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Un concepto elegante e innovador que nos 
presenta una propuesta gastronómica y su 
mixología de alto nivel. En su interior, te otorga 
una estancia confortable con un diseño que 
maximiza la experiencia, esto sumado a la 
presentación de sus platillos que son una 
verdadera obra de arte; sin duda un lugar al 
que vas a regresar.

.

Fulgencia
De moda

@fulgenciamx



Chilaquiles gratinados 
Omelette mexicano 
Combinado de bisquets

Martins
Restaurant

Desayuno

 @martinsrestaurantes



Cafetería
Gaby

Postre

@cafeteriagabymty

Cheesecake de fresa
Rollo de mango
Tortuga



Ribite
Valor por tu dinero

Burger Fries
Hamburguesa mexicana
Spaghetti a la bolognesa

@ribitemx



Restaurante 
Manolín
Tampiqueña
Rancheros con tocino 
Enchiladas suizas

@restaurantemanolin

Clásicos



Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Nombre vino: 
sdsdf Am faccae perrum quiatis si officiis 
nusam qui doloribus, tet volum etus aut ullaut 
lam veliquiaspid que nonsequatem eos exped 
entur sequi dolume nus eos sequos maio 
omnist, estias ducipsum sint aperias eos 
magnihi llessit evelis sima pratur? Qui nis molor 
sum ducium quatis moluptat.
Precio: $0.

Por: Autor
Título
Vino

@ig

Luna 
Mexicana

@lunamexicana.mx

Aniversario

Desde el 2003, Luna Mexicana nos ha 
transportado al corazón de México con sus 
deliciosos platillos. Aquí encontrarás icónicos 
sabores como el suculento molcajete de carne 
asada, tacos de guisos, menudo que satisface 
el alma, adictivos frijoles con veneno, jugosa 
barbacoa y mucho más. Los apasionados 
fundadores Genovevo Pérez y Miguel Luna, 
están de manteles largos celebrando su 20º 
aniversario.



Monkey Papas
Cono sencillo
Cono monkey
Dedos de queso

@monkeypapas

Munch

MUNCH



Rest
Platillo

@ig

Elotes Galaxia

 @elotesgalaxia

Snack

Elote infierno
Volcán monster
Charola con carne



Casa
Padre Mier

@casapadremier

Nights

Casi nadie lo sabe, pero en Casa Padre Mier 
hay noches de experiencia casi todos los días 
entre semana. Hay temáticas de Flamenco, 
Habana, Salsa, Jazz y Tributos de tus artistas 
favoritos. Puedes revisar su calendario para 
fechas y cover de cada experiencia.



Rest
Platillo

@ig

Topgolf 
Monterrey

@topgolfmty

Night

Costilla horneada a 16 hrs 
Tacos de costilla horneada 
Jarrito de tequila y cítricos 
Jarrito de mezcal y jamaica



@scielomx.mx

En esta edición, Residente te presenta tres 
excelentes opciones para disfrutar. Deléitate 
con estos productos armando un pequeño 
pícnic, una velada romántica o una noche de 
“movies”.

Lo saludable no está peleado con lo delicioso 
y con estos productos nos queda claro. 
¡Consume local!

Producto Local

@gbfoodproductos

@breanatoast



@carlos_posadas

Andrea 
Vela

Emprendedora

¿Cuál es tu ciudad de origen?
Monterrey Nuevo León, México

¿Cómo se llama tu proyecto y qué 
ofrece?

Tablas Gourmet Mty, nuestra propuesta 
incluye una amplia gama de tablas de 

quesos y charcutería, así como deliciosos 
paninis, ensaladas, y hasta lasagna. 

Ofrecemos servicios para todo tipo de 
eventos, desde reuniones informales 

hasta bodas, bautizos y fiestas, nos 
adaptamos a cada ocasión.

¿Cómo ha sido para ti el proceso de tu 
emprendimiento?

