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Lodicelacritica

Autenticidad en cada bocado.

Se destaca por su fidelidad 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 gastronémico.
Esta tendencia esta destacando con
sus innovaciones y estilo fresco.

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

Descubre lo nuevo en la ciudad que esta
brindando propuestas innovadoras y
conquistando alos 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
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Desayunos Amigos Cumpleanos

Night Familiar Negocios

Antojo Enpareja Munch

residente.mx
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Monterrey SantaCatarina Apodaca

Poniente San Pedro Escobedo

Sur Guadalupe San Nicolas
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iNo dejes que los tramites sean
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Domingo y Lunes: 13: 00 p.m. - 11:00 p.m.
Martes a Sabado: 13:00 p.m. - 01:00 a.m.

R I L e SAN PEDRO SE ENCIENDE Reservaciones
por persona : c : e oty b e e
. Chapulin, en Presidente Inter- Cédigo de vestido
1,000 : Continental Monterrey, ofrece CASUAL

. cocina mexicana contem-

........................... i el : interior y Exterior
4 F . . COMEDOR
Ocasionideal . elegante: cortes madurados, -
O Familiar : mariscos frescos, cocteleria  : @ ICONICO
® Negocios . clasica.ldeal para cenas roman- ;
9 :
O Rapido - ticas o reuniones sofisticadas.
O De oficina :
@® Amigos
® Enpareja . © T 81 3551 8761
O Solo chapulinrestaurante.com.mx

O Desayunos

chapulinrestmty

Al interior del Hotel
Presidente InterContinental® Monterrey

Chapulin Monterrey

Av. Real San Agustin #301,
Col. Real de San Agustin,
San Pedro Garza Garcia. C.P. 66260

chapulinrestaurante.com.mx ; FACEBOOK m
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Hilton Monterrey Valle

Celebrando su tercer aniversario, el hotel Hilton Monterrey Valle continua
posicionandose como referente del lujo en la zona ejecutiva de Monterrey
y San Pedro Garza Garcia. Este hotel de cinco estrellas ha consolidado su
prestigio con habitaciones modernas, suites espaciosasy vistas
impresionantes a la sierra.

Su restaurante Harth brilla con una propuesta gastrondmicainnovadora,
fusionando sabores locales e internacionales en platillos exquisitos
preparados con ingredientes frescos. El brunch de Harth es imperdible:
buffets abundantes con estaciones de omelets, mariscos, postres
artesanales y opciones saludables, perfecto para familias y amigos.

Equipado con gimnasio, piscina climatizada y salones para eventos de
distintas capacidades, ofrece una hospitalidad impecable. Es ideal para
negocios, viajes familiares o una escapada, ya que cuenta con Day Pass
paradisfrutar de sus amenidades sin hospedarte.

Reserva ahora
en Open Table

Hilton.

MONTERREY VALLE

— //

ohterrey, Mexico, C.P. 64750 .

T in g @niltonmonterreyvalle

E—

Whatsapp
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PANADERIAS ICONICAS DENL® RUTAS’

DESDE

D ™ 1922
ElNuevo Nopal

La panaderia El Nuevo Nopal es una de
las panaderias mas antiguas de Monte-
rrey, desde 1922 ha formado parte de la
rutina de muchos regiomontanos con
su pan dulce. Actualmente cuenta con 6
sucursales y mas de 100 afnos de
historia.

gullece de ser un negocio hogarefio que ha cre-

cido junto con la ciudad de Monterrey y que ha
visto sus cambios y transformaciones.Sin embargo,
sigue siendo una panaderia conraices tradicionales,
dedicada a la elaboracion diaria de pan con procesos
artesanales que priorizan el sabor y la textura.

También conocido como El Nuevo Nopal se enor-

Sumen tiene todo lo necesario para el desayuno,
desde chilaquiles, tacos mananeros, enchiladas, tor-
tas, molletes, crepas, cuernitos y pizzas hasta una
amplia gama de bebidas, ya sean frias o calientes que
incluyen frappés, malteadas, café, latte y mas. Tam-
bién cuentan con una gran variedad de pan dulce, sa-
lado, blanco, integral, de masa madre, pasteles y pedi-
dos personalizados como donas, galletas y pasteles.
Pero sin duda lo que mas llama la atencién son sus
donas “gigantes”.

Los clientes aseguran que el personal es muy amable
y amigable, aunque de vez en cuando el lugar puede
presentar un alto flujo de gente, lo que provoca largas
filas y mayores tiempos de espera.Tienen 6 sucursa-
les distintas, pero en la sucursal Centro, la mas popu-
lar, abren todos los dias de 8:00 a.m. hastalas 8:00 p.m.
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ﬂ.\x GPE
Tres Caminos

Mercadito Tres Caminos, miércoles por
latarde y el mas grande de GPE: anto-
jitos mexicanos, botanas, pan dulce y
hasta inflables para nifos

ercadito Tres Caminos esta ubicado entre
M la calle De la Primaveray la calle Fresa,enel
municipio de Guadalupe. El mercado lleva ese
. nombre por la colonia en el que esta: Tres Caminos 'y
1% . sepone todos los miércoles a partir de las 6:00 p.m.
' y hasta las 11:00 p.m. Este mercadito es uno de los
mas famosos en el municipio y a menudo es descrito
como el mercado mas grande de la zona, seguin los
vendedores, hasta los visitan personas de otros mu-
nicipios como San Nicolas y Santa Catarina.Aqui hay
mucha variedad, ropa, juguetes, accesorios, zapatos
y, por supuesto, comida.

Tienen desde las clasicas botanas como elotes asa-

dos (con salsas y muchos toppings), tostitos prepa-
- “.  rados, tostadas bafhadas, papitas con salsay duritos,
' hasta postres como pan dulce en miniatura, churros,
fresas con crema, pay de queso y waffles con fruta.
Para cenar ofrecen pizzas por rebanada, brochetas
de carne y camaron, chicharrones y carnitas por kilo,
tacos en harina y maiz, hot dogs, y antojitos mexica-
nos como tacos rojos, tacos a vapor y pozole. Tam-
bién tienen bebidas, aguas frescas y smoothies.

Ademas de los productos tipicos del mercado, tam-
bién hay puestos con comida en tendencia o mas no-
vedosa, como un stand de banderillas coreanas que
incluso tiene un empanizado de papas fuego y un
puesto de panrelleno de nieve, en el cual preparan
“hamburguesas” rellenas de fruta picada banada en
chocolate y con una bola de nieve de sabor de tu
eleccidn al centro. El ambiente es completamente
familiar, incluso en una parte del mercado podras
encontrar juegos para nifnos e inflables. Aunque no
hay un espacio especifico para estacionarse podras
encontrar lugar alrededor de la Plaza Tres Caminos
o cuadras aledanas. Hay personas que dicen que el
mercado tiene mucha gente y se hace fila en ciertos
puestos para pedir comida.

RUTAS

TAQUERIAS ICONICAS DE NUEVO LEON ® RUTAS'

DESDE

‘GO“ MTY 1991

SUR

Tacos Quin

Taquerias iconicas. Si, en zona Tec tam-
bién hay tacos 24/7. Tacos Quin, desde
los ainos 90, mas de 800 reseias positi-
vas y tacos de carne asada y barbacoa

especializa en tacos de carne asada al carbén,

siendo este el mas vendido, servido con guaca-
moley cebolla asada. Sument incluye mas de 10 va-
riedades de tacos, entre ellos piratas, alambre, gringa,
barbacoay salchicha, ademas de burritos, tostadas y
frijoles charros. Operan las 24 horas del dia, de lunes a
domingo, incluso en dias festivos. Su establecimiento
se ubica en Av. Lazaro Cardenas #2017, en la colonia
Valle del Marquez.

S irviendo desde 1991, Tacos Quin en Zona Tec se

-
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YoM mTY 1970

Club del Transportista

Club del Transportista, con mas de 50
anos, ya abrio sus puertas al publico
general. Sopa de fideoy zaraza: jala
hora de comida hay que reservar!

Héroes de 47 #513 en la colonia Centro de

Monterrey. Su fachada es similar ala de una
casa, muros blancos, decorado naranjay las clasicas
ventanas enrejadas. Esta cantina, ahora restaurant
bar, cuenta la historia de los transportistas de Nuevo
Ledn como los Treviio o la familia Martinez Monte-
mayor. El Club del Transportista surge alrededor de
1970, en ese entonces los transportistas se reunian
en lafamosa cantina Napoles, ellos eran los pioneros
del lugar. En algiin momento tuvieron diferencias con
el dueio del negocio y decidieron poner su propio
establecimiento. El primer paso fue encontrar el es-
pacio: uno de los socios era dueio de un lote, un patio
de camiones, él puso el terreno y resto de miembros
comenzaron ainvertir.

EI Club del Transportista se ubica enlacalle

Aqui no sélo vas a encontrar una ambiente tradicional,
también vas a poder probar un ment regional autén-
tico. Resulta que, la cocinera de El Club del Transpor-
tista erala hermana de la cocinera de La Constancia,
otra cantina en el centro de la ciudad muy popular por
sus guisos. Hoy en dia las cocineras estan retiradas,
pero sus recetas se han quedado en ambos negocios.
“Aunque ambas cocineras eran hermanas, cada una
tiene su estilo y su propio toque. Ademas, si hay vari-
antes entre platillos, por ejemplo, nosotros somos de
los Unicos que tenemos carne zaraza”

En sument encontraras sopa de fideo, guacamole,
caldo de res, higado encebollado, chile relleno, asado
de puerco, puerco con calabaza, carne zaraza con
quesadillas, cabreria y platos de temporada. Los pla-
tillos insignia o imperdibles son la sopa de fideo (es

el obligatorio), la zaraza (servida con quesadillas), el
cortadillo, el cabrito en salsay el asado de puerco.

