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La Guerrerense
 Sabina Bandera
 Mariana Oviedo
Llega a Monterrey una de las más aclamadas 
marisquerías originarias de Ensenada. El 
sabor de sus platillos ha capturado la atención 
de distintos medios internacionales y del 
propio Anthony Bourdain (+).

@laguerrerensemx

Novedades



@viaboccato

Via 
Boccato
Maximiliano Márquez 
Giuseppe Lo Buono 
Se denominan curadores de la cocina italiana, 
y para demostrarlo, utilizan ingredientes y 
métodos originales para crear desde cero sus 
pastas, haciendo honor al proceso artesanal 
de la gastronomía italiana.

Novedades



Se distingue por su oferta de gastronomía y 
mixología mexicanas. Su ambiente es relajado, 
para disfrutar entre amigos. Si te gusta cantar, 
aquí puedes lucir tu talento, pues los miércoles 
son días de karaoke.

@botanero1800

Novedades

Botanero 
1800
Ángel Norberto 
Gerardo Álvarez 



Restaurante, bar y boutique de vinos vivos. Su 
menú ofrece cocina contemporánea a la brasa 
para compartir. Cuenta con un elegante interior, 
y por fuera, su decoración remite a un cómodo 
día de campo.

El Gran
Laszlo Loszla

De moda

@elgranlaszloloszla



Ensalada César de Kale y Aguacate 
Pollo Piripiri
Pizza de Coliflor
Limonada de Pitaya
Limonada Butterfly

De dieta 

Garden 
Avenue

@gardenave



After-hours 

OPA 
by Lahm

@opabylahm

Guilty Pleasure Platter de Pollo 
Guilty Pleasure Platter de Cordero 
Big Fat Greek Gyro



Munch 

Gretels 
Restaurante 
Alemán

@gretels_mty

Bockwürste
Thüringer 
Schnitzel al cazador

MUNCH



Grand Futoroll Especial $161
Poke Camarón Roca $176
Rorro Roll $158
Té helado $40
Calpico $40

Precio 

Sushi 
Factory

@ sushifactorymx



Engloban a los más distintivos dulces regionales del 
noreste del país. La elaboración de sus productos es 
artesanal y entre los elementos de su catálogo están: 
dulce de leche con nuez, guayaba con cajeta y nuez, 
cocada natural, y oblea con cajeta y nuez.

Dulces 
La Cañita 

Producto local

@dulceslacanita



Snack 

Mucha
Matcha

@mucha.matcha

Esquimal de matcha 
Papas deshidratadas 
Chai 
Toyama 
Galleta vegana
Tokyo 
Nieve vegana 
Waffles veganos 

Cheeseburger. Nació en los Estados Unidos en 
la década de 1920 y varios restaurantes se adjudican su 
creación. La historia más sonada acerca de su origen es que 
un joven cocinero de 16 años, llamado Lionel Sternberger, 
hizo la primera hamburguesa de queso cuando experimen-
talmente dejó caer un trozo de queso americano sobre una 
hamburguesa, mientras trabajaba en el local de sándwiches 
de su padre, “The Rite Spot”, en Pasadena, California. 



Ingredientes

La Catarina
Chile en nogada

@lacatarinarestaurante

Relleno de carne
Nuez
Chile poblano
Pera
Manzana
Tomate
Cebolla

Canela
Plátano
Clavo
Ajo
Granada
Comino



Habanero
Tomate
Cebolla
Chile de árbol
Chipotle

Ingredientes

Noreste
Grill
Salsa molcajeteada

@norestegrill

Chile serrano
Cilantro
Limón
Chile piquín
Tomatillo



Para todos los gustos. En Monterrey no se 
batalla a la hora de encontrar una hamburguesa que se pre-
pare de la manera que más te gusta y con los ingredientes 
que más te emocionan. La razón es sencilla: hay para todos 
los paladares. Aquí se pueden encontrar desde las clási-
cas cheeseburgers hasta las tropicalizadas con chicharrón 
o trompo; desde las gigantes con triple carne hasta las que 
son veganas; desde las que llevan pan brioche hasta las que 
se sirven con pan de papa; desde las que se hacen en una 
estufa convencional, hasta las que se colocan en una parrilla 
bajo el fuego del carbón. La variedad es inmensa.