Emocionante y gratificante. Aunque 
no estaba en mis planes, después 

de enfrentar el desafío de cerrar dos 
restaurantes durante la pandemia, surgió 

la inspiración de Tablas Gourmet Mty. 
Comencé llevando tablas de quesos a 

una reunión de la escuela y con el apoyo 
de amigas, decidí abrir una página en 

Instagram que resultó ser un gran éxito.

¿Qué consideras ha sido lo más 
complicado en tu camino como 

emprendedora?
Balancear el rol de emprendedora con 

el de mamá. Aunque con planificación y 
horarios bien definidos, logro encontrar la 
armonía necesaria para ambos aspectos.

¿Qué consejo le das a los futuros 
emprendedores?

Anímate a dar el paso de emprender sin 
miedo. Lo más importante es disfrutar lo 

que haces, tratando a tu negocio no solo 
como un trabajo, sino también como un 

apasionante hobby.

@tablasgourmetmtynl



Charla 
entre amigos

@alehkz.alanis

México: Dichos y cultura

Septiembre, un mes en el que es imposible no sentir orgullo 
por nuestras raíces, por nuestro país y sus envolventes sa-
bores, por aquellos artesanos que le ponen colores a nuestra 
patria. Siempre hay una razón o un buen motivo para enorgu-
llecerse de ser mexicano; principalmente si hablamos de co-
mida. Y es que, no hay quien se resista a nuestros platillos tí-
picos, reconocidos por tener como principales elementos: el 
maíz, chile, nopal, frijoles, aguacate, huitlacoche y más.

Este mes es uno de nuestros favoritos también porque pode-
mos disfrutar de unos buenos antojitos mexicanos y como di-
ce el dicho “A darle que es mole de olla”. La variedad de olores 
y sabores a la orden del día, como en kermesse. Enchiladas 
por aquí, sopecitos y flautas por acá, taquitos, gorditas y po-
zole por allá. ¿Y pa’ beber? ¡Uyyy no! también hay variedad, ya 
sabes; “Si la vida te da limones… consigue tequila y sal”, tam-
bién aplica una cervecita o una típica agüita de sabor en vitro-
lero y escójale, hay de pepino con limón, horchata y jamaica 
simulando la bandera, como manda la tradición. Para cerrar 
un dulcito de turrón, un mazapán o una cocada y es así como 
le rendimos honor al proverbio mexicano: “Panza llena, cora-
zón contento”.

Son tantas cosas las que nos unen como mexicanos, pero lo 
principal es la fiesta y la comida, porque así somos; nos gusta 
hablar de todo tipo de temas “echando taco”, nada como un 
plato bien servido y darle “Hasta que el cuerpo aguante”.

¡Viva México!
¡Viva la gastronomía mexicana!
¡Y qué siga la parranda!

Alehkz Alanís



Santiago 
Morelos 104, Santiago N.L.
t. 81 2451 4519

Garza Sada 
Garza Sada 2850-S, Alta Vista
t. 81 2710 7214

@mia.italia
@MiaItaliaMX

8124034323
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En esta edición, Residente presenta una selección 
de platillos con el sello de nuestras riquezas 

gastronómicas mexicanas. 
Este menú a cuatro tiempos, enaltece más allá de 

los sabores y el placer de comer delicioso, también 
nuestro orgullo de ser mexicanos.

Deléitese visualmente
¡Buen provecho!

APLICAN RESTRICCIONES. TEQUILA TRADICIONAL O MEZCAL 400 CONEJOS. VÁLIDO DURANTE EL MES DE SEPTIEMBRE 2023. �

DURANTE EL MES PATRIO

SHOT GRATIS AL PEDIR UNOS

PA’PELAR



El Jonuco
Queso de rancho

Para iniciar este menú, un delicioso queso 
de Apodaca, acompañado de una rica 

salsa macha elaborada con chile piquín 
seco, miel de agave y nopal. Disfruta de 

este manjar como se debe, acompañado 
de unas tortillas de maíz recién salidas 

del comal.