En cuestion de bebidas ofrecen cervezas, vinos y des-
tilados, no hay mixologia. Este restaurante-bar abre
de lunes a viernes a partir de las 1:00 p.m. y aunque
cierraalas 11:00 p.m., la cocina cierraalas 6:00 p.m.
Los sabados tienen un horario de 1:00 p.m.a 7:00 p.m.

——

RUTAS

CAFES INDEPENDIENTES DENL°

DESDE

YoM MTY 2007

TierralLibre

Cafés de NL. Café Tierra Libre: libros,
arte urbano y 3 bebidas que son muy
pedidas, en Barrio Antiguo

no de libros y de arte lleva 18 aiios siendo un ref-

erente en el Barrio Antiguo. Rubén, socio, chefy
encargado de la cocina, destaca las tres bebidas mas
iconicas y solicitadas por los clientes: Spiced Moka,
Pifia Tonic y Infusion de Té Blanco. Ademas de su carta
de bebidas, Café Tierra Libre ofrece un menu variado
de comidas que promueven alimentos vegetarianos
como sus hamburguesas y bagels también tienen en-

E | Café Galeria Tierra Libre unlugar tranquilo, lle-

tradas, sandwiches con carne, postres y panaderia. ‘

e

RUTAS'
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aREN-  STA

San Gilberto

Mercado San Gilberto: miércoles por la
tarde y domingo en la manana, el mas
grande de STA, mariscos, pollo, elotes,
postres, pizza, crepas y quiote

des de Santa Catarina, el recorrido total de los

puestos puede ser de hasta 2 horas completas.
El mercado se pone sobre la colonia San Gilberto (Av.
Luis Donaldo Colosio Murrieta), de ahi sunombre. Los
domingos por la maiana, desde las 7:00 a.m. y hasta
las 3:00 0 4:00 p.m., es cuando se pone el mercado
largo, pues los miércoles, a partir de las 3:00 p.m., tini-
camente se pone un tramo en las calles San Juan de
Los Lagos y San Juan de Ulta.

E | Mercado San Gilberto es uno de los mas gran-

En cuestion de alimentos ofrecen ingredientes fres-
cos (huevos, fruta, pan, especias, tortillas recién he-
chas) y desayunos, comidas y botanas (nieves, fresas
con crema, elotes y duritos). Entre los platillos podras
encontrar menudo, carnitas, mariscos (en coctel, cal-
do o brocheta), aguas frescas, tepache, smoothies,
gorditas, churros, tacos de barbacoay al vapor. Entre
las comidas mas interesantes o distintas que puedes
encontrar aqui hay cacahuates garapinados recién
hechos, en el puesto podras ver a la persona directa-
mente preparando el caramelo; jicaletas preparadas
con chile, limén y chamoy; y lo mas novedoso es el
quiote preparado, el cual es el tallo que brotaen el
centro del maguey. El quiote se cortaenrebanadas 'y
se prepara con mucho chile y limén, se masticay se
escupe. Podras encontrar el puesto que lo vende aun
lado de la Parroquia Cristo Resucitado.

El ambiente es familiar, pues muchas familias salan
arecorrer el mercado matutino. Podras encontrarte
seforas con carriolas o bebés en brazos. No cuentan
con estacionamiento, pero podras buscar lugar en
cuadras aledanas. Eso si, muchos comentan que es
dificil encontrar lugar. Este mercado, sin falta, siempre
se pone casi por completo. De hecho, incluso el 24

de diciembre, caiga el dia que caiga, el mercado esta
puesto para las familias que buscan los regalos, deta-
lles o ingredientes de ultimo momento.

. -
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DESDE

1990

AREAS  MTY

Tacos Baby

Baby: desde 1990, 14 guisos distintos,
tortillas de maiz recién hechas, tacos
clasicos y banados rellenos de queso o
frijol para desayunaren MTY

vigentes por mas de tres décadas gracias auna

propuesta enfocada en la variedad y el sabor
casero. Actualmente cuentan con dos sucursales en
Hidalgo y la principal en Terranova 320, colonia Vista
Hermosa.

F undados en 1990, Tacos Baby se han mantenido

Su menu ofrece hasta 14 guisos, entre los que desta-
can el chicharron en salsa verde, la deshebrada, la
carne asaday labarbacoa. Todos los tacos se sirven
con una camade frijoles y en tortillas de harina y maiz
recién hechas, uno de los aspectos que mas valoran
los comensales. Podras elegir entre tacos “normales”
y tacos especiales (baiados con salsay queso por
dentro). También ofrecen tostadas de guisos para
aquellos que prefieran algo mas fresco o crujiente.

Asimismo, el lugar se destaca por ofrecer una exce-
lente relacion precio-calidad-servicio-sabor. El hora-
rio de atencion es de lunes a sabado de 7:30 a.m.a 2
p.m.ylos domingos abrende 8a.m.a1p.m.

RUTAS'
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DESDE

A“E‘“' MTY 1975

Tacos Leal

Tacos Leal: mas de 50 ainos en MTY,
tacos de guisos, a la parrilla, ambiente
familiar, mas de 2000 reseias positivas
y largas filas para desayunar

populares de Nuevo Ledn, desde 1975 con 6

sucursales en el area metropolitana. Su matriz
en el corazén de Monterrey es un espacio amplio, y si
bien es un lugar muy concurrido, nunca faltan lugares
para disfrutar de unos tacos mananeros. Los clientes
resaltan el buen sabor de las tortillas de harina, una
gran variedad de guisos y porciones adecuadas. Pero
sin duda lo que mas sobresale es su barra de salsas
con 5 opciones diferentes con distinto grado de pi-
cante, ademas de limén, cebolla con cilantro y repollo
para servir al gusto.

Tacos Leal es uno de los establecimientos mas

En su ment encontraras desde las opciones mas co-
nocidas como gringas, piratas y campechanas hasta
especialidades de la casa como el Pirata Leal o los ta-
cos de guisos: barbacoa, nopalitos, trompo, asado de
puerco, chicharron en salsa verde, picadillo, macha-
cado con huevo y muchas mas opciones.

Con el sabor que los caracteriza desde hace mas de
50 ainos, Tacos Leal ofrece un buen precio acorde a
su sazon. Cuentan con estacionamiento y ofrecen
descuento con el boleto sellado en la caja. El local
tiene un relajado ambiente familiar y musica de fondo.
En la matriz aceptan pagos tanto en efectivo como
con tarjetay puedes acudir de 7:30 a.m. a 4:00 p.m.
todos los dias.

RUTAS
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DESDE

Ao 2025
ComandoCafe

Cafés de NL. Innovacion dentro de la
nostalgia, iPerfecto! Comando Café
ofrece una experiencia unica dentro de
una floreria en San Pedro

y un entorno inspirado en los afios 60, combi-

nando muebles vintage, tonos suaves y musica
nostalgica. Ademas de distinguirse por encontrarse
dentro de Botanica Floreria, creando un espacio don-
de el aroma de las flores se mezcla con el aroma a tos-
tado del café. Pero el encanto visual no es solo parala
foto, el café esta ala altura del ambiente, desde lattes
cremosos hasta batch brews y sus donas destacadas
por sus comensales. Asi, Comando Café se ha conver-
tido en un lugar que combina nostalgia, sabor y aro-
mas deliciosos, entre las flores y el café recién hecho.

Comando Café, cuenta con una atmosferaretro

RUTAS'



RUTA DE CANTINAS DE NUEVO LEON ®

DESDE

oo mTY 1970

La Constancia

La Constancia, con mas de 20 ainos, su
asado de puerco y costilla de res hacen
de esta siempre-llena una nueva tradicion

anos en el centro de Monterrey. Los regiomon-

tanos la conocen por su sazén regional, su gua-
camole con tomate, las lentejas, tortillas tatemadas al
momento, cortadillo de res, asado de puerco, higado
encebolladoy la costilla de res al horno (disponible
solo los jueves). Sus platillos se acompaiian con arroz
rojo, frijoles molidos y salsa roja. De beber ofrecen
cervezas (claro que siempre estan frias) como la XX
Lager, Indio, Bohemia, Carta Blancay refrescos. Sus
platillo estrella es el asado de puerco, aunque la costi-
lla al horno también es uno de los favoritos. Algunos
dicen que la comida tiene un sabor “de abuelita”, en
otras palabras, un sabor casero y tradicional.

I a Constancia abrio sus puertas hace mas de 20

Se ubica en la calle Santiago Tapia Ote. 958, col. Cen-
tro. Su arquitectura es antigua y rastica, su fachada es
color mostaza con bordes en color rojo y no hay letre-
ro que indique su nombre. La Constancia es un lugar
modesto y pequeno, tiene espacio para alrededor de
30 personas en su interior. Cuenta con mesas y con
barra de servicio. Sus paredes son de sillar y tiene al-
gunos decorados en color mostaza que hacen juego
con su fachada.

Abren a partir de la 1:00 p.m. todos lo dias a excepcion
del domingo que estan cerrados. Es importante llegar

con tiempo o hacer reservacion, pues es comun que
haya fila para entrar o las mesas estén apartadas.
Cabe mencionar que muchos de los comensales
que van son clientes frecuentes o habituales.conun
pequeno estacionamiento.

RUTAS
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§ 1968

PanaderiaLinares

Panaderias de colonia de NL. Panaderia
Linares se mantiene como unade las
panaderias mas reconocidas de Santa
Catarina gracias a la tradicién local

una comunidad con la gente de Santa Catarina

con su sabor tradicional. Actualmente, cuenta
con 3 sucursales en el municipio y se ha convertido en
el punto de referencia para muchos.

Desde 1968, la Panaderia Linares ha construido

Los clientes mas fieles aseguran que el sabor del pan
es muy bueno y cuentan con una gran variedad de pa-
nes. Donas, conchas, pan blanco integral, margaritas,
hojarascas, pan francés y mas.También mencionan
que el personal tiene un trato amable y son muy aten-
tos al momento de dar el servicio. Ademas, cuentan
con estacionamiento gratuito.