Pepe Pecas
Bacon special
Papas cantineras

Pepe
Pecas

Av. del Estado. Monterrey

@pepe_pecas_paperia_original

ZONE



Pirata de arrachera
Hamburguesa doble de todo
Papa Arbolito

El Arbolito
Av. del Estado. Monterrey

FB: / El Arbolito Tec

ZONE

Boneless
Alitas

Notorious
El famoso

Las Rudas

@lasrudasmx

ZONE
 

Av. del Estado. Monterrey



Selección de 
platillos en 

cuatro tiempos, 
los cuales  al 

unirlos forman la 
comida soñada.

The dream meal

43



Palestino Libanés
Ensalada de tabule 
#foodculturemty

Oriunda de Siria y Líbano, la ensalada 
de tabule suele consumirse durante 
los calurosos meses de verano en 
todo el mundo árabe. Es perfecta para 
iniciar tu comida de ensueño de manera 
refrescante.

Hamburguesas al carbón. Merecen una 
mención independiente. Lo ameritan porque a los regios nos 
sabe a gloria todo platillo que tenga ese saborcito a carbón 
con el que hemos crecido y que forma parte de nuestra cu-
linaria. Sobre todo, nos gusta disfrutarlas recién salidas de 
la parrilla, en particular al aire libre, bajo el contexto de una 
carne asada con familiares o amigos, así esté la temperatura 
arriba de los 40 grados, como en este momento, en el mes 
de agosto. Eso no importa, mientras la comida esté delicio-
sa y tengamos a nuestro alrededor a las personas que más 
queremos.   



Cara de Vaca
Tacos tiesos
#foodculturemty

Seis piezas de crujientes taquitos 
dorados rellenos de cabeza de lomo 
de cerdo, sobre una salsa de aguacate 
mezclada con salsa verde de tomatillo 
y salsa roja de chile jalapeño. Una digna 
opción para abrir el apetito.



Agujas de rib eye
#foodculturemty

Para los de espíritu netamente carnívoro, 
unas agujas de rib eye y qué mejor si se 
combinan con tierno tuétano. Que no 
falten tampoco las cebollitas cambray 
asadas.

Parrilla 111 

Pastel Piquina
#foodculturemty

Experimenta un cierre aterciopelado 
con este pastel de betabel estilo Red 

Velvet. Lleva crumble de canela y salsa 
de betabel. Se acompaña, además, con 

helado de vainilla.

. 

Piquina 





Las Alitas traslada la tradición de la carne asada a un restaurante
Monterrey es una de las ciudades mexicanas en donde se prepa-
ran las hamburguesas de mayor calidad y sabor en el país. Basta 
con dar un re- corrido por la variedad de restaurantes especializa-
dos en las mismas para comprobarlo.

En cuanto a precio, están desde las que cuestan menos de 50 
pesos, hasta las que llegan casi a los 400. En sabor, encuentras 
desde las clásicas cheeseburgers hasta las tropicalizadas con 
chicharrón, trompo o piña; des- de las gigantes con triple carne 
hasta las que son veganas; desde las que se hacen en una estufa 
convencional, hasta las que se colocan en una parrilla bajo el fuego 
del carbón.

Las hamburguesas al carbón son unos de los must en la capital 
regio- montana, porque el modo de prepararlas se origina de una 
tradición de gran arraigo en la cultura norestense: encender el car-
bón para cocinar la carne, papa o hamburguesa de nuestros sue-
ños, mientras festejamos algún even- to especial y nos ponemos al 
día con nuestras familias y amigos, en un am- biente relajado.

De encuentros sensacionales con platillos al carbón
Uno de los restaurantes que han sabido aterrizar nuestro gusto por 
el sabor a carbón en la comida y por el ritual de convivencia que 
implica en- cender el fuego, es Las Alitas.