#foodculturemty



Sopa de Chile Poblano
En el segundo platillo te presentamos 
una exquisita y cremosa sopa de chile 

poblano, sutilmente condimentada y 
acompañada de elote para potencializar 
los sabores. Justo lo que necesitas para 

abrir camino al plato fuerte.

#foodculturemty

Los 
Mostos



El Pipiripau

Machito 
asado
Como plato fuerte, un tradicional machito 
asado. Su textura crujiente te va a encantar, su 
sabor es exquisito e ideal para acompañarlo 
con una buena salsa molcajeteada y sus 
buenas tortillas

#foodculturemty



.BreAd

Pastel 
Vasco de 
Blueberry
Para cerrar un postre que sabemos que te va 
a encantar. Un pastel vasco, elaborado con 
queso mascarpone, queso crema de Nueva 
Zelanda, queso crema de oveja y blueberries, 
dando como resultado una mezcla cremosa y 
esponjosa, que te envolverá en cada bocado. 
¡Lo vas a amar!

#foodculturemty
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En portada

@bettyayala

@butcherssteakjoint

El lugar donde
la música, la pasión
y el sazón regio
se juntan.
El Fara, un restaurante - bar que fue fundado en el año 2016. Un 
espacio donde se rinde tributo a la cultura, gastronomía y a las 
tradiciones de nuestro bello estado de Nuevo León, al son de la 
música en vivo y el sazón de alguno de sus platillos, ¡Sí señor!

En este restaurante, te brindan una experiencia completa en 
cada visita, pues ofrecen deliciosos platillos con todo el sabor 
norestense que tanto nos gusta, entre ellos se destaca su icónico 
“Pollo al estilo Río Ramos” y los “Cuajitos al estilo Cadereyta”, dos 
propuestas emblemáticas de nuestro estado que, con el toque de 
El Fara, vale totalmente la pena probarlos. También cuentan con 
un amplio menú de antojitos y su buffet norteño, donde te puedes 
servir con la cuchara grande, desde ensaladas y sopas hasta 
platillos de la región como: asado de puerco, cortadillo, chiles 
rellenos, carne asada, entre otros. Y claro, para una buena comida, 
una cerveza bien fría o alguna bebida de la casa.

Música, sabor y tradición

Parte de esta experiencia son también sus interiores, pues en sus 
paredes podrás observar algunas de las grandes personalidades 
de la música mexicana. Aunado a esto, la música en vivo con artistas 
locales te deleitará con melodías populares de Nuevo León y 
también con un repertorio de lo más actual. Además, podemos 
disfrutar de las transmisiones de partidos de los equipos locales 
en un excelente ambiente totalmente familiar que te garantiza una 
estancia placentera, además de su buena comida.

Ubicados en el sur de Monterrey, en Av. Eugenio Garza Sada 
No. 400, donde te recibirán como te mereces de lunes a sábado 
a partir de la 1:00 pm. Para tu mayor comodidad cuentan con 
estacionamiento y áreas climatizadas.
Reservaciones al 81 2721 3051.

@elfaramty



Discada norteña
Chuletas de puerco en salsa verde
Chicharrón de Rib Eye

El Fara

@elfaramty



Palax

@palax_restaurante   

Plato especial mexicano
Tampiqueña
Menudo
Café de olla
Café lechero



Tacotote
Tacotote pack de sirloin con frijoles charros  
Papota de puerco adobado 
Nachototes

@tacototemty



Los Tarascos
Tarasco 
Gallito 
Tacos al pastor

@lostarascos



Tacos Don Pancho
Surtido en tortilla de maíz y de harina 
Carne deshebrada de res
Chicharrón de puerco
Papa
Frijol

@tacosdonpancho.1986



Las Antojadas
Orden de Tostadas 
Platillo mixto (tostada, enchiladas y tacos)
Platillo mixto (tostadas, flautas y enchiladas)

@lasantojadas



Charla 
entre amigos
Carlos Zapata

@foodie_guru_mx

Popular como nuestra icónica frase de viva México cabr….s, 
tan callejeros como para no exigir una mesa y a buscar ban-
queta que parados salen más caros.

