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Originaria de Coahuila  
y residente en Nuevo León. 

Emprendedora mexicana trae con 
ella la propuesta gastronómica de 

productos mexicanos a Monterrey, 
una selección de quesos y 

alimentos artesanales. Artemisa 
Delicatessen es un puente entre 
los productores y el norte del país, 

nos acerca a alimentos genuinos 
y transmite conocimientos sobre 

la elaboración, el cuidado, la 
maduración del queso y las historias 

únicas detrás de los productos. 
Cada lunes realiza una degustación 

de quesos en el restaurante KUA 
¡Visítalos!

David 
Hernández

Wendy
Carrizales

Cocinero mexicano originario 
de Monclova, Coahuila. Inicia 
su formación en The Culinary 
Institute of America en Hyde 
Park, N.Y. En 2014 formó parte 
del equipo de cocina del 
reconocido restaurante epónimo 
con 2 estrellas Michelin del Chef 
Gabriel Kreuther bajo la mentoría 
de este mismo. En 2019 inició 
su proyecto: KUA The Chefs’ 
Table, propuesta gastronómica 
de cocina expuesta enfocada 
en el desarrollo de experiencias 
con sabores mexicanos y vinos 
del mundo en la ciudad de 
Monterrey, N.L.

@kua_mty

@david.hdz.c @artemisadelicatessen









RESIDENTE RESTAURANT MAGAZINE (AÑO 6, No. 73 SEPTIEMBRE 

- OCTUBRE 2021) ES UNA PUBLICACIÓN DE PLATAFORMA 

GLOBALMEDIA, S.A. DE C.V. EJE EXTERIOR #10, LOCAL 21, VÍA 

CORDILLERA. RESIDENCIAL VALLE PONIENTE, SANTA CATARINA, 

NUEVO LEÓN. C.P. 66196. NO. DE CERTIFICADO DE RESERVA 

OTORGADO POR EL INSTITUTO NACIONAL DEL DERECHO DE 

AUTOR: 04-2012-052213373400-101. NO. DE CERTIFICADO DE 

LICITUD DE CONTENIDO: 15587. IMPRESO POR LITOGRÁFICA 

MATAMOROS. LOS TEXTOS AQUÍ PUBLICADOS SON EN SU 

TOTALIDAD RESPONSABILIDAD DE SU AUTOR.  CIRCULACIÓN 
AUDITADA POR SEGOB @ 2019.

Directorio

Bebidas

En portada

#foodculturemty

Perfiles

Contenido

DIRECCIÓN CREATIVA

marcomaschuy
@marcomaschuy
PRODUCCIÓN

Chuy Villarreal
Yuliana Sánchez
FOTOGRAFÍA Y POSTPRODUCCIÓN

Marco Reynosa

TALENTO EN PORTADA

Gerardo Rodríguez
Cynthia Alonso

Portada

Novedades, De Moda, Desayunos, Valor por tu dinero, En carretera, 
Pa’l postre, Munch, Pick Up, Ingredientes, The Dream Meal

US Meat: Tecnología al servicio de la industria cárnica

Cerveza, vino, mixología

Líder de restaurante,  Chef,  Foodie

13

47

65

73

FUNDADOR

José Antonio Chaurand

DIRECTOR DE OPERACIONES

Juan Carlos López

GERENTE COMERCIAL

Eduardo Pinto

VENTAS Y MARKETING

Viridiana González
Mauricio Hernández

Alicia Nava
Gerardo Puentes

Diana Salazar
César González
Rogelio Medina
Erick Robledo

Ángel Balandrano
Alberto Rangel

DIRECTORA DE CONTENIDO

Atziri Espinosa

FOTOGRAFÍA Y DIRECCIÓN DE ARTE

Mikel Rendón
DISEÑO

Lizeth Molina
Nancy Balboa

Beatríz Soto
WEB MASTER

Manuel Martínez

DIRECCIÓN DE ADMINISTRACIÓN

Dan García 
RECURSOS HUMANOS

Rocío García
ADMINISTRACIÓN

Joana López
DISTRIBUCIÓN

Carlos  Gómez
Antonio Rodríguez

CONTACTO
contacto@residente.mx

+52 (81) 8044 9800
www.residente.mx

facebook | residentemx
instagram | @residentemty



Nomenclatura
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Santa Catarina
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Novedad

Increíble
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New!