¿Por qué lo aseguramos? Porque además de ofrecernos las 
alitas y los boneless que los han hecho populares desde hace 24 
años, ahora han renovado su menú por completo incluyendo plati-
llos hechos al carbón y al grill, en todas sus sucursales.

Entre estos se encuentran hamburguesas, costillas de cerdo, 
fajitas de arrachera y pechugas de pollo, todos con la distintiva 

marca de la parrilla, como en las tradicionales carnes asadas. En 
cada bocado, entonces, podemos percibir esa característica sazón 
generada por la mezcla de lo quemadito de la carne al contacto 
con la lumbre y el jugo que de ella se des- prende durante el pro-
ceso. Una sazón que nos sabe a casa, que nos sabe a Monterrey.

Hacia un nuevo concepto de tienda
Por otro lado, como parte de su renovación, Las Alitas está desa-
rrollan- do un nuevo concepto de sucursal que ha puesto en mar-
cha, por primera vez, en su más reciente restaurante, ubicado en 
Plaza Arcadia.

Entre las novedades de esta sucursal que se sitúa en el muni-
cipio de Guadalupe, está la inclusión de una parrilla abierta, donde 
los invitados po- demos ver a los parrilleros preparando nuestra 
comida con ese saborcito a carbón que tanto nos gusta. También la 
distingue su innovador diseño de interiores y su ambiente relajado, 
que nos llaman a visitarla y vivir nuevas experiencias.

Así, todo queda listo para sentirnos cómodos y dispuestos a 
iniciar con la razón principal que nos ha reunido en Las Alitas: fes-
tejar un cumpleaños, dar la bienvenida a un amigo que regresa a la 
ciudad, celebrar la llegada de un nuevo integrante a la familia, ver 
un partido de fútbol o simplemente el deseo de comer delicioso.

De esta manera, bajo la premisa de “ustedes ponen el ambien-
te, no- sotros ponemos el carbón”, este restaurante de origen re-
giomontano con presencia en distintos estados del país, empieza 
a transformarse con el  n de fusionar vivencias placenteras tanto 
en lo gastronómico como en lo per- sonal, en un ambiente relaja-
do y sin pretensiones, que nos permitan disfru- tar de encuentros 
sensacionales.

Prendiendo
el carbón en la capital 
de la hamburguesa 

En portada

@LasAlitas_oficial

#Júntense



Pound
Western BBQ
Bacon Protein Style
La Diablo

@pound.mx



@thefoodboxmx

The Foodbox
Lewis
Macarthur
Calvin



Holy Cow
The Green Chile
Juicy Lucy
Sonorense 

@holycowburgerjoint



Morris 
& Clark
The Bone Marrow
Mex-I-Can
The Classic B

@morrisandclark



Mr. Brown
Pistacho Burger
Mr. Brown Burger
Street Burger

@mrbrownmexico



Manhattan’s
The Rockefeller 

The Moma’s
The Manhattan’s

@ manhattansmx

Amazing
Burgers
Amazing Burger
Applewood
Cheese Burger

@amazingburgersmty



@bricksonsmx

Brickson’s
Cremini Mushroom
Spicy Chicken
Madison



La Navidad
sabe a Noche Buena

Burger Nation
Buffalo Chicken Burger
Monster Burger
Fajita Burger

@burgernationmx



Pico Rosa
Hamburguesa Pico Rosa 
Salsas: 
Zanahoria-Habanero
Pico Rosa
Lemon Pepper

@picorosa1



@capitalgrillemx

The Capital
 Grille 
The TCG Cheeseburger
 The Lamb Burger
The Grille’s Signature 



Muncher 
House
Ranger
Pacman
Brambs

@muncherhouse



La Navidad
sabe a Noche Buena

Barra 22
Camarón
Atún
Sirloin

@barra22mty



Orson
Mrs. Orson 
Buffalo Chicken
Classic Cheeseburger

@orson_burgers



Tito’s
Alitas 
Adictivas!
Hamburguesa #2
Chicken sándwich de asada
Hamburguesa #1

@titosalitasadictivas

Plaza Serrania Av. Puerta 
de Hierro 526 L. 203 

Mty, N.L.

