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Apodaca
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Santa Catarina
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Novedad
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Desayunos Icónico After hoursSan Pedro

Favorito Vale lo que cuesta AntojoSan Nicolás

Tendencia Ideal en dieta Zona culinaria

New!
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DesayunosDesayunos
De modaDe moda

Pick upPick up
Pa’l postrePa’l postre

MunchMunch
IngredientesIngredientes

Producto localProducto local



El Regional Restaurante es un espacio de 
ambiente familiar que ofrece a los comensales un 
menú de cocina norestense con el toque de amor 
de casa que tanto nos gusta a los regiomontanos. 
El pollo al ajo, distintivo por su crujiente textura 
y buen sazón, además del menudo, ideal para 
disfrutar los domingos, son los platillos que se 
están convirtiendo en los favoritos de sus clientes.

@elregionalrestaurante

Novedades

El 
Regional
Jesús Gómez Díaz
Chef Aurelio Vázquez

RECONOCIMIENTO OTORGADO POR LA SECTUR Y LA SSALUD A ESTABLECIMIENTOS QUE CUMPLEN CON
LOS ALTOS ESTÁNDARES DE HIGIENE QUE MARCA LA NORMA MEXICANA NMX-F-605-NORMEX-2018.

DATE TU COMIDA FAVORITA
SIN PREOCUPACIONES

PUNTO VALLE
RÍO MISSOURI 555, DEL VALLE SAN PEDRO GARZA GARCÍA, N.L. • 811 363 9503 • SERVICIO DE PICK´N GO

PARRILLAURBANA.COM.MX @PARRILLAURBANAMX



Mora Pan es una panadería de origen saltillense 
que tiene una larga tradición familiar, ya que las 
recetas provienen de la tatarabuela de Mauricio, 
por lo que se han pasado a cuatro generaciones 
por más de un siglo. Hoy se encuentran en 
Monterrey, en donde a diario hornean pan de 
pulque, además de preparar otros productos 
como empanadas de piloncillo con nuez, de 
cajeta con nuez, semitas, chorreadas y batidas 
de huevo.

@mora.pan.mty

Novedades

Mora Pan 
Panadería
Claudia Ibarra Hernández
Luis Mauricio Vargas Acuña



Cantina 
La 20

Valor por tu dinero

@cantinaveintemty

Pastel de chocolate $135
Esquites tatemados de mercado $105
Camarones adobados $420

Bebidas:
Veintiña: $160
Sevilla 20: $210
Gazpacho: $120



Lule by 
Marc
Fruity Pebble French Toast
Quesadilla de barbacoa infladita
Seasonal Plate

Desayunos

@lulebymarc



Ubicado al interior de uno de los viveros más 
grandes del sur de la ciudad, Edén, Flor y Café 
es un espacio diseñado para los amantes de 
las flores, plantas y café. Y es que, en este lugar, 
mientras disfrutas de un desayuno, comida 
o cena con platillos y bebidas de influencia 
mexicana e italiana, te deleitas también 
admirando la diversidad de flora con la que 
cuenta el vivero para que adquieras y lleves a 
tu casa. 

Edén, Flor 
y Café

De moda

@eden.florycafe



@restaurantparrillada

Parrillada 
Cumbres

Pick up/Para llevar

Parrillada familiar



Caty 
Pastelería
Mini 3 leches mango
Mini diplomático 
Ilusión

Pa’l postre

@catypasteleria



La
Semilla

Munch

@la.semilla.santacatarina

Hot dog de salchicha polaca
Hamburguesa Buffalo Tender 
Hamburguesa de res 
Papas especiales 

MUNCH



@nooda.mx

Noodles 
Nepal

Ingredientes

Nooda
Noodles de arroz
Mix pimientos
Brócoli
Zanahoria
Mix repollo
Salsa sweet chili
Cacahuate
Cilantro



Parola Pasta es un taller mexicano productor 
de pasta fresca, condimentos e ingredientes 
extra para cocinar inspirado en la tradición 
culinaria italiana de ofrecer el mayor respeto 
a los mejores ingredientes disponibles. A 
partir de 2019, ofrecen pastas y condimentos 
que cambian semanalmente, desde pastas 
all’Uovo como el tagliatelle, pappardelle verdi 
o garganelli, hasta pastas sin huevo como los 
orecchiette o malloreddus.