Panaderia Linares cuenta con 3 sucursales distintas:
Av. Perimetral, La Fama y Martires de Cananea. Cada
punto de venta tiene su propio horario, en la sucursal
Av. Perimetral Sur, la mas popular, abren de lunes a
viernes de 7:00 a.m. hastalas 10:00 p.m.y sabados y
domingos alas 9:00 p.m.

RUTAS
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Café Limon
Cafés de NL. El café que Monterrey no
sabia que necesitaba

nos compartié un poco del camino que recorrié

parallegar alo que es ahora. Todo tiene su
tiempo y lugar. Roberto queria salir de México en
busca de otras experiencias. Cuando era mas joven
se le present6 la oportunidad de trabajar en Espaiiay
suideafue, en aquel entonces, ahorrar para poner un
café alla. Queria un lugar donde servir comida y café
como lo hace ahora. Con la crisis espaiiola, tuvo que
cambiar de planes, asi que se puso a trabajar en difer-
entes restaurantes en los que aprendié mucho a tener
disciplina, amor y respeto por lo que hace; es algo que
hoy en dia, podemos notar en su lugar y lo transmite.

Platicamos con Roberto, duefio de Café Limény

Laidea de tener su propio lugar seguia presente, asi
que siguio ahorrando y probando diferentes cafés
parair entrenando su paladar, experimentaba con lo
que podia ir comprando con su salario de cocina, y
poco a poco, todo empezoé atomar forma hasta que
encontré el local donde el 11 de agosto de 2013 abrié
sus puertas: Café Limon. Esta cafeteria empezo sélo
con Roberto, quien no tenia problema por trabajar dia
y noche, ya que como él dice: “Si haces lo que te gus-
ta, jamas se llama trabajo”. Hace cinco aios vendian
5 kg de café al mes, y ahora venden mas de 10 kg por
dia. Y como lleg6 a esto? Todo el mundo te dice c6-
mo hacer café, pero no todo funciona igual para to-
dos, por eso ahora no sigue reglas. El expresa el grano
con sus técnicas y las maquinas que él prefiere.

Roberto también nos recomienda probar diferentes
lugares para poder entrenar nuestro paladar e ir reco-
nociendo lo que nos gustay lo que no. No se tratade
imitar el espacio si no de aprender de lo que tomas.

Si te sabe bien, esta bien. Todo lo hecho con amor se
nota, y Café Limoén es uno de esos lugares que logran
transmitirlo en todo lo que hacen.

RUTAS
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Tacos Villade Santiago

Tacos Villa de Santiago: desde 1994, de
un carrito frente a Prepa Tec amas de
10locales, 26 guisos, 3 tipos de tortillay
servicio rapido

Sr. César Alanis, iniciando como un carrito de

tacos cerca de la Prepa Tec Garza Lagiiera,
atendiendo principalmente a estudiantes y residentes
de la zona. Actualmente, la marca cuenta mas de 10
sucursales en Cumbres, Carretera Nacional, Zona
Tec, Contry, San Pedro, Apodacay el Centro, ademas
de unrestaurante en Santiago.

Tacos Villa de Santiago se fundé en 1994 por el

Suhorario es de lunes adomingode 7a.m.a2 p.m,,
enfocado en el servicio de tacos mainaneros. El ment
incluye mas de 20 guisos, entre ellos barbacoa, chich-
arron, chile con carne y machacado. Los tacos se
pueden pedir en tortilla de maiz, harina, delgada o de
queso. También ofrecen chilaquiles, burritos y tortas.

Los clientes destacan el servicio rapido y labuena
atencion, asi como tacos bien servidos.

2
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Montecoyote

El coyotito: una fusion de café espresso
condulce de leche de Linares. La bebida
iconica de Montecoyote en el Obispado

tro de dos mundos: el despertar de un expreso

y la calidez del sabor norestense. El “Coyotito”
de Montecoyote no es solo una bebida, es un guifo a
la cultura de Nuevo Ledn.Esta creacion esta magis-
tralmente balanceada, invitando a una exploracion de
saboresy texturas que deleitan el paladar:

U na experiencia de café que celebra el encuen-

La Base Amarga: El corazén de la bebida, un shot de {
espresso bien calibrado. La Caricia de la Leche: La E'* o
leche alvapor,consusedosay envolvente cremosidad. i 8

El Almade Linares: El protagonista distintivo es el Dul-
ce de Leche de Linares. Este ingrediente especial,con
su dulzor profundoy su toque acaramelado. Puedes per-
sonalizar tu Coyotito eligiendo entre diferentes tipos

de leche y disfrutarlo como mas te guste: frio o caliente.
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EN TENDENCIA

Novedades restauranteras

Cadatanto surgen propuestas y aperturas de
nuevos restaurante; te presentamos algunos
de los mas recientes de la escena culinaria
de Nuevo Leon.

BANDIDA RESTAURANT

Esta cadena de Florida abrio sus primeras tres
sucursales el afio pasado (Paseo Tec, Paseo La Fe,
Misiones). Su plan es continuar abriendo sucurs-
ales en puntos estratégicos alrededor de todala
ciudad. A la carta podras pedir 13 subs diferentes,
divididos enreceta Insignia, Clasica e Irresistible,
que se sirven en combo con papas fritas y refresco.

YUN’S BUFFET

Alinterior de Puntacero, centro de Monterrey, @@ @
Ademas de ser un buffet de comida coreana, Yun's

también es un lugar para organizar una noche de

karaoke. El costo de la sala de karaoke es de $200 @

Pesos por personay el costo del buffet con bebida
refilles de $355 de martes ajueves y de $395 los
fines de semana. Entre sus platillos podras encon-
trar cortes y complementos para asar, alitas, pollo
frito, ensaladas, bolas de arroz y platos clasicos.

residente.mx

BODEGON SAN AGUSTIN

EnMontes Rocallosos #603, San Agustin, unlugar
de cocina mexicana contemporanea. Ofrecen pla-
tillos clasicos como guacamole, tacos estilo pirata
(entortillade harina casera) y cortes de carne,y
platos con toque distinto como alitas con adobo de
chile japonés, pasta papardelle conlengua deres o
almeja chocolata con salsa tipo michelada.
Elrestaurante tiene un ambiente minimalista y tran-
quilo.

LACHALANA

Ubicado en Pedro Infante #161, Cumbres,justo en
temporada de Cuaresma abre este restaurante en
Cumbres. En La Chalana podras encontrar platillos
de mariscos clasicos como camaron zarandeado,
tostadas, cocteles, tacos, sopa y hasta tosticevich-
es. Ademas cuentan con promociones especiales
como lunes de cerveza de mediaa $25 pesosy
martes de tacos a $29 pesos.

EnMatamoros #839, Barrio Antiguo, es un restau-
rante bar con tematica de cine. Aquilos cocteles
estan inspirados en peliculas, como la bebida Betty
White (por su presentacion blanca), Stanley Kubrick
(contogues citricos) 0 Tom Hanks (inspirada enla
pelicula Naufrago). Ofrecen desde comfort food
como pizzas y hamburguesas hasta platillos mas
elaborados como chicharron de rib-eye o carpaccio.
Por las tardes proyectan peliculas.

Cultura
restaurantera
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Enportada

Desde 2008
consintiendo amama

con el sabor del norte.

D ;

— -

tequila de la casa marca el compas, las conversacno-
nes fluyen sin prisay cada detalle esta dlsei;édtpara
Fffeunlraqulenes mas quieres »

X f ﬂ' "§alsas preparadas al moméd@ﬁgn}e{a tus 0j@s-Tti
igesel alma de |4 selsa, elsgradaexade de picorl
ingredientes frescosy el tq)mue ,wwf;ede dener eI
momento. Es una experient @a‘:onagé Sﬁiﬁﬁ
cadaintegrante dela farmlla"encuentra r ldeél

rindiendo homenaje al gusto tnico de mama!

Una Celebracion para Todos los Sentidos

Entre parrilladas generosas al centro, botanas para
compartir,un menu infantil pensado en los mas pe- e
quenos y postres que endulzan el alma, Noreste Grill
es el refugio perfecto para las platicas pendientes.

iLas salsas en-mw:(_‘a]ete preparadas en tumes ! ’-?,. Este Dia de las Madres, no se trata solo de una comi-
| _ iy S ~_  smda, sino de consentir ala mujer que nos une. Noreste
] En Noreste Grill salben que nadie conoce e Grill se convierte en el anfitrion ideal para cuidar de
L de la famjlia mej mamai ‘PO,,K eso, el corazoi cada detalle con la calidez que todos merecen.
: de la mesa es Un-ritual arteémal; eon.sus fa 3 !

g En Noreste Grill, se consiente a los invitados como si
3\ estuvieran encasa.
\

.Un espaclo Ilsto ara brindar por ella!

@norestegrill

) :
) !
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¢Tacos concopia? Noes
para que tellenes o por site
gusta, es una técnicade co-
cinay alos taqueros de alta
investidura hasta les mo-
lesta que la separes...

Masnotas
gastronémicas

La “copia” es la doble tortilla de maiz en los

tacos, y aunque para algunos significa mas

“carbohidratos” tiene unarazéon de ser. ¢Tu
como prefieres los tacos?

as alla de si prefieres tacos en

harina o en maiz, la pregunta es:

¢étacos con o sin copia? La “copia”
es una forma de llamar a la doble tortilla
de maiz que suelen llevar los tacos de
trompo o bistec. La funciéon inmediata de
esta técnica es para que el tacono se
rompa, especialmente por la salsa (o
mezcla de salsas) y lahumedad de los
complementos, jugo de limén, cebolla
asada, pico de gallo, piiia, etc.