CUMBRES 

TITOSALITASADICTIVASPTE
24727929

Lazaro Cárdenas 4302 
3er Piso.
Mty, N.L.

LAS TORRES 

TITOSALITASLASTORRES
25266925

Luis Donaldo Colosio 1834
Local 9, 

Saltillo, Coah.

SALTILLO 

TITOSALITASADICTIVAS.SALTILLO

TITOSALITASADICTIVAS

TITOSALITASADICTIVAS

VÍA CORDILLERA Y SENDERO

Vasconcelos 158 Ote. L-A1, 
Jardines del Campestre

San Pedro Garza García, N.L.

VALLE 

TITOSALITASADICTIVASVALLE
018125265506

Filósofos 101
Col. Tecnológico

Mty, N.L.

TEC 

TITOSALITASADICTIVAS
018119693926



Buffalos
Hot Wings
Pulled Pork
Cheeseburger
Chicken Sandwich

@Buffaloshw



La Navidad
sabe a Noche Buena

Frank & Stein’s 
La Frank & Stein’s Burger
La Chicken Marilyn Burger 
La Harley Davidson Big Burger

@holafranky



Johnny 
Rockets
Cohete Bravo
Smoke House
Bacon Cheddar

@johnnyrocketsmx



Mustard
Mustard Burger
Bacon Cheese Burger Double
The Millionarie

@mustard_burger_joint



Cerveza
Café
Vino

Té
Mixología

Bebidas

77

Banyan Tree Cabo Marqués
Acapulco, México

Aplican restricciones. Promoción sujeta a disponibilidad y fechas cerradas pueden aplicarse.
No es combinable con otras promociones y no es aplicable para grupos.

Celebre los 25 años de Banyan Tree y sumérjase en el Santuario de su propia villa con piscina privada
en Banyan Tree Cabo Marqués o en Banyan Tree Mayakoba con los siguientes beneficios:

· 25% de descuento en la mejor tarifa disponible
· 25% de descuento en Alimentos y Bebidas

 · Alojamiento en una hermosa villa privada con piscina
· Desayuno para dos personas

· Una actividad gratuita de nuestras experiencias excepcionales

· 25% de descuento en Banyan Tree Gallery
· 25% de descuento en Banyan Tree Spa

Banyan Tree Mayakoba
Riviera Maya, México

Banyan Tree Cabo Marqués | USA 1.866.550.8656 | MEX 01.800.226.9262 | reservations-cabomarques@banyantree.com
Banyan Tree Mayakoba | USA 1.877.724.1976 | MEX 01.800.953.0577 | reservations-mayakoba@banyantree.com

banyantree.com



Por: Eslem Torres
Burguesa Hamburguesa
Cerveza

@eslemtg

Cervezas cortesía de La Taberna - House of Brews

Minerva Stout 
Sutil tostado y caramelo, 
ligera de beber y a pesar de 
que el color te dé la impresión 
de ser algo muy potente, es 
bastante ideal para hambur-
guesas tipo tejanas con su 
salsa BBQ.

4 Elementos 
Altbier    
Una ale ligera y bebible que 
con sus notas a caramelo 
sutiles y una amargura mar-
cada pero sin ser agresiva, 
puede combinar y balancear 
una hamburguesa de pollo 
bañada en salsa buffalo.

Insurgente Brown  
Notas a café y chocolate, 
cuerpo medio. Con el clásico 
sándwich de nieve de vainilla 
con galleta de chocolate, turbo 
combo. Si quieres algo más 
locochón, hazlo tú mismo con 
galleta de vainilla y nieve de 
yogurt con cajeta. El sándwich 
no es una hamburguesa pero 
son primos hermanos.

Leisure Lagoon  
Fuerte amargura con aromas 
y sabores tropicales por 
sus lúpulos, notas a mango, 
piña y naranja que la hacen 
combinar perfecto con 
alguna hamburguesa con 
piña o salsa teriyaki, algo poco 
común, pero al igual que esta 
cerveza, no es para los que 
buscan lo tradicional.