Sin porción y siempre bien copeteados por la mano de la 
abuela, rellenos de carnita de res y puerco, listos para el 
chapuzón de aceite con el fin de salir bien bronceados y 
crujientes para celebrar nuestras inigualables fiestas pa-
trias.

Está claro que hablamos de nuestros antojitos mexicanos, 
bajo la receta de maíz y manteca, el capricho que a la veloci-
dad del hambre, los olores y el antojo, se va directo a la boca. 
Sin contar cuanto llevas esperando el poder cometer la gu-
la perfecta de aquel que sabe, porque quién sabe cuándo 
los volverás a comer así.

A la luz de la luna, junto al olor a pólvora y a uña quemada del 
mariachi, nuestros antojitos mexicanos, acaparan la fies-
ta nacional todos los años dejándole claro al mundo ente-
ro, que el trono gastronómico en septiembre lo tiene bien 
ganado nuestro manjar universal. Y pa’ no parar de salivar 
y que se haga charco de sabores, no podemos dejar fuera 
nuestras salsas para bañar nuestro platillo y sudar de or-
gullo de lo lindo que es SER MEXICANO, ya para cerrar un 
mezcalazo y sal de gusano, el toque especial para cerrar 
con gusto esta festividad.

Mientras tanto, les dejo estos misterios sin resolver entre 
nosotros los mexicanos:

Tortilla de maíz doblada bañada en aceite: taco dorado

Tortilla de maíz enrollada bañada en aceite: flautas

Tortilla de maíz bañada en salsa de chile guajillo: enchilada

Tortilla de maíz rellena de queso: quesadilla

¡VIVA MÉXICOOOOO!

Fiestas Mexicanas



Especial de Santiago

Santiago, un lugar que además de hermosas vistas 
nos ofrece grandes propuestas gastronómicas y 
sumadas al entorno, te brindarán una experiencia 
gratificante y completa dentro del bello estado de 

Nuevo León.
¡Disfruta y enamórate de este pueblo mágico!

70



Merendero Tino
Chilaca norestense 
T Bone en salsa ranchera 
Mixta de machacado mexicana barbacoa natural

 @merenderotino1957



Rest Rest
Platillo Platillo

@ig @ig

El Flotante Restaurant
Tropical roll
Sashimi de atún 
Taco de jaiba

@elflotante_rest



@casa_abuela

La Casa de la Abuela
Caldo de res 
Sopa de fideo 
Tacos de arrachera 
Asado de puerco 
Chile relleno de deshebrada
Guacamole



Todo en un mismo lugar.



Mixología
Cerveza

Vino
Café

Bebidas

8080



VERANIEGA
De color amarillo pálido 
con aroma floral y cítrico, 
proveniente del lúpulo 
americano, refrescante 
y fácil de tomar. Perfecta 
para maridar con aves 
acompañadas de salsa 
a base de hierbas o 
cítricos, también para 
mariscos,ensaladas y 
quesos frescos.

CALAVERITA
Esta es una cerveza estilo 
lager internacional, muy 
suave y fresca. A la vista 
tiene un color dorado claro, 
brillante y cristalino; en boca 
es una cerveza de cuerpo 
medio y con una leve nota 
amarga.

LOBA PARAÍSO
Es una cerveza de perfecto 
equilibrio entre lo frutal, ácido y 
salino; con cuerpo ligeramente 
sedoso. De aroma intenso 
hecha de frutas de temporada 
por lo que cambia cada 
estación.

AY AY IPA
De amargor medio alto, 
absolutamente lúpulosa, 
cítrica en aroma y sabor, de 
cuerpo ligero, sequedad 
en el retrogusto y con bajo 
contenido alcohólico. Una 
cerveza colaborativa con 
Cervecería Cholula tienes que 
probarla.