MUNCH

STGO



#foodculturemty#foodculturemty

1313

NovedadesNovedades
De modaDe moda

DesayunosDesayunos
En carreteraEn carretera

Pa’l postrePa’l postre
Valor por tu dineroValor por tu dinero
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Pick UpPick Up
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TRADICIONAL
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VEGETARIANO

CHILE EN NOGADA



Durante los años 90 este restaurante de 
mariscos con sazón mazatleco se convirtió en 
uno de los más reconocidos de la ciudad, y tras 
varios años de ausencia, ha regresado a Nuevo 
León para continuar con su tradición de poner 
en alto la cocina del mar con toque sinaloense

Novedades

El Camarón
Norteño 
Rafael Lizárraga y Juan Lizárraga

@elcamaronnorteno.mty



Iniciaron como un Food Truck hace pocos meses 
y ahora han logrado ubicarse en un local con el 
fin de apapachar aún más a sus clientes con sus 
distintivos sándwiches de influencia americana-
canadiense en instalaciones cómodas, de 
ambientación urbana.

Novedades

Bleu 
Brunch
Felix Garza y Marcela Cinta

@bleubrunch

81.83.37.99.04
81.83.67.14.52

Tacos Don Pancho Ofi cial
tacosdonpancho.com.mx

Encuéntranos en

Encuentra Encuentra 
tu sucursal tu sucursal 
más cercanamás cercana

Ordena aquíOrdena aquí



¡Épale! Así se llaman y aquí no hay censura. Don 
Vergas Mariscos es un restaurante con platillos 
característicos de la costa sinaloense que la 
está armando en serio en San Pedro, gracias al 
sabor y frescura de la propuesta gastronómica, 
además de su ambiente relajado.  

Don Vergas 
Mariscos

De moda

@donvergasmariscos



Café, libros, desayunos, postres, bebidas. Esto es 
lo que encuentras en Etéreo Cafetería, un espacio 
en donde se busca que los visitantes disfruten 
de la comodidad de sus instalaciones mientras 
disfrutan de una agradable compañía o un buen 
libro, con una innovadora propuesta gastronómica.

Etéreo Cafetería
De moda

@etereocafeteria

RIB EYE MOCHOMOS
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Guadalupes
En carretera

Gastronomía de Jalisco en el pueblo mágico 
de Santiago, N.L. Eso es lo que ofrece este 
restaurante que cuenta también con una sucursal 
en Punto Valle, dentro del Mercado Local. La 
carne en su jugo, sin duda, es uno de los platillos 
estrella de su menú. Una buena opción para darte 
tus escapadas de fines de semana.

@guadalupes_restaurant

STGO



Corazón 
Corazón
Floffy pancakes
Chilaquiles adobados
Torta de huevo con chorizo

Desayunos

@corazoncorazonmx



Cafetería 
Gaby
Huevos montados
Chilaquiles especiales
Hot cakes

Desayunos

@cafeteriagabymty



La Quesería 
De Ozuluama
Enchiladas rojas y verdes con huevo revuelto
Chilaquiles rojos con huevos divorciados
Bocoles de frijoles con queso

Desayunos

@la_queseria_de_ozuluama

@angelly.panaderia(81) 83 38 08 99



Caty 
Pastelería
Snicker
Zarzamora
Diplomático

Pa’l postre

@catypasteleria
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Oli Oli 
Poke House

Valor por tu dinero

@oliolifoods

Wonton $70
Mahina bowl $165

Maui bowl $155
Buddha bowl $125

Grill On Town
Munch

Pork ribs
Pulled pork
Brisket
Elotito dulce
Mc & cheese

MUNCH

@Grillontown



Taquería
La Mexicana

Munch

Taquitos de:
Carnitas
Deshebrada
Picadillo

Chicharrón
Papa
Frijol
Morcón

MUNCH

@taqueria_lamexicana

losr i e l esmty

HORARIOS

2:00pm “hasta que reviente
 el mecate"De

Gral. pablo gonzález garza 212, chepevera, 64030 monterrey, n.l.

rsvp: 81 34 42 44 64



Bratwurst
Munch

Bratwurst
Nurnbenger
Currywurst 

MUNCH

@bratwurst_mty
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Box Mineiro 
Monterrey
Ensalada César
Macarrão na Chapa
Canjica Gourmet
Tropeiro con arroz

Pick up/Para llevar

@boxmineiromx

Capitán 81
Bagel Frambuesa
Melted Sandwich

Hot Dog Combo / Papas Fritas o Rosetas 
de maíz

Malteada Lucky Charms 
Malteada Magnum

Snack

@Capitan.81



#NOSOMOSMODASOMOSSINALOA
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Esta marca regiomontana, al chile, vale la pena 
conocer. Y es que maneja tres modalidades 
de salsas que van muy bien con muchos de 

nuestros platillos favoritos. La “Está buena”, 
tiene una mezcla de chile de árbol y morita, y 

se recomienda con carne, pollo y pescado. 
La “¡Pica un buen!”, de chile habanero, va con 

taquitos y cochinita. Y la “¡Te picas!”, que es la 
más brava, queda con todo lo que tú quieras.