Straffe Hendrik  
Dulce en sabor, notas a frutos 
secos, un alcohol potente y su-
tiles aromas especiados por su 
levadura estilo belga. La clásica 
hamburguesa americana con 
queso le sienta perfecto pero 
particularmente si la carne es 
de algún corte más robusto y 
potente.

La primera vez. ¿Ustedes se acuerdan de la pri-
mera vez que comieron una hamburguesa? ¡Yo sí! Tenía cin-
co años (sí, ya llovió) y fue durante un festival del Día del Niño 
en mi kínder. Viéndolo en retrospectiva, quizá no era la ham-
burguesa más buena del mundo pero, ¡caray! cómo olvidar la 
manera en que mis ojitos se iluminaron al probarla. Me gus-
tó tanto que fui con la maestra a pedirle otra. Al principio le 
dudó un poco, pero me vio tan emocionada que finalmente 
accedió. Cuando mis papás pasaron por mí, durante todo el 
trayecto a casa no hice nada más que hablar de la hambur-
guesa que comí y de lo mucho quería repetir la experiencia.



Cold Brew Latte:
Esta bebida refrescante es el 
resultado de un lento proceso 
artesanal: 24 horas de extracción 
en frío, gota a gota, para capturar 
toda la esencia de los granos 
del café. 

Frappé de café:
Bebida que se ha vuelto un 
clásico, refrescante, atemporal 
y sobre todo con texturas; 
contiene hielo cubierto de 
espuma ligera y fresca.

Capuccino:
Originario de Italia, ha logrado 
cautivar al mundo entero. 
Consiste en una delicada y 
suave leche cremada y una 
ligera espuma abrazando a un 
intenso espresso. Recuerda que 
el match perfecto de esta gran 
bebida es un pan artesanal.

Por: Maison Kayser
The Milky Way
Café

@maisonkaysermexico



Paco D.O. Navarra España:  Con ensamble 
de Garnacha y Tempranillo, de un color 
cereza picota con ribetes violáceos. Buena 
intensidad con notas de frutas rojas y notas 
florales de violetas y lilas. Armoniza con las 
hamburguesas al carbón, bañadas con 
salsa cremosa y acompañadas de papas 
especiadas.. Precio $ 333.00

Resalte Vendimia Seleccionada D.O. 
Ribera del Duero Español: Diez meses 
en barrica de roble francés. En vista se 
presenta con color rojo-azulado y bordes 
violáceos, limpios y brillantes. En nariz 
muestra aromas nítidos, intensos y frescos, 
especialmente frutal. En boca es goloso, 
fresco, equilibrado y sabroso; tiene un final 
persistente. Precio $ 468.00

Esfera Valle de Ensenada, México: Es un 
coupage de Syrah-Cabernet Sauvignon, 
con una tonalidad de rojo granate, añejado 
por 10 meses en barrica francesa. Presenta 
en nariz un fondo de frutos rojos y negros, 
con ligeras notas de caramelo y flores 
de violetas, un final largo en el paladar; 
ideal para acompañar hamburguesas 
mexicanas. Precio $328.00

Norton Malbec, Argentina:  Armoniza con 
las hamburguesas clásicas. Es uno de los 
maridajes sugeridos que van bien con la 
proteína de la carne y sus complementos, 
con base de cordero, acompañado de 
queso provoleta, panceta y un aderezo de 
salsa a base de chimichurri. 
Precio $416.00

Emeve Armonía de tintos, Ensenada, 
México:  Elaborado con ensamble bordelés, 
muestra un color rojo rubí claro con matices 
violáceos. Intenso aroma bien equilibrado de 
frutos rojos y negros, como fresas, ciruelas, 
arándanos y moras. Acidez ligera que 
equilibra agradablemente al paladar. 
Precio $ 353.00

Por: José Castrillo 

Fusión de lo Universal 
y lo Gourmet

Vino

@lacastellanamty



Por: Sergio Villarreal
Bibamus x Licuraduría

Mixología

@dadjchaco

SUMUS
GRANDER Panama Rum Single Barrel
Jack Daniel’s 100 Proof Tennessee Sour Mash 
Whiskey
Betabel Liofilizado x Frutas LIO
Gelato Campari-Orange x Casa Gelato
SIROP de Betabel + Maqui by Licuraduría x 
SR-V®️