Parola 
Pasta

Producto local

@parolapasta

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

2929



Tenerías

Queso panela 
con nopalitos y 
tomates asados

#foodculturemty

Nuestro punto de partida: un delicioso queso 
panela con nopales y tomates asados. Es una 
de las entradas predilectas de los comensales 
de Tenerías y de nosotros también. La fusión 
de sus elementos salados y agridulces sientan 
perfectos para prepararnos para el deleite de 
los siguientes platillos de este menú ideal. 

Casa Padre Mier

Salmón al grill
#foodculturemty

Enseguida les presentamos esta belleza hecha en Casa Padre 
Mier: un salmón a la parrilla con costra de miel, mostaza y 

pimienta. Éste se acompaña de espárragos al grill con sal de mar 
y va montado sobre unas rodajas de limón Eureka al grill. Por un 

lado también se coloca una ensalada de espinacas baby y aceite 
de olivo con tomate cherry. Una verdadera delicia.



Vibonati
Pasta Maremma
#foodculturemty

Es el turno de presentarles un espagueti al dente con 
camarones y almejas, dorados en aceite de oliva con ajo y 
perejil, todo al vino blanco. Sin duda una opción que reúne dos 
categorías que disfrutamos sobremanera: la pasta y los frutos 
del mar. Vibonati se luce con el sazón de este platillo que nos 
remite a las costas italianas.

La Auténtica Marquesita
Marquesitas

#foodculturemty

Concluyamos, ahora, con unos postres típicos de Yucatán: las 
marquesitas. Consisten en una variedad de crepas enrolladas, 
cuya masa se prepara con leche, mantequilla, huevo y un poco 

de harina, y al interior llevan queso holandés, mejor conocido 
en tierras yucatecas como queso bola, además de distintos 

complementos. Las que prepara La Auténtica Marquesita son 
simplemente excepcionales.



@barra22mx

Monterrey, 
escenario 
de reunión 
de las mejores
cocinas del mar

En portada

No somos una zona costera, sin embargo, desde hace varias décadas 

contamos con la fortuna de tener en nuestro estado restaurantes que 

representan a la perfección las mejores cocinas del mar tanto con el 

sazón distintivo del Pacífico, como del Golfo de México y de otras re-

giones del mundo.

En ese sentido, en la edición de mayo de Residente hemos decidi-

do hablar sobre uno de los restaurantes situados en Nuevo León que 

han sabido enaltecer las creaciones culinarias que provienen de los 

estados ricos en pescados y mariscos gracias a su colindancia con el 

maravilloso mar.

BARRA 22 es el nombre del lugar al que nos referimos, el cual des-

de el año 2016 se ha dedicado a presentar a los regiomontanos dis-

tintos platillos con recetas originarias de Mazatlán, Sinaloa, utilizando 

insumos que se obtienen del Pacífico Mexicano, para acentuar así la 

sensación de estar comiendo a las orillas de las playas sinaloenses.

Aguachiles, molcajetes, torres de mariscos y tostadas han resultado 

ser las opciones favoritas de las familias enteras que a lo largo de cinco 

años han visitado a este restaurante que estableció su primera sucursal 

a un costado del Tec de Monterrey. Al día de hoy, gracias a su excelente 

sazón, pero principalmente a la calidad de su servicio, cuentan con más 

sucursales, una ubicada en La Presa de La Boca, en Santiago, otra en la 

Colonia Anáhuac, en San Nicolás, y próximamente una adicional en el 

Barrio Antiguo, al centro de Monterrey. Asimismo, el próximo año tienen 

contemplado llegar hasta el estado de Texas, en Estados Unidos.

“Nosotros más que vender mariscos, vendemos experiencias”

Eso asegura sobre BARRA 22 su director general, Ramiro Santiago 

Stringel González, y no podríamos estar más de acuerdo, pues, en 

efecto, además de concentrarse en compartirnos el distintivo sazón de 

la cocina mazatleca, este restaurante se ha enfocado en ofrecer a los 

comensales un ambiente en donde pueden convivir con sus familias, 

disfrutando de música regional, sin que nada ni nadie los apure.

“En BARRA 22 pasa esa magia donde conjugamos la excelente 

cocina del Pacífico, la música en vivo de la banda, y un lugar muy agra-

dable donde la gente se la pasa súper en familia”, expresa Ramiro, quien 

es oriundo de Culiacán, pero que indica sentirse ya bien regio también.