Al chile...
está buena

Producto local

@al_chila_esta_buena@alimentosdonmario

Frijoles 
pedorros 

Ingredientes

Planta de Alimentos Don Mario
Brisket ahumado
Frijol pinto americano
Chile guajillo
Rub rojo
Sal

Jalapeño
Ajo 
Cebolla
Pimienta gorda



Selección de Selección de 
platillos en platillos en 

cuatro tiempos, cuatro tiempos, 
los cuales al los cuales al 

unirlos forman la unirlos forman la 
comida soñada.comida soñada.

The Dream MealThe Dream Meal

3939



On Balance

Ensalada 
On Balance
Iniciemos nuestro recorrido de ensueño con un platillo insignia 
de este restaurante, la “Ensalada On Balance”, que consiste en 
un ligero y perfectamente sazonado salmón, sobre una cama de 
aguacate, tomate, cebolla y una mezcla de lechugas. Su fusión 
agridulce funciona perfecto para deleitarnos y abrir el apetito
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SIBAU

Fried Calamari 
& Pollocs Alioli
Una obra de arte hecha comida, así es el “Fried calamari & 
Pollocs alioli”. Y es que la presentación del aderezo con que se 
acompaña a los perfectamente fritos calamares lo hacen lucir 
como una pieza de expresionismo abstracto de Jackson Pollock. 



Los Rieles

Chamorro con 
adobo especial
Es el turno del plato fuerte: un chamorro con adobo especial que 
hará que dejemos el plato limpio, pues ni un gramo de éste tiene 
desperdicio. Sin duda, degustarlo nos hará recordar por qué la 
cocina norestense ha llegado al punto de reconocimiento actual.
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D’cakes

Corazón 
vintage con 
chocolates
Culminemos con un pastel sabor vainilla relleno 
de Nutella con toffee de la casa, decorado 
estilo vintage con variedad de chocolates, 
betún de mantequilla y unos toques de dorado. 
Una propuesta de postre que nos llevará a 
probar más de una rebanada. No olvidemos 
acompañarlo con una tacita de café.



Una herramienta para
introducirte al mundo de

La Carne Roja:
 ■  Proveedores

 ■  Cursos
 ■  Promociones y mucho más

US MEAT Connect

¡Descárgala!

US MEAT Augmented Reality
Te invitamos a hacer

el recorrido en 

Realidad Aumentada
sobre cortes de carne,

su ubicación y
presentaciones.

Descarga estas
aplicaciones

US MEAT Virtual Reality
Practica el

corte de carne en

Realidad Virtual

Te invitamos a hacer
el recorrido en 

Realidad Aumentada
sobre cortes de carne,

su ubicación y
presentaciones.

Practica el
corte de carne en

Realidad Virtual
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presentaciones.
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aplicaciones

US MEAT Virtual Reality
Practica el

corte de carne en

Realidad Virtual

Te invitamos a hacer
el recorrido en 

Realidad Aumentada
sobre cortes de carne,

su ubicación y
presentaciones.

Practica el
corte de carne en

Realidad Virtual



En portada

Tecnología 
al servicio 
de la industría 
cárnica
El año 2020 vino a revolucionar la vida de todos, en especial la de los nego-
cios, quienes se acercaron más a la tecnología, experimentaron con nuevas 
soluciones que no detuvieran sus actividades y aportar información al con-
sumidor a distancia. Esta realidad en el sector cárnico no fue la excepción.
 

“La industria cárnica se ha revolucionado en los últimos 18 meses no 
solo en atributos intrínsecos del producto y en la optimización de procesos 
de producción, sino en la creación de puentes de comunicación hacia el 
cliente. Las empresas ahora trabajan omnicanal y los clientes, tienen más 
opciones de proveeduría. Por eso mismo, estamos desarrollando estos 
canales de comunicación en donde podamos apoyar a la mejor decisión 
de compra del consumidor”, expresó Gerardo Rodríguez, director de U.S. 
Meat Export Federation México, Centroamérica y República Dominicana.

 
Es por ello que en U.S. Meat se busca impulsar a la industria y a sus co-

laboradores con plataformas tecnológicas de vanguardia que brinden in-
formación acerca de la carne roja, misma que llegará a sus consumidores 
finales, quienes, en esta pandemia, se volvieron audiencias más exigentes 
y ávidas de conocimiento.

 
“Los usuarios de hoy están preocupados sobre el origen de los pro-

ductos que consumen y buscan la mayor cantidad de información antes 
de hacer una compra, por ello es importante brindarles los medios para ac-
ceder a la información de forma clara y concisa mediante las plataformas 
que más ocupan, como las redes sociales y apps”, expresó Leticia Flores, 
especialista en comunicación de U.S. Meat México. 
 