MUTANTE
Cerveza rubia, traslúcida 
con espuma blanca de 
buena retención, aromas 
herbales, alta carbonata-
ción, refrescante, final 
seco, especial para este 
calor y un excelente 
quita sed.

@hudson15edg

Por: Memo Martínez

Colores, 
lúpulos y sabores

Cerveza



Por: Sergio Villarreal

“BUSHWICK x 
@ELMIXOLOGO”

@elmixologo

UPPER WEST
Moow Chill Seltzer Sandía-
Albahaca + CBD
Paletas La Purísima: Pepino y 
Chamoy
Bushwick Kitchen Hot Honey
Cannabis Sativa

LOWER EAST
Mezcal33 Reposado
7-Select Ginger Ale
Paletas La Purísima: Limón
Mike’s Hot Honey

MEATPACKING
Carta Blanca Caguamita
Paletas La Purísima: Limón y Jamaica
Tamarind Seed
Trader Joe’s Hot Honey Sauce



Por:  Anahí Ojeda

¡Que viva México canijos!
Casa Zamora

Vino 

@anahiojeda.somm

@casa_zamora

@theovenpizzattoSucursales
Vía Cordillera Valle Poniente Plaza Auriga 

Taste the best Neapolitan 
AVANTE: interesante 
blend de sauvignon blanc y 
palomino, de atractivo color 
amarillo paja y aromas 
medios de guayaba, 
cítrico y flores. Por su 
acidez fresca y vivaz nos 
permite acompañarlo con 
antojitos mexicanos. ¿Qué 
les parecería con unos 
sopecitos de chicharrón en 
salsa verde y lechuguita?

ROSA DE LOS VIENTOS: 
Cien por ciento merlot 
hecho vino rosado con 
predominantes aromas a 
frutos como frambuesas 
y mandarinas, con 
cuerpo ligero de gran 
permanencia y acidez 
refrescante. Ideal para 
acompañar con taquitos 
de chicharrón de pescado 
y cebollita morada en 
curtida y lechuguita?

PESCADOR 
MEXICANO:Vino 
tinto mono varietal de 
tempranillo con colores 
granates, brillante y 
limpio. Aromas como: 
ciruela, higo, cereza 
negra, notas especiadas 
y ahumadas debido a los 
seis meses de reposo 
en barrica francesa. 
Taninos uniformes y 
aterciopelados, un vino 
ideal para diario o de 
primer tiempo con una 
sopa de tomate rostizado.
 

COFA:Barbera es el 
varietal protagonista de 
este tinto que ha reposado 
doce meses en barrica 
y seis más en botella 
logrando conservar su 
tonalidad rubí brillante. Su 
complejidad aromática 
abarca desde lo floral 
pasando por lo frutal y 
un dejo de especias. Es 
un vino de gran potencia, 
equilibrado, elegante e 
ideal para un chamorro de 
cerdo en adobo.

REDES:Cien por ciento 
syrah con un reposo de 
quince meses en barrica 
francesa, de tonos 
granates profundos, 
intensidad de aromas 
desde copa quieta como: 
caramelos, frutos negros, 
un ligero toque de mentol, 
taninos delicados y 
elegantes con retrogusto 
largo y sedoso. Un vino 
ideal para mole al estilo 
Oaxaca.



 Por: Luz Magenta

Una nueva experiencia 
con tu café

Café 

@luzmagentacafeteria

Lemon Frappe: Deliciosa bebida 
frappeada sabor limón con 
un toque de guayaba y perlas 
explosivas sabor fresa, perfecta 
para refrescarte.

Cold Irish Latte: Exquisita bebida 
en las rocas a base de café, leche 
de tu elección y un toque de crema 
irlandesa.

Frappe Mocha:Bebida de 
café frappeada, con un toque 
especial de chocolate de la casa. 
¡Simplemente delicioso!