Hay gente que dice que los “tacos autén-
ticos” tienen que llevar doble tortilla para
que el sabor del maiz no se pierda, claro
que como dijimos anteriormente también
es algo util. Los tacos que llevan copia se
pasan en una plancha con manteca, grasa
delacarneyagua,esoesloqueledael
sabor y resistencia a la tortilla de maiz.
Esta es una costumbre en las taquerias
nocturnasy aqui en Nuevo Leén es co-
mun encontrar los dos tipos de puestos
taqueros, el que da copiay el que no.

En el centro y sur del pais la mayoria de

los puestos y locales de tacos dan copia.
Incluso existe el mito de que site haces
dos tacos de uno, los taqueros te miran
feo o hasta te cobran doble. Algunos
piensan que esto es por untemade los
complementos, entre menos relleno, mas
espacio hay para las verduras y salsa. Hay
otros que opinan que dependiendo del gui-
so va conuna o dos tortillas, para que no se
deshaga el taco con tanta salsay verdura,
y para que haya un equilibrio de sabor.

Al comparar diferentes tipos de tacos nos
podemos dar cuenta que la tortilla cam-
bia. La mayoria de los tacos mainaneros
en Monterrey solo usan una tortilla de
maiz blanca, suele ser recién hechayel
encanto estaen el grosor y texturade la
masa. Las taquerias nocturnas usan tor-
tillas taqueras que son mas pequenasy
amarillas, aparte no es comtun que ellos
las preparen al momento. Cuando una
taqueria de noche prepara sus tortillas o
te entrega tacos sin grasa, ahi es cuando
el taco es sencillo y no tiene copia. En ese

caso, la decision de doble tortillaono es
una cuestion de qué quieres resaltar en
el platillo: lo suave de la tortilla, el sabor
delrelleno, la textura, la combinacion de
sabores, etc.

A pesar de que haya personas que dicen
que la doble tortilla solo es para que

sea mas llenadora la orden o que es una
cuestion de consumir “mas carbohidra-
tos”, lo cierto es que si tiene unarazén
detras y una técnica. Al preguntarle a
algunos taqueros sobre esto, nos dijeron
que ofrecen tacos con tortilla doble o
sencilla para satisfacer a todos: los que
queremos sentir el sabor de la tortillay
los que no. Otros taqueros dijeron que

la copia siempre esta ahi para que la
gente decida, que ellos sirven “tacos bien
rellenos y la gente sabe si dividirlos o no”.
Alfinal, el dilema de la copia si puede ser
cuestion de gustos, aunque es un hecho
que si la tortilla es sencilla corres mas
riesgos de que tu taco se deshaga.



Masnotas
gastronémicas

El bano también es parte de la carta
presentacion de los restaurantes.
¢ Cual es tu bano favorito?

n 2013 Instagram tuvo su mayor au-
E ge. Para ese entonces ya contaba

con mas de 30 millones de cuentas
registradas. Lared social estaba disena-
da para ser visual y subir fotografias, por
lo mismo, alrededor del 2016 las selfies lo
eran todo. La gente ya no sélo subia fotos
tomadas por alguien mas, sino retratos di-
vertidos con poses de todo tipo que ellos
mismos habian capturado con lacamara
frontal o frente a un espejo. Asi comenzo
lo que ahora ya consideramos un habito
mas: las ‘bathroom selfies’.

Hay todo un tema de discusion a partir de
esto. Algunas personas dicen que tomar-
se selfies en el espejo del bano es un acto
de ego, otros piensan que es por el deseo
de exposicion y hay quienes afirman que
es una nueva forma de socializar. Lo que
nos consta es que, araiz de esta practica,
elir al baio se ha convertido enun acto
social, porque el espacio que antes era
privado, ya no lo es tanto. Los bafios mod-
ernos, fuera de ser sencillos, ahora son

coloridos, novedosos y, a veces, exéticos.
Se han vuelto una ‘photo opportunity’, lo
que va mas alla de su funcion original.

En los restaurantes y bares siempre ha si-
do fundamental que los baios estén lim-
pios. Anteriormente un baio con olor
agradable y buena presentacion, enten-
diéndolo como un espacio cuidado y arre-
glado, era el estandar. A raiz de la popula-
ridad de las redes sociales, la expectativa
de los baios se ha transformado. Espera-
mos ver decoracion elegante o llamativa,
espejos grandes y una buena fuente de
luz que permita tomarnos una foto. Bien
lo seialaba Irene Nadal en un articulo que
escribio para El Mundo en 2024: “el hecho
de que los locales destinen presupuesto a
potenciar la decoracién de los bafios se
ha convertido en simbolo de ser cool, mo-
derno, de estar ala altura”. También nos
llamala atencién que en ese mismo textoen-
trevistaron aunaencargada de hosteleria que
les comento que cuado el bafo es instagra-
meable es que estas haciendo las cosas bien.

En Nuevo Leén muchos restaurantes ya
tienen baios creativos, algunos incluso
tienen ventanales y vista de la ciudad.
Aunque esto no nos desagrada para nada,
sinos hace cuestionarnos: ¢ por qué nos
gusta tomarnos fotos en los banos de los
luagres a los que vamos a comer?, ¢, por
qué no elegimos la entrada o el mismo
comedor? Algunos expertos apuntan a
que es porque el baino es un espacio mas
privado que el interior del restaurante y
eso nos da mas seguridad para posary
hacer gestos. Sea por la privacidad, por-
que hay un espejo o porque asi es la mo-
da, las ‘bathroom selfies’ trajeron un tema
alamesa que antes no estaba tan visibi-
lizado: laimportancia de las condiciones
de los bainos en la escena restaurantera.

¢Atite gusta tomarte selfies en los baifos?
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Gy cket,Hello
Kitty, Star Wars, Harry
Potter, Friends y hastael

¥ Chavo del 8: elboomde los
restaurantes tematicosen
NE. ¢',Cua'| crees que falta?

Masnotas
gastronémicas

¢ Lanostalgiay la estética ahora tienen
mucho peso en la industria restaurantera,
los lugares con tematica funcionan como un
diferenciador inmediato en el mercado. ¢Tu
por qué vas a restaurantes tematicos?

n Residente ya hemos hablado
E anteriormente de lamoda de los

restaurantes tematicos. Le hemos
llamado boom por suincremento en nu-
mero en tan poco tiempo. A finales de
2025 hicimos una lista de 50 aperturas
nuevas en la ciudad, un 16% de la restau-
rantes fueron tematicos. En los primeros
meses de 2026 hemos registrado lainau-
guracion de, por lo menos 5 lugares tema-
ticos. ¢ A qué se debe esto?

Pensamos que hay varios factores los
cuales tienen que ver con el perfil de los
consumidores actuales y las tendencias
en el mercado. Es decir, tanto la gente co-
mo los negocios buscan diferenciarse de
otros, resaltar y pertenecer a una comuni-
dad. Una forma de hacerlo en poco tiem-
po es con un concepto que apele alas
emociones y lamemoria.

Primero esta la nostalgia, ese carifo hacia
los personajes, peliculas y series que
marcaron la infancia de muchas personas.
Aqui entran los restaurantes de Star Wars,
Sonic, Harry Potter, Barbie y Hello Kitty.
Todos estos guardan una estética espe-
cial y alusiva. La comida que se sirve es
comfort food, hay algunos platillos inspi-
rados en los personajes pero muchade la
experiencia es visual. El restaurante pro-
pone entrar al universo y brindar comodi-

dad, algo que es facil de lograr conla
comfort food. Ademas este tipo de comi-
da, en teoria, es para todos los gustos y
mas facil de preparar. Luego tenemos el
factor de la diferenciacion y la novedad.
Si el menu es similar a otros restaurantes,
usar un concepto divertido o Unico es una
forma de atraer publico. Restaurantes
como Rock&Billy, Matthew y Madriguera
Café utilizan una estrategia similar.
Rock&Billy tiene pura comfort food y mal-
teadas, lo cual practicamente cualquier
restaurante americano ofrece, lo que lo
hace destacar es su disefio que alude a
los aflos 50. Matthew, por otra parte, pre-
para comida internacional, pero le daun
giro al contarte una historia en el menu

en lugar de describir los ingredientes del
platillo. En el caso de Madriguera Café, se
sirve las bebidas de siempre, aunque bajo
decoracioén de Alicia en el pais de las mar-
avillas y esto es lo que le agrega identidad
y personalidad al lugar.

Por ultimo, hay que considerar alos luga-
res que mas alla de nostalgia o diferencia-
cion apelan a nichos y fans. Esto es algo
que ya sucede en las cafeterias independ-
ientes de Nuevo Ledn: no solamente ven-
den café, sino son espacios creados para
comunidades especificas, asi pues mez-
clan las bebidas con libros, vinilos, disefio
industrial o actividades artisticas.

El pretexto ya no es el café, sino todo lo
que rodeair al local. En este rubro caben
los restaurantes como Ragnarok que es de
vikingos y aqui hasta celebran bodas con
esta tematica; Kirei Maid Café, un restau-
rante con cosplay donde atienden “maids”
o meseras vestidas con trajes de sirvienta
estilo anime y La Taberna, un lugar con
tematica medieval y juegos derol en el que
se relinen las personas para jugar juegos
de mesa, sumenu también es tematico
con pociones en lugar de bebidas y platil-
los como Berserker y Dedos de ogro.

En general, pensamos que las aperturas
de lugares como estos van a continuar

y marcaran tendencia en los préximos
anos. Por ejemplo, en Monterrey aiin
estamos al pendiente de lainauguracion
de tres espacios: Monopoly Steakhouse,
UnoYy Territorio Tigres. Sibien lo tematico
no siempre responde a un personaje, se-
rie o estética visual, si se relaciona direc-
tamente con la especializacion y segmen-
tacion del mercado. Mas alla del sabor o el
renombre del restaurante, se comienzan
abuscar experiencias divertidas que ape-
len a otro tipos de emociones como lo es
sentirse parte de una comunidad con los
mismos gustos. Ahora bien, la pregunta-
es. ¢sera que estos lugares logran perma-
necer o cerraran al terminar lanovedad?
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Poco apoco es mas comun
usar maiz azul en NL: tor-
tillas, totopos y ahora has-
taencerveza. (¢Estamos
regresando ala tradicion
mexicana o simplemente es

“gourmet”?