US Meat Connect 
El primer esfuerzo en beneficio de la industria y el consumidor final fue la 
app US Meat Connect, disponible para sistemas iOS y Android. A un año de 
su lanzamiento, ésta cuenta con más de 22 mil usuarios activos divididos en 
dos secciones, la primera, Consumidor final, donde se puede ubicar dónde 
comprar y consumir carne roja americana de acuerdo a la región en que 
el usuario se encuentre; además, tiene acceso a una sección informativa 
donde puede aprender cuestiones básicas sobre las proteínas como la 
manera de descongelar el producto, recetas y tips. 
 

En la sección de Negocio, hecha especialmente para importadores y 
emprendedores, se puede encontrar información técnica, recetas, un pod-
cast, la lista de precios diaria de cortes de res y cerdo de Estados Unidos, 
webinars y el directorio de nuestros importadores ubicados por estado.
 
Realidad Aumentada US MEAT
Con el objetivo de aportar mayor conocimiento al consumidor en el pun-
to de venta, nace la app US Meat AR (realidad aumentada), con la cual, al 
escanear el logo de U.S. Meat (impreso o digital) en cualquier producto 
cárnico, el usuario podrá elegir la carne que sea de su interés (res o cerdo) 
para aprender de sus cortes, origen y los usos más comunes de cada uno, 
simplemente utilizando sus dedos.

“La información constituye un elemento decisivo a la hora de consumir 
o comprar, las personas informadas eligen más consciente e inteligente-
mente”, comentó Cinthia Alonso, consultor cárnico en la zona norte del país.

 
Y no sólo hemos llegado con tecnología al consumidor final, también 

la hemos aplicado para nuestros distribuidores y socios, en particular 
para sus capacitaciones, para las cuales desarrollamos, desde antes de 
la pandemia un proyecto de realidad virtual en donde la gente se pone 
unos lentes de VR y puede cortar una media canal de res. De esta for-
ma, sin tener una merma de producto, se pueden practicar los cortes, al 
mismo tiempo que damos sugerencias de uso por cada uno. En 2020 no 
pudimos utilizar este proyecto como hubiéramos querido, sin embargo, 
aprovechando lo que ya se tenía modelado en 3D, hicimos unas capacita-
ciones en línea donde también se pueden practicar los cortes desde una 
computadora o teléfono móvil. 

“Hay que estar al día, y la tecnología no es la excepción para US Meat. 
Somos afortunados de estar un equipo que siempre busca el “como sí” de 
las ideas diferentes, locas y disruptivas; y gracias al trabajo de nuestros 
expertos y socios, ofrecemos opciones de vanguardia para que socios y 
clientes de la industria cárnica puedan estar al día y marcar la diferencia 
en sus negocios”, comenta Elena González, gerente de marketing del 
área Foodservice.



Sonora 
Grill 
Prime
Rib Eye Prime
Cerveza Cucapá Valiente

@sonoragrillmty

TE SERVIMOS TRAGOS HASTA DONDE QUIERAS Y UN TRAGO MÁS
PARTY TERRACE | LIVE DJ | HAPPENINGS | PREMIUM SEAFOOD

RÍO MISSOURI 555 SAN PEDRO G. G. – MTY / 81 1088 9197

NEW

A  N E W  W A Y  T O  E N J O Y  &  C E L E B R A T E

DESCUBRE LA EXPERIENCIA A PARTIR DEL 1 OCTUBRE 2021 

PUNTO VALLE

@FISHERSHOUSESANPEDRO



Flama 
Fashion 
Drive
Tapa de Rib Eye
Cerveza Stella Artois

@flamafashiondrive



El Gaucho
Empanadas argentinas  
Ensalada El Gaucho 
Churrasco 
Papas a la francesa
Cerveza Modelo Especial 

@elgauchomty



Holsteins 
Steakhouse
Rib Eye Holsteins 600
Cerveza Stella Artois

@holsteinsmx
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La Vaca 
Argentina
Tomahawk de un kilo 
doscientos
Tuétanos a la parrilla  
Hogaza de pan
Cerveza Stella Artois

FB/vacaargentinamty
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Restaurante 
Santa Fe
Agujas de Rib Eye con 
espárragos a la parrilla 
Esquites salteados 
Salsa chile piquín-limón 
Salsa molcajeteada
Cerveza Modelo Especial

@​​santafe.restaurante
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Mata de 
Chile
Rib Eye C.A.B. Angus
Papas fritas con 
parmesano y aderezo de 
estragón 
Frijoles con veneno  
Queso Flameado Don Beto
Cerveza Bocanegra

@​​matadechile
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La 
Ramonsita
Guacamole con 
chicharrón
Filete en salsa Ahumada
Porterhouse con sal del 
Himalaya 
Cerveza Bocanegra

