSVP:8110912996 (@ 811087 9866

www.restaurantelosfresnos.com
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4 ¢Cuales son los géneros que definen a Musicvox? l
' Somes multifacéticos; para nosotros es muy enriquecedor poder

" Restaurante Mar del Zur a partir de las 8:30 pm, en Plaza 02

Confnociendo a

MuSicVox

¢ Qué es Musicvox?
Una agrupacién conformada por mtisices

n mas de 15 afos de tray ia,
cer remakes de can .:ﬁ que marcaron la historia |
de la musica, todo con asﬁlo acustico y un toque muy
singular que fusiona yanos géneros musicales, en la voz nos
mpafa Ingrid Kées.,al bajo eléctrico, Gerardo Alvarado, ‘en la
rcusion y baterfa José Luis Gonzalez "Maras" y Luis Valdés en las

@ltarras y direocmn musical.

transformar y comunicar un tema de un determinado artista y/o ¥
compesitor a nuestro publico. Nos gusta integrar a nuestra audiencia,fy '
nos basamos en su perfil y edad. Jugamos con melodias conocidas
y variaciones para hacer la experiencia dinamica y memorable. ¢

o

¢Donde podemos escuchar a MusicVox?
Actualmente pueden encontrarnos cada miércoles en el

sobre Vasconcelos, San Pedro Garza Garcia y los viernes

tambien a las 33%5”m en el iconico restaurante Las Pampas y 1
Monterrey ubicado en Eugenio Garza No. 2401, esquina con
Pirineos, a un lado de Paseo TEC.

¢ Cudl es la proyeccion de MusicVox en el futuro?
Seguir compartiendo nuestra musica mas alla de las
barreras geograficas, como lo hemos hecho hasta ahoraen &
presentaciones nacionales e internacionales. Hemos tenido

la oportunidad de presentarnos en Ciudad de México, San Mlguel
de Allende, Cancun, Los Cabos; entre otros, ademas de
Estados Unidos y Paises Bajos.

ijVen a escucharnos, te esperamos!

n Musicvoxlive
@musievoxlive
(L) 8120396300

DA musicvox@live.com

\. 81*83-37*99—0‘1

. 81-83-67-14-52
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En Portada

TimHortons:
Eliniciode unadulce

Timporada

Cuando la temperatura baja, el aroma del otofio se
percibe en el aire y los antojos del pan de azticar
y café despiertan aflor de piel, sabemos que
latemporada en camino a los dias invernales, ha
comenzado oficialmente.

Enhorabuena, Tim Hortons da la bienvenida a
Timporada, una celebracion de sabor inspiradada
en esta época del ano, cuando la convivencia
florece entre la calidez de |la familia y los amigos,
entre festines y regalos que celebran la conexion
humana, pensada con el objetivo de sentirse como
en aquellos dias, a cualquier momento del diay
cuando sea. Tim Hortons trae consigo productos
de temporada que evocan la sensacion acogedora
y con sabor hogareno a través de los Tim Stars, los
protagonistas de latemporada.

Sialgo catacteriza a Tim Hortons en estas fechas, es
la esencia que radica en crear y ofrecer momentos
especiales con sabores unicos que los invitados
esperan cada ano. En esta Timporada, el enfoque

es dar una oportunidad para detenerse, celebrar lo
simple y apreciar los momentos que nos unen, y
qué mejor que hacerlo con un paladar contento.
Para esto, los Tim Stars son traidos desde Canada,
siendo uno de los favoritos en la region llevandolos a
contar con su tercer ano consecutivo en México,
puesto que son uno de los mas esperados por los
amantes del dulce haciéndolos una parte esencial
de esta experiencia, en la que podras probar de el

Rol de Canela: Suave pan recién horneado con
canelay glaseado de azucar glass. El Apple Fritter:
Pan con trozos de manzanarojay toque de canela,
cubierto con glaseado de azucar glass y el Muffin
Blueberry: Pan esponjoso de vainilla con dulces
moras azules, llegan para brindar mas alla que solo
un sabor irresistible, sino también evocar recuerdos
entranables y la calidez de los postres tipicos de las
recetas familiares en las ultimas festividades del ano,
acompanados de unimprescindible: el tradicional
Espressode Olla, inspirado en el café de olla
mexicano, con piloncillo, canelay clavo, ideal para

el frio en compania de un antojo.