Masnotas
gastronémicas

éConoces el maiz azul? En nuestro Estado
siempre ha habido lugares con platillos del
centro y sur del pais que lo utilizan. Ahora
parece que es la carta de presentacion de
los restaurantes mexicanos gourmets.

egun la Comisién Nacional para el

Conocimiento y Uso de la Biodiver-

sidad (CONABIO) existen 64 razas
de maiz en México. En Nuevo Ledn, de a-
cuerdo con un articulo de la Secretaria de
Agricultura se producen, por lo menos, 9
tipos de maices nativos: coralillo, colora-
do, morado, blanco, pinto alto, pinto blan-
co, pinto mosca, pinto amarillo y celaya.
Considerando este dato resulta extraino
que en Monterrey estemos acostumbra-
dos tnicamente al maiz blanco, mas a sa-
biendas que tenemos produccion de mai-
ces con colores, texturas y sabores distin-
tos. Ahora bien, la discusion, si bien no se
dirigealusodelmaizblanco,sitiene quever
con el maiz de color, en particular el azul.

El maiz azul es de este color llamativo por
un pigmento natural que se encuentraen
las capas del grano. La mayoria del con-
sumo de este producto se da en comu-
nidades y pueblos ubicados en los esta-
dos al centro y sur del pais, aunque tam-
bién hay cultivos en Chihuahua. El maiz
azul se utiliza principalmente para hacer
tortillas, pinole y atole, pues tiene un sa
bor mas dulce que el maiz blanco. En
nuestro Estado casino hay productos de
maiz azul, o al menos eso podria parecer
asimple vista.

Sihacemos unrecorrido breve por Nuevo
Ledn, encontraremos que hay restauran-
tes como De Efe Fonda Chilanga, Frida
Chilaquiles o Zapote Negro Maiz y Café

que tienen platillos con maiz azul porque
se estilan en laregion que representan.
Asimismo, hay tiendas organicas como
Anacahuita Ecotienda que lleva desde
2017 ofreciendo maiz blanco y azul, masa
preparaday hasta huitlacoche. Nos llama
la atencion el maiz azul porque parece
que va cobrando fuerza, como si estuvié-
ramos regresando a la base de lacomida
mexicana: el maiz. Después de alejarnos
y tener muchas aperturas de restaurantes
de comfort food, comida italiana, buffets
orientales y hamburgueserias, el concep-
to de “lo mexicano” resulta mas atractivo.

Lareinterpretacion o el regreso de lo tra-
dicional no tiene que ser “gourmet” nece-
sariamente, pero si debe ser artesanal

(al menos asi parece ser). En 2022 abrio
Ah!masa, un molino de nixtamal en el Cas-
co Urbano de San Pedro que comenzé a
hacer pruebas con maiz azul hace un aino.
Seguido a la apertura de este lugar, se
inauguro en el centro de Monterrey Cuna
de Maiz, un taller de nixtamal criollo que
dentro de su oferta tiene maiz azul y hasta
maiz rosa. Recientemente, CerveceriaLa
Bru, conocida por sus bebidas artesana-
les y experimentacion de sabores, ha cre-
ado una cerveza a base de maiz azul.

Si se le ha otorgado la etiqueta “gourmet”
alas tortillas o totopos azules es porque
es utilizado en platillos de restaurantes
premium en Nuevo Ledn. Algunos ejem-
plos son Vernaculo, El Jonuco y Tierra

x OUM, este ultimo tiene precios mas
accesibles, pero se ubicaenunadelas
mejores zonas de San Pedro: Arboleda.
Sibien es cierto que un kilo de tortillas
azules en Cuna de Maiz puede costar mas
de $75 pesos, el precio no se estima con
base en su apariencia premium, sino en
que el grano es dificil de producir. En las
estadisticas dadas por la Secretaria de
Agricultura en 2020, se estim6 que el ma-
iz azul se comercializa un 70% mas eleva-
do que el maiz blanco por un tema de la
calidad delasemilla. Enese casosi,el maiz
azul es mas caro, pero lo es para todos.

Eluso de las tortillas, la masa, los totopos,
la cervezay cualquier otro platillo deriva-
do del maiz azul en nuestro Nuevo Ledn
aun no se relaciona completamente con
lo “gourmet”, “premium” o “exclusivo”.
Sipodemos decir que hay uninterés en
regresar al origen, anuestrasraicesya

lo artesanal, por eso lainclusion del maiz
azul como ingrediente, pero en Residente
no pensamos que sea una tendencia que
unicamente esté dirigida al fine dining. Al
final, el precio de este grano si tiene que
ver con una cuestion de siembra, pro-
duccion y distancia, ya que el estado mas
cercano que lo siembra es Chihuahua,
pero el que mas lo produce es el Estado
de México. Sumado a esto va su cualidad
artesanal, en otras palabras, el costo de
preparar lamasa, tortillearla, etc. .
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Hay ciertos platillos que nos recuerdan a
casa por su sazon, texturay olor. A ti, ¢qué
platos te recuerdan a Monterrey?

)r caldo lo prepara
uelita o mimama”. El
sabor ficasero’ siexistey
generalmente se encuen-
tra enlas fondas y cantinas
tradicionales en NL

servar la cultura. Desde la técnicade

preparacion, hasta las combinacio-
nes de especias, hay sabores, olores y a-
pariencias que nos hacenrecordar. Lare-
lacién de lamemoriaconla cocinanoesna-
danuevo,incluso en la cultura popular se
ha discutido mucho, como en el conocido
caso del critico Anton Ego en Ratatouille.

I agastronomia es una formade pre-

En nuestro pais, entendemos muy bien la
importancia de la comida con la memoria.
Por eso el Dia de Muertos se hacen ofren-
das y se preparan los platillos favoritos de
los difuntos. Lo mismo sucede de forma
cotidiana cuando hablamos con nuestros
amigos, familiay companeras sobre res-
taurantes, cafés, dulces y antojos. Usual-
mente todas estas charlas corresponden
aungusto o “paladar social”, pues entre
unacomunidad se comparten experiencias,
amenudo similares, entorno ala comida.
Gran parte de esta memoria o saber co-
lectivo se resguarda en el contexto detras
de la elaboracion de los platillos: los sabo-
res, la compaiiia, la situacion bajo la cual

se sirve el plato y las emociones que se
generan al consumirlo. De esa familiari-
dad surge lo que conocemos como sabor
casero, pues se asocia atradicionesy
convivencia. En Nuevo Leon, gran parte
de lacomida casera se encuentraen las
fonditas y las cantinas tradicionales.

Las fondas y cantinas se han mantenido
como esos espacios en los que el menu
esta basado completamente en guisosy
platillos regionales preparados conin-
gredientes locales. Sopa de fideo, caldo
de res, chamorro, puerco guisado con ca-
labacita y elote, carne zaraza, cazuelas,
todos estos de alguna forma saben “a
casa”. Aunque suene como una idea muy
romantica, lo cierto es que las cocineras
y cocineros que trabajan en estos lugares
han preparado las mismas recetas por
afnos, a veces hasta han sido heredadas.
Con el crecimiento de la ciudad, nuestro
se expandié. Empezamos a valorar otros
sazones, incorporar ingredientes extran-
jerosy crear combinaciones nuevas. Las
cantinas y fonditas se encargaron de pre-

servar lo que habia, de servir lo mismo

de siempre, “las recetas de rancho”.
Ademas, en estos establecimientos todos
se conocen, los duefios saludan, platican
y atienden. El servicio se transformay

se convierte a una experiencia similar a
comer en familia.

Por eso para Residente en las cantinas

y fondas podemos acercarnos al origen
de la gastronomia regia o neoleonesa.

No somos los Unicos que pensamos eso,
pues varios lectores nos han comentado
que cuando buscan sazén regional visitan
las cantinas del centro de Monterrey. Al
final de cuentas lo “casero” no solo habla
de una sazén que viene de la abuelita, la
mama o el pap4, sino de espacios que nos
hacenrecordar y sentirnos parte de una
comunidad. Esto no quiere decir que los
restaurantes mas grandes o elegantes no
tengan buen sabor o recetas tradiciona-
les, simplemente su enfoque es otro.
¢Qué piensas, estas de acuerdo?
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Casitodos loslugares ja-
poneses de NL ofrecen sushi,
pero no todos tienen sando:
unsandwich suaverellenode
huevo o cerdo.

En Nuevo Leén hay muchas cafeterias es-
tilo japonés u oriental, pero la gran mayoria
solo se concentra en el sushiy el pescado.

Hace un par de anos se puso de moda el sando, el iconico
sandwich japonés conocido por ser muy suave y estar re-
lleno de huevo preparado con mayonesa japonesa (tamago
sando), de filete de cerdo empanizada en panko (katsu sando)
o de fruta (, version dulce). Todavia en redes podras encon-
trar recetasy tutoriales de como hacerlo en casa. El sando no
es un platillo elaborado, a menudo se ofrecen en cafeterias
como un snack o una opcion para llevar, un equivalente po-
drian ser los sandwiches preparados o incluso el sandwichon.