@laramonsita

mr.johnnymty



Por: Autor

Título
1piso

2pisos

Cerveza

@ig

Cerveza
Nombre

Aligenis deribus volorep 
udamusa quam nonsequ 

odigendem as plabo. 
Ut re nientio resseque 
prehenimusa et, im iur 

siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 

ma pra nobis volorendam, 
siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 

ma pra nobis volorendam, 
omnimint molum ex
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siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 

ma pra nobis volorendam, 
omnimint molum ex

Cerveza
Nombre

Aligenis deribus volorep 
udamusa quam nonsequ 

odigendem as plabo. Ut re 
nientio resseque prehenimusa 

et, im iur siminciatur am 
aperum eatio quid qui untem. 

Ita videnis ut ma pra nobis 
volorendam, siminciatur am 

aperum eatio quid qui untem. 
Ita videnis ut ma pra nobis 

volorendam, omnimint molum 
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CervezaCerveza
VinoVino

MixologíaMixología

BebidasBebidas

6565
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Café
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Invendi gnihici tatinciis aces sita quiam quae. 

Nem etus delis dolupid untorem essimpo 
remqui cus a doluptas archit a doluptas 
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nientio resseque prehenimusa 
et, im iur siminciatur am 
aperum eatio quid qui untem. 
Ita videnis ut ma pra nobis 
volorendam, siminciatur am 
aperum eatio quid qui untem. 
Ita videnis ut ma pra nobis 
volorendam, omnimint molum 
volorendam, omnimint moluex

Pa qui aut erum eaquas vel molupta teniendandi 
samus eliquo blam, sita nonseque nobisi repudis si 
iduciam, te nusam iunt labora niandit lab ipsandio della 
cores susa vene ne nos quodis modipsa iliantiae dolut 
lautemp orendistion porestrumquo doluptat vellabo. Et 
magnimoditat ulpa pe vel invelestior ab iusa nam quo 
millestis entorehent excepro culparu mquamenet que 
solor asiti quiam, sim facipsa perrum dem volorum

Cerveza
Nombre
Aligenis deribus volorep 
udamusa quam nonsequ 
odigendem as plabo. Ut re 
nientio resseque prehenimusa 
et, im iur siminciatur am aperum 
eatio quid qui untem. Ita videnis 
ut ma pra nobis volorendam, 
siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut ma 
pra nobis volorendam, omnimint 
molum volorendam, omnimint 
molum 

Cerveza
Nombre
Aligenis deribus volorep 
udamusa quam nonsequ 
odigendem as plabo. 
Ut re nientio resseque 
prehenimusa et, im iur 
siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 
ma pra nobis volorendam, 
siminciatur am aperum eatio 
quid qui untem. Ita videnis ut 
ma pra nobis volorendam, 
omnimint molum ex

Por: Luis Héctor Valdez
Otoño adorado
Cerveza

@luishdvaldezz

Cervecería 
Heroica - Mutante
Cervecería Heroica de 
Veracruz nos trae una lager con 
muchísimo sabor y aroma a 
lúpulo. Es una explosión tropical 
y cítrica con impresiones 
a maracuyá, piña, toronja y 
limón. Disfruta de esta cerveza 
galardonada de la Copa 
Cervecera del Pacífico 2021 
con unas brochetas de carne 
con su cebolla y pimiento y de 
pasada una salsa molcajeteada 
¡para que amarre!

Cervecería 
Albur - Caricia
Una cerveza ligera de tomar 
para cuando buscas algo 
sencillo para relajarte y pasar 
un buen rato. Si se te antoja 
en la carne asada, puede ser 
un gran acompañamiento 
para todos los aperitivos: 
que el pimiento con 
queso, que los chilitos, etc. 
Además también sirve de 
acompañamiento para quien 
esté enfrente del asador, 
mientras se echa una que 
otra probadita a la carne que 
está asando.

Cervecería 
Wendlandt - 
Harry Polanco
Los clásicos son clásicos 
por algo. Esta cerveza 
mútiplemente galardonada 
tiene una base de malta 
robusta a corteza de pan 
que está acompañada de un 
generoso golpe de lúpulo con 
impresión tropical a mango, 
piña y toronja. Esta cerveza 
está perfecta para acompañar 
un corte grueso de carne junto 
a una cebolla caramelizada que 
será el puente perfecto para 
unir la cerveza con la cheve.

Se viene la NFL, se viene el frillito, y se viene el otoño; en 
otras palabras, se viene la mejor época del año. Con ello, 
también espero que contemos con más de sólo un poco de 
lluvia para llenar nuestras presas y para apaciguar un poco 
los últimos calorones del año. Aprovechemos estas tardes 
como regiomontanos y prendamos nuevamente el carbón 
acompañados de estos cervezones.