Para Tim Hortons es importante recordar a través
de su sabor laimportanciade lareconexion enlos
dias que cadarincon del hogary las calles se llenan
derisas,amory esperanza, creando una atmosfera
enlaque loimposible se vuelve posible. Los adultos
reconectan con el nifo interior. La distancia se
vuelve inexistente. Y el tiempo se detiente en los
momentos de alegria.

Asi, estatemporada se traduce en el lapso de tiempo
con lamayor cantidad de abrazos, reencuentros,
besos, regalos, historias compartidas y cuando

se crean los recuerdos mas memorables del ano.
Por eso y mas razones, esta nueva campana busca
darle el toque dulce y sabroso a estas estaciones

del ano llenas de magia. Haz de esta Timporada, tu
temporada favorita.
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En Portada

onny Narvaez:

Cuando la temperatura baja, el aroma del otono se
percibe en el aire y los antojos del pan de azucar
y café despiertan a flor de piel, sabemos que

la temporada en camino a los dias invernales, ha
comenzado oficialmente.

Enhorabuena, Tim Hortons da la bienvenida a
Timporada, una celebracion de sabor inspiradada
en esta época del afo, cuando la convivencia
florece entre la calidez de la familia y los amigos,
entre festines y regalos que celebran la conexion
humana, pensada con el objetivo de sentirse como
en aquellos dias, a cualquier momento del diay
cuando sea. Tim Hortons trae consigo productos
de temporada que evocan la sensacion acogedora
y con sabor hogareno a través de los Tim Stars,

los protagonistas de latemporada traidos
directamente desde Canada exclusivamente para
esta época.

Sialgo catacteriza a Tim Hortons en estas fechas, es
la esencia que radica en crear y ofrecer momentos
especiales con sabores unicos que los invitados
esperan cada ano. En esta Timporada, el enfoque
es dar una oportunidad para detenerse, celebrar lo
simple y apreciar los momentos que nos unen, y
qué mejor que hacerlo con un paladar contento.
Para esto, los Tim Stars son traidos desde Canada,
siendo uno de los favoritos en la region llevandolos a
contar con su tercer aino consecutivo en México,
puesto que son uno de los mas esperados por los
amantes del dulce haciéndolos una parte esencial de

esta experiencia, en la que podras probar de el Rol
de Canela: Suave panrecién horneado concanelay
glaseado de azucar glass. El Apple Fritter: Pan con
trozos de manzanaroja y toque de canela,

cubierto con glaseado de azucar glass y el Muffin
Blueberry: Pan esponjoso de vainilla con dulces
moras azules, llegan para brindar mas alla que soélo
un sabor irresistible, sino también evocar recuerdos
entranables y la calidez de los postres tipicos de las
recetas familiares en las Ultimas festividades del afo,
acompanados de unimprescindible: el tradicional
Espresso de Olla, inspirado en el café de olla
mexicano, con piloncillo, canelay clavo, ideal para

el frio en compania de un antojo.

Para Tim Hortons es importante recordar a través
de su sabor laimportanciade lareconexion enlos
dias que cadarincon del hogar y las calles se llenan
derisas,amory esperanza, creando una atmosfera
en laque loimposible se vuelve posible. Los adultos
reconectan con el nifio interior. La distancia se
vuelve inexistente. Y el tiempo se detiente en los
momentos de alegria.