En la Ciudad de México ya abridé una cafeteria especial-
izada en preparar sandos y café. Aqui en NL, si bien hay
una oferta gastrondmica internacional muy variada, hay
algunos platillos que aun son dificiles de encontrar. En el
caso de la comida oriental, tenemos opciones diversas
de sushi, ramen, nigiris y hasta pescado, pero platillos mas
sencillos e iconicos, quedan un poco de lado. Incluso en
las cafeterias inspiradas en la cultura oriental, en lugar de
ofrecer productos y platillos sencillos asiaticos, prepa-
ran comfort food americana o sushi y ramen instantaneo.
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Shokupan

Mayonesa Japonesa

Kimchi

Pollo en Panko

Huevo cocido

Pollo Desmenuzado
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Shin Black Neoguri

Shin Ramyun JinRamen

Chapagetti KimchiNoodle

Hay lugares en Monterrey

disenados parapreparary

comer tu propioramenin-
stantaneo al estilo de Corea

De la casa al restaurante: el ramen instanta-
neo coreano ahora se convierte enun
platillo de menu.

Los fideos instantaneos surgieron en Japon tras la grave es-
casezalimentaria ocasionada por laSegunda GuerraMundial.
Su creador, Momofuku Ando, tenia la intencion de ofrecer un
ramen que fuera facil de preparar, sencillo y rapido de comer,
con suficientes nutrientes y que pudiera guardarse por un lar-
go tiempo. De forma paralela, después de la Guerrade Corea,
Chun Joong-yoonimplemento lamisma estrategia, ofrecer un
producto de fideo instantaneo que pudiera saciar el hambre.

Lo que comenzo como una comida rapida disefiada para
hacerse en casa, ahora se ha vuelto un platillo servido enlo-
cales de comida oriental, especialmente de comida coreana.
Los comensales acuden a estos espacios para preparar su
propio ramen en maquinas especiales que hierven los fideos
con agua caliente. Con una variedad amplia de sabores y
botanas coreanas, estos locales también operan como
mercados con productos de Corea para llevar.




Hot pot, unplatilloconmasde
40ingredientesa
escoger...;JUfff!

Elhot pot: un platillo tradicional de origen chino pensado para
compartirse entre familiares y amigos cercanos.

Elhot pot, un platillo de tradicién en China, consiste en colo-
car una olla especial con caldo hirviente al centro de lamesa,
en el cual vas agregando los ingredientes que tu desees
comer: carnes, verduras, fideos. Este platillo esta pensado
para compartirse con familiares y amigos cercanos, pues la
ollaes de todos. Conforme los ingredientes se cocinan, tu
podras elegir lo que quieras comer con tus palillos y sacarlo
de la olla para probarlo desde tu plato personal.

El caldo se sirve en unaolla de yuanyuag, un recipiente divid-
ido alamitad con el propdsito de que puedas elegir dos tipos
de caldos para tu hot pot. Lareceta tiene tres pasos: elegir el
caldo base, puede ser picante (que incluso tiene niveles del
1-10), de pollo, con sabor a tomate o light; elegir los ingredien-
tes (verduras, setas, carne, mariscos, tofu) y preparar tu salsa
para aderezar. Hay mas de 40 opciones de ingredientes para
agregar a tu hot pot, entre ellas combo de verduras, shitake
(seta asiatica), pollo, cerdo, res, huevo, cabrito, tofu (en dif-
erentes presentaciones), bolitas rellenas, mariscos, noodles
(gruesos, clasicos o de camote) y arroz.
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Hulunbeier

Guangdong

Teochew

Chengdu

Chongging



Gamijatang

Pollo Frito Coreano

Bibimbap
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De Apodaca para el mundo:

¢Bronco? jNo! El fenomeno

gastronomico coreanocon

decenas de propuestas de
alta originalidad.

El fendmeno migratorio que se ha transfor-
mado enun sabor: laindustriaylasazon
coreana en nuestro Estado.

Apodacay Corea del Sur, una amistad cultural que trans-
formala sazén del norte en oriental: de la salsa picosa ala
salsa agridulce, del chamberete al porkbelly y de las tortillas
alarroz hervido. Desde la llegada de Kia Motors en 2015 a
Pesqueria, han aparecido mas y mas emprendimientos core-
anos en Nuevo Ledn. Podemos notar esto, especialmente,
en Apodaca, que incluso ya cuenta con una plaza con locales
coreanos Unicamente. La industria automotriz coreana se
ha expandido y ha traido consigo a trabajadores nativos que
buscany prefieren su sabor tradicional, por ello ha aumenta-
do el numero de restaurantes y cafés coreanos auténticos.

Bingsu: Uno de los postres mas populares en Corea. Hielo
raspado (ya sea con base de leche o de agua) con cobertu-
ras como frutas, helado, galletas, frutos secos o semillas.
El clasicoy tradicional es el bingsu de frijoles rojos.

Pollofrito coreano: Convarias opciones,al natural,ensalsade
soya con ajo, picante o Galbi (salsa agridulce y decorado con
cacahuate). El pollo frito coreano se sirve con nabo encurtido,
salsaagridulce y unaguarnicionde repollo conaderezo dulce.

Gamijatang: Estofado picante y caliente hecho abase de hue-
sode espinazo o cuello de cerdo. Sus ingredientes son papas,
verdurascomorepolloycebollaverde,yrodajasde chile serra-
no.Se sirve conkimchi (verduras fermentadas) y arroz hervido.

Cheese tteokbokki: Botana hecha a base de pastel de arroz
en pasta de pimiento rojo y cebollin. Puede llevar carne, ver-
dura, quesoy condimentos como fruto de ginkgo y nueces.

Su sabor es unbalance entre lo dulce y salado, a veces
puede tener un toque picante.

Sikhye (Paldo Rice Punch): Paldo Rice Punch es una bebida
tradicional coreana de arroz enlatada. Para prepararla se
vierte agua de malta sobre arroz cocido. El sabor dulce se
consigue mientras se hierve el arroz, aunque se fermentano
tiene alcohol. Se suele servir frio.

Bibimbap: es un platillo tradicional de origen coreano que
lleva arroz, verdura, proteina y salsa estilo oriental. Su tra-
duccion directa al espanol seria “arroz mezclado™: ‘bibim’ se
traduce como ‘mezcla’y ‘bap’ como ‘arroz cocido’.




Los jiaozi y mandu, mejor
conocidos como dumplings,
sonlacomidadelasuerte
paracelebrar el Ao Nuevo
Chino.

En China se celebra el Aflo Nuevo Lunar, mientras que en
Corea se festeja el Seollal. Ambas festividades buscan atraer
la buena suerte con diversos platillos, entre ellos estan los
dumplings.

Lamayoria de nosotros esta familiarizada con el Afio Nuevo
Chino, sinembargo hay otras culturas, como la coreana, que
también celebran el Aflo Nuevo Lunar. En Corea esta cele-
bracién se conoce como Seollal, y asicomo en China tiene el
proposito de reunirse en familia, honrar alos antepasados y
darle la mejor bienvenida posible al nuevo afno. Ambas cultur-
as cuentan con un calendario lunisolar, gue tomaen cuenta a
las fases de lalunay el sol.

Dentro de la celebracion del Aflo Nuevo Chinoy el Seollal, se
organizan rituales, eventosy se cocinan platillos para atraer
labuena suerte. De hecho, el Seollal tiene una duracion de
tres dias, pues se toma en cuenta a las personas que deben
viajar para ver a sus familias. Entre los alimentos de la suerte
se encuentran los jiaozi (de origen chino) y los mandu (de la
gastronomia coreana) o lo gue nosotros conocemos como
dumplings. Estas bolitas de masarellena se relacionan con
labuena suerte por su formaredonda que recuerdaalos
antiguos lingotes chinos de oroy plata o alas bolsas de la
suerte coreanas.

Jiaoz: Los jiaozi o dumplings chinos se preparan con una
masa hervida al vapor que puede ir rellena de carne, pesca-
do, pollo o verduras picadas. Su significado durante el Ao
Nuevo Chino es la abundancia, por ello se dice que, durante
esta celebracion, entre mas dumplings consumas, mas
dinero podras ganar en el ano. Los dumplings pueden ser
hervidos, al vapor, fritos o hasta en sopa estilo wonton.

Mandu: Los mandu son como albondigas preparadas conuna
masa de harinay rellenas de carne, tofu, verduras o pescado.
Se pueden cocinar a la plancha, se pueden freir o hervir. Para
celebrar el Seollal, se prepara una sopa de dumplings llama-
da Mandu-guk, aunque también puedes comer los dumplings
de manera individual. Después de la comida, hay gente que
suele preguntar: {,cuantos mandu llevas?, pero en realidad se
refieren a cuantos anos tiene la persona, pues se dice que al
terminar la sopa de dumplings se cumple un afio mas de vida.
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Mandu de Carne

1

Mandu de pescado Jiaozide Pollo

Mandu de Carne Picante Jiaozide Cerdo



Panko

Jalapeno

Papas

Queso

Flaming Hot
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Las banderillas coreanas: el
shack callejero que surgidé en
los ainos 80 como unamezcla

delosuave,locrocanteylo

rapido.
Estas banderillas suelen cubrirse conuna
infinidad de toppings: ramen, panko, papay

hasta papitas flaming hot trituradas. ¢Cual
es tufavorita?

Las banderillas coreanas son un snack que gano popularidad
alrededor de 2022y 2023 en nuestro pais. El auge del K-pop
y los K-dramas trajo consigo una ola de productos coreanos,
entre ellos comida (empacada, recetas, bebidas, dulces,
ingredientes). Dentro de la gastronomia coreana se encuen-
tranlas banderillas, que son similares al clasico alimento
callejero presente en Estados Unidos pero con algunas mo-
dificaciones. Estas banderillas surgieron en los afios 80
como un antojo callejero facil de transportar y comer.