Colab. Meta 
Brews Co. & 
Jonaz - 45 Grados
Monterrey no perdona. No es 
de sorprenderse que aún en 
otoño podamos llegar a altas 
temperaturas. Seguro esto llevó 
a Jonaz a componer el himno 
no oficial de la ciudad y de todo 
el Noreste Caliente. Inspirados 
en la canción, Meta Brews Co. y 
Jonaz te traen esta cerveza para 
prender el carbón, la bocina y 
el ambiente en la carnita asada. 
Tómala con arrachera o con un 
corte moderadamente grasoso. 

Cervecería Principia 
& Cervecería de 
Colima - Ciclos 
American Pale Lager
De las colaboraciones siempre salen 
frutos, y en este caso es ciruela. Esta 
colaboración nos da una cerveza 
compleja e interesante integrando 
lo mejor de dos mundos: la frescura 
de las lagers con la complejidad de 
las frutas. Disfrútala con carnes que 
tienen un poco más de preparación: 
piensa en un Roast Beef o en algún 
corte braseado donde la carne 
absorba sabores de los ingredientes 
del cazo. 

DRINKS, FRIENDS & SPORTS
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Nombre.
eum exerspit, tem ipicien tinctem ius cum estem 

vollaborit fugit pro exersperatem veliquia dis 
aspedignimil in exerum fugiat veniati at

Nombre.
eum exerspit, tem ipicien tinctem ius cum estem 

vollaborit fugit pro exersperatem veliquia dis 
aspedignimil in exerum fugiat veniati at

Nombre.
eum exerspit, tem ipicien tinctem ius cum estem 

vollaborit fugit pro exersperatem veliquia dis 
vollaborit fugit pro exersperatem veliquia dis 

aspedignimil in exerum fugiat veniati at

Por: Autor

Título
2 pisos

Té

@ig
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

El Sombrero - Baja California / Valle de Guadalupe: 
A la vista es granate bien cubierto, buena consistencia 
en capa alta. Aromas profundos, terrosos y especiados, 
siempre con superficie de frutos negros en compota, 
pipa y tabaco, cedro caramelizado. Al paladar se nota la 
estructura en primera plana, cacao, café, avellana tostada, 
fruta negra machacada, canela, entre otros, taninos 
musculosos. Maridaje: Rib eye envuelto en tuétano.
Precio: $1922.

Valle de Tintos CS - Baja California / Valle de Guadalupe: 
Gran trabajo por parte de la bodega, un vino concreto, 
objetivo y sustancioso. Aromático, de intensidad alta, 
frutas rojinegras concentradas, especias con maderas, 
cassis, frambuesas, chocolate, paprika, vainilla y cedro 
tostado. Al paladar con taninos gruesos, madera suave, 
canela, caramelo y mentol, secundan las frutas silvestres 
concentradas. Maridaje: Filete de cerdo envuelto en tocino.
Precio: $676.

Rivero González - Cohauila / Valle de Parras: 
Emblemático de Parras. De color profundo, intenso y 
bien pintado. Aromático, con potencia y carga de frutos 
negros maduros y concentrados, cuero, tabaco y 
pimientas molidas, eucalipto, anís y mentol. Al paladar es 
estructurado, opulento, de gran acidez y una presencia 
tánica que le da estructura y redondez. Prolongado 
retrogusto final. Maridaje: Chamorro braseado.
Precio: $770.

Cedros Fusión - Coahuila / Valle de Arteaga: 
Un vino de gran vuelo. Movimiento denso al girar la copa, 
pintando muy bien el cristal de la misma. Aromáticamente 
intenso, limpio y complejo al mismo tiempo, notas 
resinosas, de pino, cedro, pimienta, y frutos silvestres y 
especias levemente ahumadas. Al paladar presenta gran 
forma y peso, tiene gran estructura, nervio tánico pleno. 
Maridaje: Discada sirloin y pierna de cerdo.
Precio: $725.

Tinto Mexicano - Baja California/Valle de Guadalupe: 
Bonito vino con máxima predominancia de CS y leve paso 
de barrica durante 6 meses, se trata de un tinto suave, 
flexible con mucha fruta, aromas maduros con toques de 
adecuada evolución, fruta roja en compota, y chutney de 
ciruelas negras, sutiles aportes de flor de Jamaica y chiles 
secos. Vivaz al paladar, taninos nobles, hierbas secas y 
tabaco oscuro. Maridaje: Costillitas de res al tajín. 
Precio: $258.

Por: Julio Grinberg

Baja California y Coahuila 
¡presentes!