Asi, estatemporada se traduce en el lapso de tiempo
con lamayor cantidad de abrazos, reencuentros,
besos, regalos, historias compartidas y cuando

se crean los recuerdos mas memorables del afo.
Por eso y mas razones, esta nueva campana busca
darle el toque dulce y sabroso a estas estaciones

del ano llenas de magia. Haz de esta Timporada, tu
temporada favorita.




Reportaje

El flechazo multinacional:

Pande azucar

por Vanessa Marin & Ana Estrada

El pande azicar tiene un encanto universal y un lu-
gar especial en la cultura mexicana; su historiaes un
viaje fascinante a través de otras culturas y tradiciones
pero esta historia de amor entre el pany el azicar tiene
unrecorrido interesante, comenzando en Holanday
viajando hasta América, evolucionando hasta conver-
tirse en el pande dulce y una especial dona que todos
conocemos. En ese trayecto, marcas como Tim Hor-
tons, lograron hacer de su creativdad unos clasicos
del postre internacional, traidos en nuevas formas
de disfrutarlos, como los famosos Timbits que ahora
también se saborean en Monterrey, uniendo genera-
cionesy culturas alrededor de algo sencillo y dulce.
Este flechazo culinario comienza en el siglo XVII, cuan-
do las familias holandesas elaboraban unos panes
dulces fritos conocidos como olykoeks (pasteles de
aceite). Estos dulces llegaron a América

conlos emigrantes holandeses, especialmente a
Nueva York, donde se les comenzo a llamar dough nut
0 “nuez de masa.” Sin embargo, fue en 1847 cuando

un marino estadounidense llamado Hanson Gregory
perforo el centro de la masa, dando nacimiento al ca-
racteristico agujero de la dona para que se friera mejor
y de manera uniforme. Estainnovacion convirtio ala
donaen un simbolo de la pasteleria estadounidense
y canadiense, hasta la fecha. Mientras tanto, México
adopto la tradicion del pan dulce desde la época

colonial, cuando los metodos de panaderia europeos
se combinaron coningredientes y sabores locales. Alo
largo de los siglos, los panaderos mexicanos crearon
mas de 2,000 variedades de panes, y el pan dulce
se volvio un emblema de la vida social, especialmente
enlos desayunos y meriendas. En Monterrey, el caféy
el pan dulce son una combinacion favorita, particular-
mente en los meses frios, donde estos productos unen
a familias y amigos en un ambiente calido y acogedor
en aquellos dias que lo ameritan. Ahora, el pan dulce
mexicano es una pieza clave en lavida social y familiar:
desde las conchas hasta las orejas, cada variedad
cuenta su propia historia y tiene su propio lugar enla
mesa, aun mas en los rincones culinarios mas cre-
ativos del pais donde se sigue experimentando con
nuevas creaciones y combinaciones. Enlaregion, el
consumo de pan dulce y café se intensifica durante
lavisperainvernal, cuando reunirse alrededor de una
bebida caliente y un bocado dulce se convierte en
un ritual familiar; este amor por el pan dulce en el
norte se renovo en 2017 con la llegada de Tim Hortons,
la famosa cadena de cafeterias canadiense fundada
en 1964 por el jugador de hockey Tim Horton junto al
empresario Jim Charade. Desde sus comienzos, Tim
Hortons, en uninicio ofrecié un menu de café y donas
exclusivamente, pero innovando rapidamente creando
los Timbits, pequenas bolitas de masa sobrante de las

El flechazo multinacional: Pande azticar

donas, unresiduo ceroy delicioso. Los Timbits captu-
raron la esencia de la dona en un formato accesible
ydivertido, ideal para disfrutar junto a un cafe. Este
concepto, que ha sido parte fundamental de la cultura
canadiense, encontré en Monterrey un nuevo hogar,
donde la tradicion mexicana de compartir pan dulce se
conecto de forma natural con esta nueva propuesta.
Ahora, todo México es un ejemplo de como el pan
dulcey el café pueden trascender culturas, uniendo
tradiciones de siglos atras con innovaciones moder-
nas. Desde las donas con agujero de origen holandés
hastalos Timbits de Tim Hortons, recordando la
riqueza de esta historia compartida. La llegadade
Tim Hortons a México no solo afiadié una opcion mas
al repertorio de pan dulce de Monterrey y el resto, sino
que también revivio el placer de disfrutar de lo dulce
como una experiencia para disfrutar del buen caféy
delbuen pan.