Este snack es diferente a otra banderillas por su formade
prepararse, de relleno no sélo pueden llevar salchicha, sino
también queso, una combinacion de salchichay queso, e
incluso las hay con salchicha de pescado. Ademas, estan
cubiertas de unamasa a base de harina de trigo en lugar de
maiz (por eso luego el debate de llamarlas “corn dogs”). En
los ultimos afos se ha vuelto popular empanizar las banderi-
llas con ingredientes crocantes, picosos y cremosos (ya que
también llevan aderezos encima como catsup, mostaza o chi-
potle) para volver el snack mucho mas monchoso y grande.
Entre las cubiertas podras encontrar panko, ramen, cubos de
papa, rodajas de chile serrano y hasta cheetos triturados.
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“Pan Moneda” el fenémeno
gastronomico de Coreadel
Sur que,como muchos mas
platillos delaregion,yallegé a
NuevolLeodn

Lamoneda coreana que se volvio viral por su gran sabor en
Monterrey.

Este postre iconico tiene sus raices en los vibrantes merca-
dos callejeros de Coreadel Sur en 2019, donde fue conocido
originalmente como Ibwonppang o Pan de Moneda de 10
wones, vendido por primera vez en Gyeongju. Su popula-
ridad se extendio a Osaka, Japon, donde se adaptd como
laversion de 10 yenes, y desde alli se consolidd como una
sensacion viral en México.

El postre consiste en una masa dulce, de textura similar aun
hot cake, que esconde un sorprendente y elastico corazon
de queso mozzarella derretido. Tras su explosion enredes
sociales afinales de 2022 e inicios de 2023, el “Pan Mone-
da” hatrascendido el ambito digital para establecerse enla
cultura mexicana, haciéndose presente en restaurantes de

tematica oriental y festivales (Anime, K-Pop), ofreciendo una

auténticay dulce experiencia de street food asiatico.
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Pizza

Nutella

Tampico Especial

Queso

Queso Crema

Tampico
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Nuestros lectores nosre-
comendaron 7 burritos gi-
gantesyllenadores enNL:
tortillasdemasde 30cm
rellenas de carney queso.
cCuantos puedes?

La gente dice que de un burrito pueden com-
er hasta dos personas. ¢Tu lo compartirias?
Aqui te compartimos 7 opciones de burritos
recomendadosy llenadores en Nuevo Ledn.
La mayoria son gigantes.

Chuy Burros

Burritos. Ubicado en Casco Urbano,
San Pedro desde 1965. Sureceta
de burrito que se prepara en tortilla
Desde 1765 hechaamano de 33 centimetros y
varelleno de frijoles en bola, lechu-
ga, tomate, salchicha, carne deshe-
brada, aguacate, cremay jalapeno.

Lucas Burger

Tacos y burritos. En Industrias del
vidrio y Hacienda LLos Morales, San
Nicolas. Este estodo unlugar de
tradicion paralos nicolaitas. Se he
vuelto un lugar muy famoso por sus
burritos gigantes que pueden lle-
gar apesar unkilo. Los comensales
dicen que incluso de un burrito mini
pueden comer dos personas.

Don Burros

4 A . Burritos.EnlaLopez Mateos
& o . Perimetral Sur, Santa Catarina.
J 1 Lagentedice que aquino sirven
‘ burritos sino burrotes. Tienen tor-
| tillas artesanales de dos tamarios,
personal (25 cm) y megaburron (35

cm). Podras pedir tu burrote relle-
no de arrachera o deshebrada.
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Antojitos Las 5 Marias

Antojitos. Ubicado en Eloy Cavazos
#2622, Guadalupe. Aqui su espe-
cialidad sonlos burritos gigantes
de 40 cm. En'sumenu podras en-
contrar 7 recetas diferentes: de gui-
s0s, de carne asada, de trompo con
queso, percheron, ranchero, espe-
cial 5 Marias y burrito campechano.

De la Baja Burritos

Burritos. Ubicado en Manuel Maria
del Llano #319, Centro de Monte-
rrey. En este local ofrecen burritos al
estilode Tijuana. Tienen 4 burritos
diferentes: Mar y Tierra, Per-
cheron, Clasico, Quesa burro.

Paco’s Burros

Burritos. Ubicado en Luis Elizondo
#150, zona Tec. Uno los lugares
favoritos de los estudiantes del Tec
de Monterrey. Tienen 4 tamaios
para el burrito, chico (25 cm),
mediano (35 cm), grande (65 cm)
y familiar (90 cm).

Los Patrones

Sushi. Con una ubicacion en Apo-
dacay San Nicolas. Aquino ofrecen

t burritos comunes, sino perchero-
| nesde burrito de origen sonoren-

se que utiliza tortillas de harina giga-
ntes llamadas sobaqueras, Podras
probar 10 percherones diferentes
conrecetas clasicas y creativas.
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Birriamen: el antojo que
fusionala gastronomia
japonesa conlajaliscien-
se. Aqui7opcionesen
NL paraprobar este cal-
doderesoborregocon
fideos

En Nuevo Ledn, cada vez hay mas lugares que
ofrecen birria (tanto de borrego como de res),
aqui te compartimos 7 opciones que ademas
del tipico platillo tienen birriamen.

- s, LaBirrieria94
A { Birrieria. Ubicado en Av. Del Estado
#274,zona Tec. Un lugar completa-
N mente especializado en birria con
n= . ?‘/ sabor sinaloense. Entre sus espe-
(d &Rﬁ,mm cialidades hay birriamen (servido
con cilantro picado y cebolla mora-
da) y pizzabirria.

Birrieria Monterrey

Birrieria. Cuenta con ubicaciones en
Zona Tec, Carretera, Guadalupe y

A~~~ | SanNicolas. Aquiencontraras birria

Birrieria MonterRes deres preparada al estilo Tijuana.
Enelmenuhay érdenes de tacos,
tortas, kilos de birria y hasta birriag-
uiles. Una de sus especialidades es
el birriamen.

Tacos Mc Arthur

Tacos de Birria. En Rodrigo Gomez
#5000, Mitras. Desde 1987 se
dedicanavender tacos de birriade
borregoy barbacoa de borregoy
res. También ofrecen birriamen
preparado con Cup Noodles y un
poco de queso.

los -
Serrirne
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TresdelLengua

Birrieria. Con ubicaciones en
Casco Urbanoy San Agustin, San
Pedro. Unlocal que se ha vuelto
muy popular entre los sampetrinos.
Aunqgue son muy conocidos por

su variedad de barbacoa, también
sirven birria de res y birriamen con
Shin Ramyun (de origen coreano).

Los Tecatacos

Tacos. Ubicado en José Vascon-
celos #342, San Pedro. Ofrecen
tacos de todo: bistec, arrachera,
champifones, trompoy hasta
camarones. Su producto estrellaes
labirriaderes, lacual sirven con

sopa Maruchany una quesabirria.

Los de Birria Jalisco

Birrieria. En Alejandro de Rodas 317,

Cumbres. En este foodtruck suelen
hacer sold-out horas antes del
cierre. Uno de sus platillos especia-
les es el birriamen, el cual podras
pedir de formaindividual o en com-
bo (con bebida y quesabirria).

BirrieriaLa Choca

Birrieria. En Galena #1006, centro
de Monterrey. Un negocio de birria
que recientemente abrio sus puer-
tas. Ademas de tacos y consome,
ofrecen birriamen. El platillo se
sirve con queso 'y podras agregarle
cebolla picada, cilantro, imony un
chile para que agarre mas sabor.
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Las banderillas corea-
nas: el snack callejero
que surgio enlos ainos
80 comounamezclade
losuave,locrocanteylo
rapido. Aqui7 opciones
portodo NL

Estas banderillas suelen cubrirse conuna
infinidad de toppings: ramen, panko, papay
hasta papitas flaming hot trituradas. ¢ Cual es
tu favorita?

OMG K-Dogs
Banderillas. Ubicacion en Satélite
OMH 6 @ y Centro de Monterrey. Ofrecen

k-dogs |

4 bases diferentes: salchicha de
pavo, mixta, queso y king. A tu
banderilla coreana podras agregar
panko, jalapeno, ramen, papa, takis
fuego oruffles triturados, azticar y
queso de nacho.

LaHippiosa

Banderillas. EnPablo Livas #2400,
Guadalupe. Este lugar se ha vuelto
_ muy popular por sus banderillas

_ Eﬁ] HIHPIUSH gigantes y monchosas. De cu-
biertas ofrecen la original, flaming
hot, cubierta con cubos de papa,

y estilo americano y de aderezo
tiene el dela casay chipotle.

Kol-sticks

Banderillas. En Escobedoy San
Nicolas. En sumenu tienen bande-
rillas coreanas personalizables,
ramen instantaneo y choco pops,
tambien puedes elegir de base
salchicha, mixta, queso gouday
queso philadelphia. De coberturas
manejan 7 opciones.
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Chingaderitas Koreanas
Botanas coreanas. Washington

2338, Monterrey .Un punto de
reunion para todas y todos los
fanaticos del K-pop. Aparte de
vender merchy organizar eventos,
aqui ofrecen botanas coreanas
como ramen, kimchi, té boba, bebi-
dasinspiradas en grupos de K-pop
y banderillas coreanas.

Idol K-snack

Banderillas. En Ricardo Covar-
rubias #3321, zona Tec. Unlugar
completamente inspirado enlos
idols coreanos. Las banderillas las
podras pedir con base de salchicha,
de queso mozzarella o mixta, cubi-
ertas con masa sencilla, cubitos de
papa o conramen.

Baozi

Banderillas. En Av. Luis G. Sada
#202, Monterrey. Este esun
restaurante enfocada enla cocina
asiaticay coreana, por lo que po-
dras encontrar tanto ‘street food.
Sus banderillas estilo coreano
son con base de salchichay queso
0 Unicamente queso Chihuahua.

Shi-Gon

Banderillas. Una de las opciones
mas variadas en banderillas corea-
nas, pues no solo tiene rellenos sa-
lados sino también dulces, rellenas
de postres como Gansito, Choco-
roles o Snickers. Para las saladas
podras elegir salchicha de pavo,
queso manchego, mixto o pizza.
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Paralos que siguen bus-
cando opciones saluda-
bles yfit,aqui7 barrasde
ensaladas enMTY, SPG
y APO convariedad de
proteinas, vegetalesy
aderezos.

cLas conocias?