Vino

@juliogrinberg



Por: Autor
Título
Mixología

@elmixologo

NOMBRE
Cursiva
Línea 2
Línea 3
Línea 4
Línea 5
Línea 6

NOMBRE
Cursiva
Línea 2
Línea 3
Línea 4
Línea 5
Línea 6

NOMBRE
Cursiva
Línea 2
Línea 3
Línea 4
Línea 5
Línea 6

Salut,
SR-V®

Por: Sergio Villarreal

Helados para asados x 
@elmixologo

Mixología

@elmixologo

PALOMA 3.0
Tequila El Águila Blanco
FÉLIX Schorle Maracuyá Veracruz
Toronja Cristalizada x ROSETTA
McCormick® Gourmet Organic Rosemary 
Helado de Albahaca con Mango y Crumble de Avena x 
BOLA

BONNE PORTO
Taylor’s Select Reserve Port 
Fentiman’s Premium Indian Tonic Water 
Mermelada de Higo x Bonne Maman
McCormick® Gourmet Organic Turkish Bay Leaves
Helado de Queso Chiapaneco con Peras Confitadas x BOLA

NUBE 60
Licor TUBI 60 
BONAFONT Juizzy Tamarindo
ROCAMINA Naranja-Mandarina
McCormick® Sal con Chile y Limón
Helado de Kombucha RGB de Jamaica y Jengibre x BOLA

Salut,
@elmixologo

Por: Abraham Barrientos

Alchemy Coffee 
Lab recomienda

Café

Coffee Caramel Frappé: 
Delicioso frappé a base de leche, preparado 

con nuestro espresso de Zongolica 
Veracruz recién extraído, la leche de tu 

elección y un shot de caramelo.

Filtrado de Cristal: 
Método de filtración. Usando nuestro café 

de Guerrero y Nayarit, reconocido como 
uno de los 30 mejores en la selección de 

Premio Sabor 2021, logramos obtener una 
extracción limpia con un cuerpo dulce, 

afrutado y ligero.

Cotton Candy Helado: 
Esta bebida te trasladará a tu infancia con 

su sabor a algodón de azúcar (sí, ese sabor 
inolvidable de cuando ibas a la kermés y 

todo era felicidad), por eso es de nuestras 
favoritas.

@alchemycoffeelab
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¿xxxxxxxxx?
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¿xxxxxxxxx?
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¿xxxxxxxxx?
xxxxxx

¿xxxxxxxxx?
xxxxxx

¿xxxxxxxxx?
xxxxxx

Platillos:
xxxxxx
xxxxxx
xxxxxx

Bebidas:
xxxxxx
xxxxxx

Chef

Nombre
Apellido
Rest

@chaccafe

¿Cuál es su ciudad de origen?
Tapachula, Chiapas.

¿Cuál es el concepto de su  
restaurante?
Café de especialidad y brunch.

¿Cuál es el platillo y/o bebida del 
menú que más les gusta de su 
restaurante?
Dulce: Romero Latte / Kristel: 
Espresso Chac y Chilaquiles Chac.

¿Qué es lo que más disfrutan los 
clientes de su restaurante?
Dulce: Los sabores de nuestras 
bebidas y alimentos, y además el 
ambiente que Café Chac ofrece 
/ Kristel: El café, los alimentos, el 
ambiente y la comodidad del lugar, sin 
lugar a dudas.

¿Cuál ha sido su mayor satisfacción 
como líderes de su negocio?
Dulce: Ver a nuestros clientes que 
les encanta el concepto del café y 
nuestros sabores / Kristel: Brindar 
sabores de excelente calidad al 
cliente.

¿Qué consejo dan a quienes 
están por emprender un negocio 
gastronómico?
Dulce: Que disfruten de su proyecto 
y tengan claro lo que desean brindar 
al cliente, pero sobre todo, que sean 
persistentes. Kristel: Que disfruten 
de su emprendimiento y traten sus 
proyectos como si fueran sus hijos.

Chef

Dulce Hidalgo y 
Kristel Hidalgoz



@ig

¿xxxxxxxxx?
xxxxx

¿xxxxxxxxx?
xxxxxx

¿xxxxxxxxx?
xxxxxx

¿xxxxxxxxx?
xxxxxx

¿xxxxxxxxx?
xxxxxx

¿xxxxxxxxx?
xxxxxx

Platillos:
xxxxxx
xxxxxx
xxxxxx

Bebidas:
xxxxxx
xxxxxx

Chef

Nombre
Apellido
Rest

@gastrobureau

¿Cuál es tu ciudad de origen?
Nací en Monterrey, N.L.

¿Cómo descubriste que te apasiona 
cocinar?
En el 2000 decidí tener un año 
sabático en mi vida y me metí a 
estudiar francés, viajar un poco y 
estudiar cocina de forma amateur, 
¡¡¡me encantó!!!

¿Cuál es tu ingrediente insignia?
La sal, la sal es como el sol, todo gira 
alrededor de ella.