En sentido, entonces, el culichi subraya que lo que ellos ofrecen 

son experiencias. “Algo que siempre le he dicho a mis muchachos, es 

que nosotros no vendemos mariscos, mariscos vende cualquiera, lo 

que vendemos nosotros es servicio, es calidez, es atención, es el am-

biente que tú quieras pasar con nosotros”, afirma.





Campomar: 
cuatro 
décadas 
de preservar 
y resaltar a la 
gastronomía 
nayarita
Su historia inicia en 1979 en una 
pequeña fonda de Ixtlán del Río, Nayarit, 
y ahora forman una cadena de restau-
rantes de lujo ubicados en Jalisco, 
Puebla y Nuevo León.

Pulpo zarandeado

Cuando el menú de un restaurante emane de un interés genuino por preser-
var y resaltar las tradiciones culinarias de una familia, ciudad, estado o país, 
se nota, pues detrás de cada una de las creaciones gastronómicas incluidas 
en dicha carta, hay una historia que involucra amor y trabajo fraternal.

Los platillos que ofrece Campomar, un restaurante de mariscos que nació 
hace 42 años en el estado de Nayarit, y que a partir de 2021 se encuentra en 
Nuevo León, son un ejemplo claro de esa comida que se construye para cel-
ebrar las recetas familiares.

Y es que su origen data del trabajo conjunto de una familia al cargo de una 
pequeña cenaduría ubicada en el municipio nayarita de Ixtlán del Río, en 
donde el fundador se encargaba del zarandeado, las mujeres de su familia 
de dar sazón a los platillos, los hombres de atender a los comensales, y los 
más pequeños de la limpieza.

El sabor de su menú y la atención brindada por su personal pronto adquirió 
notoriedad entre las personas de la zona y enseguida entre habitantes de 
estados circunvecinos como Jalisco. Es por ello que logró expandirse hacia 
esa entidad, también a Puebla y ahora en nuestro estado, siendo su objetivo 
principal “resaltar los tradicionales sabores, texturas y aromas de la cocina 
nayarita”, mediante las recetas originales de los fundadores del restaurante.

De tal manera, en la carta de Campomar se encuentran desde cocteles, 
ceviches, tostadas, tacos y caldos al estilo Pacífico hasta opciones que son 
súper distintivas de la gastronomía del Nayar como el pescado, los cama-
rones y el pulpo zarandeados a la leña, el chicharrón de pescado, los mejil-
lones mixteados, los camarones a la diabla, los tacos de marlin y de jaiba fri-
tos, el huachinango frito, entre otros. 

De las opciones señaladas, sin duda merecen mención especial sus pesca-
dos y mariscos zarandeados, que se han convertido en los favoritos de sus 
clientes. Y es que la técnica de preparación a las brasas con adobo y espe-
cias, que es originaria del Occidente del país, le da un sabor extraordinario a 
tales platillos. Por otro lado, cabe señalar que gran cantidad de los insumos 
e ingredientes de Campomar provienen de Nayarit, por lo que, de verdad, en 
cada bocado de sus creaciones culinarias logran transportar a sus clientes a 
un rincón de la costa de dicha entidad del occidente mexicano. 

Con más de cuatro décadas de trayectoria desde su fundación y con 
sucursales en Guadalajara, Puebla, ahora en San Pedro Garza García, y 
próximamente en León, Puerto Vallarta y Ciudad de México, Campomar se 
consolida como uno de los mejores y más distinguidos restaurantes espe-
cializados en mariscos del país.



Restaurante 
Suez
Tostadas de ceviche de 
pescado y camarón
Brochetas de camarón
Paella Suez

@suezmty



El 
Chamalito
En la torre
Tostada Octavio
Taco pssstor
Pa pelar

@elchamalito



La Anacua
Mojarra frita al ajo
Camarones vizcaína
Camarón relleno de queso 
envuelto de tocino

@laanacua



Átomo
Cremoso de salmón
My baby
Vuelve a la vida

@atomomty

Haz tu pedido

lacatarinamty /   lacatarinarestaurante/  Morones Prieto 2525 pte, Col. Loma Larga Mty, N.L

RSVP 81 8478 7161 - 81 8345 3357
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CervezaCerveza
VinoVino

MixologíaMixología

BebidasBebidas

5151

CHOOSE BETWEEN:



Por: Autor

Título
1piso

2pisos

Café

Nombre café: aditPudi conse omnis 
nis sunt.quas aut rerspellut vera dolo 

torpossuntia quas quissunt, sitiur? Borem 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 

eribuscimpor simet as debit lis essint.
Invendi gnihici tatinciis aces sita quiam quae. 