En las barras de ensaladas puedes personalizar

tubowly crear unareceta que sea fresca, cruiji-

ente, ligera o dulce.
Ensaladas. Con una ubicacion en

V E R D [ Plaza Chipinque, San Pedro. Una

: barrade ensaladas y paninis que
|_I M A otsoe comenzo en 2015. Podras elegir en-
- tre dos tamanos, mediano o grande

y cuentan con mas de 30 toppings
basicos y 20 estilo gourmet.

VerdeLima

Chuga

Ensaladas. En San Pedroy Monter-
rey con 4 sucursales, Esta especia-
h @ lizado completamente en crear
C U g a bowls y wraps personalizados.

Tienen dos tipos de toppings: clasi-
Cos, y premium. Para el toque final
cuentan con variedad de vinagretas
y aderezos.

Skimmo
Ensaladas. Enlgnacio Lépez Rayon
#551, Centro de Monterrey. Este
g é lugar casual de ensaladas y sand-
S K M wiches en el centro de la ciudad.
) B Ofrecentres tamaios de ensal-
ada: chica, grande y jumbo. Puedes

escoger uno de sus 10 aderezos
(vinagreta o cremosos).

MSI'-{’ePPsi

Saladj & Art

Fresh 4 Heallhg Tond
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Mr. Heppy Salads

Ensaladas. En Fernando Garcia
Roel, zona Tec. Enfocado en ensa-
ladas, paninis y smoothies. Podras
armar con mas de 26 comple-
mentos diferentes entre verduras,
frutas, semillas y quesos, 5 varie-
dades de proteinay mas de 10
aderezos distintos.

Blend Salad House

Ensaladas. Ubicada en Plaza
Serrania, Puerta de Hierro. Anterior-
mente conocido como Blatt Salat.
Cuentan con wraps, sandwiches y
ensaladas personalizadas. De
proteina tienen pollo o atuin, con
variedad de complementos.

Bowl Salads

Ensaladas. En Plaza El Molino, Apo-
daca. Puedes armar ensaladas
entamano mediano o grande.
Puedes pedir en combo con medio
panini o medio chicken bake. De
proteina podras pedir pollo prepa-
rado: chile limon, lemon pepper,
parmesano o finas hierbas.

Nutra - Fresh & Healthy

Ensaladas. Ubicado en Plaza Agora
el Vergel. Aqui podras encontrar
variedad de platillos saludables y
bebidas como smoothies, jugos
prensados en frio y aguas frescas.
Tienen 4 opciones de proteina
disponibles para crear tu propia
ensalada.

Residente
Restaurant®
Researché&Data

Residente. Food&Drink Media

residente.mx

Elpoke bowl: una ensa-
ladafrescayligeraque
combinavegetalesy
semillas con el pescado.
Aqui7opcionesenMTY
y SPG paraarmarun
poke atugusto

El poke bowl, como lo conocemos hoy en dia,
es una fusion de la gastronomia hawaiana con
lajaponesa, por ello es comun encontrarlos
en la carta de restaurantes orientales.

Hoku
Bowls. Ubicados en San Pedroy
San Jerénimo. Este Lugar espe-
cializado en poke bowls perso-
WA APAMEXIOAN nalizados y en botanas como

Fuston edamames preparados, arroz frito
y camarones roca. Podras armar
bowls en tamaro chico, mediano
y grande.
Pokeshack
Bowls. Aqui podras pedir poke
bowls conrecetas de la casa:
veggie, atlin picante, salmon,
kanikama o camarony bowls per-
sonalizables en tamano chico
y grande. Para armar tu poke
ofrecen arroz de sushi, espinacas,
kale, salmon y atun tataki.

Temakita
Restaurante. En San Pedroy Es-
fera. Aquitienen 12 recetas de bowl
diferentes y ouedes personalizar
“fra | tu propio poke en dos tamanos:
chicoy grande. De salsas cuen-
tan con wasabi, 3 tipos de soyay
teriyaki. Ofrecen mas de 30 vege-
tales y toppings diferentes.

residente.mx

Oriental Poke House

Bowls. Ubicado en Vista Hermosa
y Puerta de Hierro. Aqui podras
encontrar recetas de pokes,
sushiwraps y otros platillos como
wonton, nigiris y gyozas. Para
armar tu propio poke tienen tres
tamanos, chico, mediano y grande.
Cuentan conmas de 50 ingredien-
tes para escoger.

Boru

Bowls. En San Pedro, San Jeron-
imo, Cumbresy Carretera. Esun
restaurante que ofrece Unicamente
poke bowls en tamano chico,
mediano o grande ya sea para
personalizar o alguna de sus cuatro
recetas (atlin, salmon, camaron o
con camarén empanizado).

Ebisu sushi & bowls

Bowls y sushi. Ubicado en Centro
de Monterrey. Un restaurante

de cocina japonesa que entre
sus opciones tiene el servicio de
armar tu propio poke bowl. Aqui
el poke se prepara con 1base,
2 proteinas, 2 aderezosy 5
toppings.

Nikkori

Bowils y sushi. Con mas de 25
sucursales. Conocido por su
variedad de rollos frios, calientes y
capeados, Nikkori también ofrece
poke bowls, ya seanreceta de
acasa o personalizados. Podras
agregar 1base, 2 proteinas, 2
aderezosy 5 toppings
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Conelcalorllegalatem-
poradade mariscos:
aqui 7 opciones reco-
mendadas por nuestros
lectores en SanNicolas.
cLas has probado?

Restaurantes con mariscos preparados al
estilo Sinaloa, Sonoray con toques regios.
Aqui te compartimos 7 marisquerias en San
Nicolas que han sido recomendadas por
nuestros lectores.

La Tarraya

Mariscos. Ubicado en Benito
Juarez #241, San Nicolas. Este
restaurante sirve mariscos tipo
sinaloenses. Se recomienda

pedir el ceviche mitotero (atun,
camaron, pesado, pulpo, salmon

y ostién) y los camarones zaran-
deados.

Ceviche y Aguachiles EI Negro

Mariscos. Ubicadoen Av. Cristina
Larralde #100, San Nicolas.Esta
es la primera sucursal de EINegro.
Aqui sirven mariscos con toque
norteno, por ejemplo tacos de
pulpo al pastor. Entre los platillos
preferidos estan la Torre Supre-
madel Negro

Los Mariskitos

Mariscos. En Calzada Union #833,
San Nicolas . Conocido por sus
grandes porciones en sus platillos.
Se sugiere probar el Ceviche de
pescadoy camaron, y la Tostada
Chorreada (camaron curtido y
pacotilla con ceviche de pescado).

aresma 2,
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C-Bichi

Mariscos. En Diego Diaz de Ber-
langa #1133, San Nicolas. C-Bichi
prepara mariscos con sazon autén-
tico de Sonora. En sument tienen
disponibles opciones como coctel
estilo sonorense. Los favoritos son
el aguachile (con cualquierade
sus salsas) y el taco Ensenada de
camaron.

ElCamaroén

Mariscos. En Nogalar Sur #440,
San Nicolas. Aquilos platillos se
sirven en porciones grandes y de
forma creativa. Algunos de los pla-
tillos mas pedidos son el coctel de
camaron y el caldo de pescado.

Beto’s

Mariscos. En Corregidora #6086,
San Nicolas. Uno de los clasicos en
San Nicolas, pues comenzo su
trayectoria desde 1977. Para mu-
chos nicolaitas estaes unade las
opciones de confianza.La sopa
de mariscos y lamojarra frita
son los platillos mas vendidos.

El Nudo Nautico

Mariscos. En Bonampak #601, San
Nicolas. Este local ofrece mariscos
‘estilo carreta’, Aqui podras probar
aguachiles, ceviches, tacos,
tostadas, tostitos, etc. Las espe-
cialidades son el taco Capitan
Pachiny el ceviche El Sierra.

( Residente Restaurant Magazine
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SAN PEDRO

Recomendaciones de restaurantes en la zona de San Pedro

ZONATEC

Recomendaciones de restaurantes de la zona Tec
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GUADALUPE

Recomendaciones de restaurantes en la zona de Guadalupe

CUMBRES

Recomendaciones de restaurantes de la zona Cumbres
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ZONA NORTE

Recomendaciones de restaurantes enla zona Norte

MTY CENTRO

Recomendaciones de restaurantes de la zona Monterrey Centro

| Tenerias §

X . Tacos DonPancho |

-\_..\ 2 ’

“ EIP

&

Vida Atemporal -

ipiripau
e e




residente.mx residente.mx

SANNICOLAS

Recomendaciones de restaurantes en la zona de San Nicodlas

CARRETERA

Recomendaciones de restaurantes de la zona de Carretera
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Descubre: nos eSpec:aIes y tasas preferenaales |

CHERUES

Conoce la experiencia wr‘rual

COMPRA AHORA Y EMPIEZA A PAGAR EN ABRIL
TU PRIMERA MENSUALIDAD

0% DE COMISION POR APERTURA.*

BONOS DE HASTA TASAS ESPECIAL DESDE

$45,000 © 11.84%sn v

Consulta los modelos participantes. Pago pid bidZOZB 01al 28 de feb de 2026 en la Republica Me:
Términos, condici y 5: kia.com
i.Ya eres parte de la familia Kia? Entonces también eres parte de Fidelity.

Conoce nuestro programa especial para clientes que buscan estrenar un nuevo KIA.
Escanea el QR y descubre Fidelity.

VALLE ORIENTE

Av Lazaro Cardenas 2506, 66269 San Pedro Garza Garcia, Mty, N.L.
México.
Tel. 81-2085 - 4382
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Lidera el camino,
conduce el futuro®
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El aliado de
tu restaurante
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