¿Qué platillo es el que más disfrutas 
hacer?
Muchos jajaja, cabrito en salsa, el 
pastel de cumple que nos hacía mi 
mamá, huevos motuleños, paella, en 
fin...

¿Cuál es el logro más significativo 
dentro de tu trayectoria?
Desarrollar la plataforma de streaming 
gastronómico de mayor calidad en 
México, www.gastrobureau.tv

¿Hay algo que te falte hacer, 
profesionalmente?
Que GastroBureau.TV se convierta en 
una OTT.

Como líder de un negocio 
gastronómico, ¿qué consejo das a 
quienes están por emprender en 
esa área?
Que GastroBureau.TV se convierta en 
una OTT.

Chef

Edna 
Alanís



@francescosrest

¿Cuál es tu ciudad de origen?
Siracusa, Sicilia, Italia.

¿Cómo descubriste que te apasiona 
cocinar?
Por mi mamá, tenía restaurantes y con 
ella me enamoré de la cocina.

¿Cómo descubriste que te apasiona 
cocinar?
Marisco.

¿Qué platillo es el que más disfrutas 
hacer?
Lo que mis clientes pidan, me gusta 
cuando ellos me piden un plato 
especial y me gusta hacerlo bien.

¿Cuál es el logro más significativo 
dentro de tu trayectoria?
Tener un restaurante propio.

¿Hay algo que te falte hacer, 
profesionalmente?
Muchas cosas, tal vez en el futuro, 
adentrarme en el mar y pescar.

Como líder de un negocio 
gastronómico, ¿qué consejo das a 
quienes están por emprender en 
esa área?
Éste es un trabajo que implica mucho 
tiempo y también mucho amor, tienes 
que amarlo, porque si no lo haces así, 
no se dan las cosas. 

Chef

Francesco 
Saggio

GalerieDesSens
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Chef

Nombre
Apellido
Rest

@moritamez

@_la.morita

¿Cuál es tu ciudad de origen?
Monterrey, N.L.

¿Cómo descubriste que te apasiona 
cocinar?
Cuando tenía 21 años me pidieron 
preparar comida para 40 personas 
y no sabía ni hervir agua, ahí empezó 
todo. 

¿Cuál es tu ingrediente insignia?
El chile habanero. 

¿Qué platillo es el que más disfrutas 
hacer?
Enchiladas y pambazos. 

¿Cuál es el logro más significativo 
dentro de tu trayectoria?
La Morita.

¿Hay algo que te falte hacer, 
profesionalmente?
¡Mucho! Aprender otros tipos de 
cocina y dar a conocer La Morita a 
nivel nacional.

Como líder de un negocio 
gastronómico, ¿qué consejo das a 
quienes están por emprender en 
esa área?
Mucha perseverancia, ser persistente 
y nunca perder la fe.

Líder de restaurante

Chantal 
Tamez

@octaviogarciaba

¿Cuál es tu ciudad de origen?
Soy de Mérida, Yucatán.

¿A qué te dedicas cuando no eres 
foodie?

Cuando no soy foodie, me dedico a 
manejar redes sociales para marcas. 

Al igual que a la creación de contenido. 
También soy estudiante.

¿Cuál es el platillo o comida que 
podrías comer toda tu vida?

Me gustan mucho los chilaquiles y el 
salmón. Podría desayunar todos los 

días chilaquiles verdes.

¿Cuál es el platillo que jamás 
probarías?

Pruebo de todo, aunque no probaría 
algún platillo que tenga algún 

ingrediente o tipo de carne que esté 
fuera de lo normal. 

¿Cuál es el último restaurante 
en NL que más te sorprendió 

positivamente? ¿Por qué?
La Torrada. Siempre están creando 

diferentes platillos, ofreciendo 
variedad en su menú.

Foodie

Octavio 
García
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Chef

Nombre
Apellido
Rest

@todosmedicenlalo

@laguiamty

¿Cuál es tu ciudad de origen?
Guadalupe, Nuevo León.

¿A qué te dedicas cuando no eres 
foodie?
Soy Licenciado en Derecho y estoy 
trabajando en una novela actualmente.

¿Cuál es el platillo o comida que 
podrías comer toda tu vida?
Una buena burger o comida japonesa, 
especialmente nigiris o sashimi.

¿Cuál es el platillo que jamás 
probarías?
Desde que empecé la guía le he 
estado entrando a todo, aunque evito 
la cebolla y el repollo en la medida de 
lo posible.

¿Cuál es el último restaurante 
en NL que más te sorprendió 
positivamente? ¿Por qué?
Hotsie, en Centrito. Su historia es toda 
una inspiración, sin mencionar que esa 
comida es incomparable.

Foodie

Eduardo 
Cepeda
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