En el norte, el pan dulce yava mas allade ser un ser
solo un alimento muy querido; se ha convertido en

una expresion de identidad cultural y simbolo de
creatividad. Cada colonia de la ciudad cuenta con sus
propias panaderias artesanales, algunas de las cuales
llevan décadas sirviendo panes emblematicos como
las conchas, campechanasy orejas. Estas panaderias
conservan recetas tradicionales, mientras que tam-
bién han sabido incorporar innovaciones que reflejan

Reportaje

los gustos contemporaneos de la ciudad, como panes
rellenos de ingredientes como elote, queso crema

y chocolate amargo. A su vez, el gremio cafeteroen
Monterrey ha adoptado el pan dulce como acom-
panante ideal, ofreciendo variedades de panes dulces
locales que complementan sus estilos de café de
especialidad como los famosos latte o matcha.

Este fendmeno ha creado una experiencia auténtica
paralos regiomontanos, quienes encuentranenel
pan dulcey el café una excusa parareunirse y crear
momentos que celebran tanto las raices mexicanas
como lamodernidad de la ciudad. Incluso, nuevas
generaciones han hecho de la visita a las panaderias
un ritual de reconexion social con lo originalmente
tradicional, integrando sabores y formas que repre-
sentan un matiz de lo actual ala experiencia del pan
dulce, que hace apenas unos anos atras, era algo que
solo las generaciones mas arriba solian hacer. Con
esto, ahora la combinacion del café con el pan dulce
simboliza el orgullo regiomontanoy su caracteristico
deseo de experimentar en toda formay sabor posible,
posicionando a Monterrey como un referente de
innovacion tanto en la reposteria mexicana en como
en la gastronomia en general, haciendo asi que seain-
nevitable voltear a ver al norte como un revolucionario
enlacocina con todas las casiinterminables opciones
del aspecto culinario que van surgiendo dia con dia.
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¥ Trompo Tacos Mty @ trompo_tacos_monterrey dJ' trompotacosmty

Fotografia por Fernando Sada
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Residente Restaurant Magazine

Platillos iconicos de Nuevo Ledn. Unicono es larepresentacion gra-
fica de un objeto ampliamente reconocido, tan reconocido, que incluso
al hacer una abstraccion de él, cualquiera puede seguir entendiéndolo.
Laidea de nombrar un platillo como iconico proviene de la intencion

de Residente de hacer uninventario de aquellos sabores ampliamen-
te reconocidos por los regiomontanos. Presentamos en esta seccion
algunas muestras de nuestros compendios anuales con el objetivo de
darnos unaideade lariqueza gastrondmica de Nuevo Leon. Iconico 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 plati-
llos presentados son ofrecidos por una gran variedad de restaurantes,
sin embargo, hemos escogido aquellos que, segun los expertos, son
los principales exponentes. En Los rostros detras del sabor cada
platillo se convierte en una narrativa de sabores y cada emprendimien-
to culinario es un ejemplo de persistenciay perseverancia. Es en este
contexto que “Los rostros detras del sabor”, se propone honrar alos
protagonistas de la escena culinaria en Nuevo Leon. Desde los talento-
sos Chefs y visionarios Lideres Restauranteros hasta los apasionados
Emprendedores, Baristas, Mixologos, Panaderos, Mezcaleros, y todos
aquellos que aportan a nuestro tesoro gastrondmico. Dentro de esta
seccion, descubriremos proyectos con raices que se remontan a gene-
raciones pasadas y otros que se han unido a la tradicion culinaria, enri-
queciendo nuestra diversidad.