Nem etus delis dolupid untorem essimpo 
remqui cus a doluptas archit a doluptas 

Nombre café: aditPudi conse omnis 
nis sunt.quas aut rerspellut vera dolo 

torpossuntia quas quissunt, sitiur? Borem 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 

eribuscimpor simet as debit lis essint.
Invendi gnihici tatinciis aces sita quiam quae. 

Nem etus delis dolupid untorem essimpo 
remqui cus a doluptas archit a doluptas 

Nombre café: aditPudi conse omnis 
nis sunt.quas aut rerspellut vera dolo 

torpossuntia quas quissunt, sitiur? Borem 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 
vent maximenis serovid ut ellore, nihicid 

eribuscimpor simet as debit lis essint.
Nem etus delis dolupid untorem essimpo 

remqui cus a doluptas archit a doluptas 

@igPor: 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

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

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 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: Pedro López 

Sol, mariscos 
y buenas cheves

Cerveza

Cucapá / Kolsch
Este clásico estilo alemán te 
dará notas a malta o galleta, 
por lo cual te lo recomiendo 
con unos taquitos gobernador 
u otros platillos de marisco 
frito. 

Hornet / Gose
Uno de mis nuevos estilos 
favoritos, es una cerveza agria, 
yo la considero más bien 
“acidita”. Aunque nueva para el 
paladar de muchos, se adapta 
perfectamente a nuestro amor 
al Tajín, picante y otros sabores 
típicamente mexicanos. Esta te 
la recomiendo para acompañar 
un pulpo a la diabla.

Colablanca / 
Blonde Ale
Una cerveza bien 
balanceada, todos y 
ninguno de sus elementos 
sobresalen y eso la 
convierte en la compañera 
perfecta para casi todo, 
desde un coctel de 
mariscos hasta el aguachile 
más picoso que has 
probado. Esta cerveza te la 
recomiendo con un buen 
clamato preparado.

Belching Beaver 
/ Ohms Pale Ale
Con un gran cuerpo, notas 
frutales y un retrogusto 
resinoso, te recomiendo esta 
Craft beer de Belching Beaver 
con unos camarones roca y 
una salsita agridulce. 

Rrëy / White
Con sus notas cítricas 
provenientes de la cáscara 
de naranja y semilla de 
cilantro, la White de Rrëy se 
convierte en mi favorita para 
el verano; va excelente con 
aguachiles y/o una tostadita 
de atún. 

pedro@cervezarrey.com

Aquí te dejo mis recomendaciones para combatir el calor 
en nuestra bella metrópolis, unos mariscos, una terracita 
y una cerveza bien helada. Te preguntarás, ¿pero cuál? 
Aquí te dejo cinco recomendaciones diferentes. 

¿Chevxs o qué?

Cervezalaregia
Cerveza La Regia
www.cervecerialaregia.com

Visita nuestra
Tienda online



Emilio Moro El Zarzal (España):
La uva que está dejando a todos boquiabiertos 
en España y más, la Godello, que viene del 
Bierzo. Su elegancia, estructura y versatilidad 
refleja un parecido a la Chardonnay, sin 
embargo, hay que probarla para descubrir 
sus grandes virtudes y con unos ostiones 
Rockefeller… ¡mamita querida!.
Precio: $ 529.

Catena Alta Chardonnay (Argentina):
La uva Chardonnay utilizada para elaborar 
este vino proviene de dos viñedos ubicados 
a más de 1,500 msnm, más los 14 meses 
que permanece en barrica hacen un vino 
sumamente complejo y elegante. Un 
huachinango relleno con mariscos hecho al 
mezquite… ufff.
Precio: $889.

Polen de Finca La Carrodilla (México):
Grenache 100% del Valle de Guadalupe, un 
vino con un perfil más de Provenza, Francia; 
su frescura y cuerpo lo hacen muy dinámico y 
divertido. Con unos fish and chips con salsita 
chipotle… no te lo podéis perder.
Precio: $308.