67.ROSTROS
Y PLATILLOS

encuentra nuestras

GRILLHOUSE _

ALIMENTATE SANAMENTE

ICONICOS



Chef Angel Garcia, Rauil Villarreal, Francisco Macias Arturo Camacho, Tacos Rojos Camacho Nun
y Sous Chef Alejandro Landaverde, San Carlos PO DaV|d Nak
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Platillos
iconicos

de Nuevo Leon

SHI

ASIAN
BUFFET

-

Q@ PLAZA CUMBRES
®© @ @noshimx

Marranito
Terciopelo



Platillos
iconicos

de Nuevo Leon

(Buttermilk Waffles)

Sundae
Helados Sultana

@higuera_mx
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Conchas de matchayBi
Dona Concha

Legplaudimos

alsabor

Disfruta las gorditas dulces con los
nuevos toppings de La Lechera®y La
Lechera® Dulce de Leche.

COME BIEN. Marcas Nectis 8 A de C.V. con

Hidalgo, Ciudad de México, CF 11520, Consulta trminos.

g Migual
y condiciones

e Carvantes Baavedra 301, PB, Tome Bur, Col. Granada, Migus!
&n www,donatota.com

DONA
TOTA

EL DULCE SABOR
DE LA TRADICION

Y CONOCE
MAS



Platillos
iconicos

de Nuevo Leon

Birthday Cake

LaDivinata

aderiareciénhecha

TimHortons




Platillos it e 200 B0 5a 2N T BT e e Platillos
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Donas de nuez
Pan Gabriel



‘  PANADERIA GOURMET -
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BRISKET - PULLED PORK - SHORT RIB - . RS . -
COSTILLAS - PAVO - COMPLEMENTOS ‘wmmhww
Y MAS.. todaa laa diaa !
WPP: 813266 1746 iVISITANOS Y DISFRUTA DE EXQUISITOS DESAYUNOS Y ALMUERZOS!

MODESTO ARREOLA 1207 OTE, COL. CENTRO, MTY, N.L. MODESTO ARREOLA 1205 OTE, COL. CENTRO, MTY,, N.L.



0 iHAZ TU PEDIDO AHORA!

SUC.HACIENDA
SUC. MITRAS: 8184001222 LOS MORALES: 8181419041 SUC. CINTERMEX: 818354 8535

Av. Moisés Sdenz y Factores Mutuos Calle Jacaranda #800, Av. Madero 2022, Colonia Obrera,
270-C, Col. Mitras Centro. Hacienda Los Morales, 2do Sector. Esquina con Juan Escutia, C.P. 64010.
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Gastro destinos: San Diego
- Mty-San: Aeroméxico

Mabel’s Gone Fishing

Mabel’s es ideal para una cita o para ponerse al dia con amigos, y compartiras la compa-
Aia principalmente con locales y algunos amigos escultoricos de sirenas en la barra, sin
mencionar que el servicio siempre es atento incluso durante el bullicio del fin de semana.
Elmenu seinclinafuertemente hacia platos y aperitivos de inspiracion en la peninsulaibé-
rica, perfectos para compartir algunas entradas o una comida completa. Podrias maridar
tu gin tonic espanol con una bandeja de ostiones de Bajay aunlado chorizoy pan, y dete-
nerte ahi, pero deberias seguir y agregar un pescado entero delicadamente frito y papas
aplastadas, ademas de almejas en caldo de jamon.Conseguir una reserva en Mabel's es
como intentar entrar en una clase de yoga caliente en horas pico, es practicamente im-
posible, incluso si solo estas tratando de conseguir un asiento en la barra. Sin embargo,
aceptan clientes sin reserva cuando hay disponibilidad y los espacios de reserva se libe-
ran aproximadamente con dos meses de anticipacion, asi que siempre puedes planificar
con antelacion. Después de comer, dirigete unas cuadras abajo para ver un espectaculo
en The Observatory.
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House Wine And Bistro

MCALLEN

J

En este restaurante procura fusionar la calidad de sus ingredientes locales y la comodi-
dad para sus comensales en sus platillos inspirados en la cocina norteamericana contem-
poranea e italiana, en un ambiente acogedor, brindando una experiencia gastronomica
gratificante al ofrecer una amplia variedad de platillos, una carta de 100 vinos diferentes y
cerveza artesanal.

Q Vasconcelos340 pte, Col. Centro de
Q Virgilio C. Guerra No. 1
Q 81247383

Kl Cesar’s Tacosi(©)

Iro, San Pedro Garza Garcia

fa, Santa Catarina
36:

cesars.tacos




Gastro destinos: Madrid
- Mty-Mad: Aeroméxico

Via Carota

Via Carota, un restaurante italiano sin cita previa en el West Village desde 2014, ofrece
una experiencia unica. Su atmaosfera peculiar incluye un armario antiguo lleno de vajilla
de época, cuervos disecados y una mesa de marmol adornada con pasteles y frutas. A
pesar de laesperade unaatres horas, el lugar es populary lacomida deliciosa. Destacan
platos como la svizzerina, un filete picado con corteza salada y un interior casi crudo, co-
ronado con dientes de ajo asados. Aunque hay muchos restaurantes italianos en la ciu-
dad, Via Carota se destaca por su comida sin pretensiones pero deliciosa, lo que hace
que la esperavalgala pena.
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Don Luis Restaurant

PUERTO

El éxito de este restaurante es su sorprendente langosta y sus tiernos mejillones. En su
menu encontraras una variedad de platillos de la cocina mexicana muy bien acompanado
de bebidas con piquete como tequila o unas buenas margaritas, es de un ambiente casual
y con muy buena atencion de parte de su personal. Es considerado uno de los restauran-
tes de mariscos mas destacados en la zonay ademas de eso, es amigable con la cartera.

SUC. SANTIAGO SUC. LAS AMERICAS

CARRETERA NACIONAL KM 242, PASEO DE LAS AMERICAS 1703,
EL ALAMO, SANTIAGO, N.L. CONTRY SOL, GUADALUPE; N.L.
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Mercado San Miguel
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Popular mercado en el centro de la ciudad con mas de 100 anos de historia, este mercado
tuvo sus inicios como mercado de abastos y hoy en dia este edificio historico es uno de
los principales mercados gastrondmicos del mundo, ofreciendo a sus visitantes la opor-
tunidad de explorar la esencia y los sabores de cada rincon de Espana. Desde el mejor
jamon ibérico hasta el marisco mas fresco de Galicia, pasando por los deliciosos arroces
mediterraneos y los quesos mas especiales de Castilla, Asturias o Pais Vasco. El Merca-
do de San Miguel alberga mas de 20 puestos que comparten un compromiso con la cali-
dad en el tapeo, brindando una experiencia culinariaincomparable que refleja lo mejor de
la gastronomia esparniola.
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Foreign & Domestic

Austin se ha vuelto un destino querido por el hablante, no solo por su musica, sino tam-
bién por su gastronomia excepcional. Destacan pollos fritos de clase mundial, donuts
gourmet y comida japonesa premiada, todo a poca distancia. Destaca especialmente
Foreign & Domestic, un restaurante regentado por una pareja con experiencia en Nue-
va York, famoso por su creatividad y platos caseros. A pesar de su reciente popularidad, @ ELPIPIRIPAUGRILL @ PIPIRIPAUGRILL © ELPIPIRIPAU.MX @ 81 8016 7999
mantiene su encanto. Si visitas Austin, anade Foreign & Domestic a tu lista de paradas

gastronomicas imprescindibles. MERCADO JUAREZ
2D0 PISO, MERCADO JUAREZ MONTERREY,N.L., MEXICO
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