Bodega Los Cedros Pinot Noir (México):
Me encanta lo que se está haciendo en 
Arteaga, Coah., su clima templado es ideal para 
el Pinot Noir, que le gusta las noches frías para 
poder desarrollar su espléndida frescura. Atún 
sellado, salmón con costras de frutos secos 
o inclusive un pulpo asado iría excelente con 
este vino.
Precio: $948.

Finca la Carrodilla Árbol Orgánico (México):
Un proyecto interesantísimo de Finca 
La Carrodilla, 100% Syrah con viticultura 
orgánica, fácil de tomar, mucha fruta negra, 
fresco, especiado, con muy buen cuerpo. Una 
cazuela de mariscos iría perfecta, también un 
chicharroncito de mariscos estilo peruano o 
unos taquitos de marlin… ¡madre santa!
Precio: $667.

El vino y el mar en 
perfecta sincronía

Vino

@davidsommelier

Por: David Zambrano
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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

Por: Sergio Villarreal

Montana x 
@elmixologo

Mixología

@elmixologo

CARLSBERG BLEU:
Cerveza Carlsberg Pilsner 
Tintura de Sumac
Conchita Azul Liofilizada
Bitters de Lima-Jengibre x @ELMIXOLOGO

AGUILA FIZZ:
Tequila El Águila Blanco
FITZER Agua Mineral Brava Cítricos
Fentiman’s Rose Lemonade
Aceitunas Arbequina
Longpeppør Vulkân
Bitters de Oliva Seca x @ELMIXOLOGO

WYOMING RAMOS:
Wyoming Whiskey Double Cask
Fatwashed con Chicharrón de la Ramos
Félix Schorle Guayaba 
Dátil Medjool
Bitters de Vaina de Papantla x @ELMIXOLOGO 

Salut,
@ELMIXOLOGO
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@jonatan_village

Ciudad de origen
Monterrey, N.L.

Lugar donde estudiaste o cómo 
aprendiste a cocinar
Estudié en el Instituto Culinario de 
Monterrey (ICMAC).

Ingrediente con el que te identificas
Ajo.

Platillo favorito
Milanesa de res y arroz rojo hechos por 
mi abuela.

Restaurante favorito de Monterrey
Koli.

Tu mayor éxito como cocinero
Poder haber viajado por varios 
lugares de México y conocer más sus 
ingredientes y su gastronomía.

Platillos en la foto: Grill Team
Costillas bbq 
Tostada de atún 
Fajitas de pollo con puré rústico 
Y espagueti frito

Chef

Jonatan 
Villa

@grillteammty



@_vianeygutierrez

Ciudad de origen
Reynosa, Tamaulipas.

Profesión
Escritora, podcaster, comunicóloga 
certificada en psicología positiva y 
mindfulness. Además, copy creativa 
para diferentes marcas comerciales. 

Ciudad a la que viajas o viajarías a 
comer 
De México, Mérida, y del mundo, Italia 
y Seúl, sin dudarlo.

Platillo o comida que podrías comer 
toda tu vida 
Amo el maíz y en especial los elotes, 
esquites... así que un buen elote 
preparado o pozole. 

Platillo que jamás comerías
Cabrito.

Primer restaurante que te viene a 
la mente
Kappa Korner.

Platillos en la foto 
Croissant de almendra 
Hamburguesa mexicana
Picaditas de cochinita

Chef

Vianey 
Gutiérrez

@kappakorner
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* P U N T O  V A L L E  •  M E T R O P O L I T A N  C E N T E R

E N  T O D A S  N U E S T R A S  U N I D A D E S

*RECONOCIMIENTO OTORGADO POR LA SECTUR Y LA SSALUD A ESTABLECIMIENTOS QUE 
CUMPLEN CON LOS ALTOS ESTÁNDARES DE HIGIENE QUE MARCA LA NORMA MEXICANA 

NMX-F-605-NORMEX-2018.A



con la máxima

Calidad &
Seguridad

#�eArtOfCraft
E N  C A D A  D E T A L L E

EL DISTINTIVO H ,  ES UN RECONOCIMIENTO QUE OTORGAN LA SECRETARÍA DE TURISMO Y LA SECRETARÍA DE SALUD, A 
AQUELLOS ESTABLECIMIENTOS FIJOS DE ALIMENTOS Y BEBIDAS:  POR CUMPLIR CON LOS ESTÁNDARES DE HIGIENE QUE 

MARCA LA NORMA MEXICANA NMX-F-605-NORMEX-2018.
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