IUVAT
Bracino Tez•Oro Brut IPA
Caqui 
Higo Liofilizado x Frutas LIO
Gelato Lychee x Casa Gelato
SIROP de Makrut + Lima Negra by Licuraduría 
x SR-V®️

AQUILA
Tequila LEGACIA Añejo
Confetti Dolci x Sugarfina
Gelato Mojito x Casa Gelato
MARACA Cold Brew Coffee
Bitters de FOLKA CAFÉ Los Mixes, Oaxaca
SIROP de Vaina de Vainilla + Voatsiperifery x 
SR-V®️

Salut,
SR-V®

ANUNCIO RESIDENTE



Litográfica

Fresh bite
Sensei Hindie Cold Brew
Rodajas de pepino.

Goji Punch
Goji Berry Hindie 
Cold Brew Naranja.

Fruit Crunch
Golden Fields Hindie Cold Brew

¿Qué es Hindie Cold Brew?
Prepara Té frío sin necesitar hielos: 
solo infusiona tu Té o infusión favorita 
en el refrigerador por 8 horas. 
Super refrescante y perfecto para 
balancear una buena hamburguesa.

Por: Claudia  Aguilera, sommelier de té

Maridajes perfectos 
para hamburguesas 

Té

@hindietea



Opinión

El rCUP, solución ecológica y cool para 
servir tu café
Por: Loren Cervantes

Hellous, ¿cómo están? Oigan, ya desde hace muchos años hemos tenido 
muchos problemas relacionados con el tema de la contaminación. De alguna 
manera u otra se trataba de concientizar a la gente de cómo podían ayudar 
para reducir esta situación.

Con el paso del tiempo seguimos teniendo este problema de la contami-
nación, sin embargo, hoy hay mucha más gente consciente que está tratan-
do de ayudar al medio ambiente.

Me da mucho gusto ver que ahora existen muchos negocios que su giro 
se basa en apoyar al medio ambiente y que sus productos llegan a ser reci-
clables o biodegradables. Están los negocios en donde te venden la mayoría 
de sus productos a granel y que están en contra de los empaques plásticos 
que no son reciclables. Estas tiendas también cuentan con productos como 
los de limpieza que son biodegradables y que no contaminan. ¡Soy fan de es-
tos negocios!

En los restaurantes ya se empieza a ver que han cambiado los popotes 
de plástico por los popotes de cáscara de aguacate que son biodegrada-
bles. Es más, hasta te puedes dar cuenta en el restaurante que las personas 
ya no están utilizando un popote en sus bebidas, ya no lo piden. Así como 
este popote biodegradable, empiezan a surgir muchos más productos que 
tratan de reducir la contaminación de plásticos.

Sabías que, al año, cada persona utiliza un promedio de 350 vasos des-
echables, lo que se traduce a ¡500 mil millones de vasos que se tiran a nivel 
global! ¡Qué triste, verdad!  Por ejemplo, yo pensaba que los coffee cups de 
cartón que te sirven en las cafeterías o cafés se podían reciclar y pues ¡claro 
que no! Estos vasos de cartón tienen un forro de plástico, entonces es com-
plicado reciclarlos, porque tienen que separar el plástico del papel; y son muy 

pocas las plantas que cuentan con ese tipo de tecnología. O sea lo más pro-
bable es que terminen en la basura sin reciclarse.

Por ese motivo crearon el rCUP… ¿Qué es el rCUP? Es un producto nue-
vo que acaba de llegar a Monterrey y pues es un termito o vaso en el cual pue-
des poner cualquier tipo de bebida, desde café hasta vinito, si así lo requieres 
como yo jajaja. Me encantó porque aparte de que tiene un diseño súper cool 
y de colores fregones, es un termo reutilizable, hecho de vasos desechables 
(los de cartón de las tiendas de café). Cada rCUP está hecho de seis vasos 
desechables, por lo que si un rCUP llega a ti, evitas que estos terminen en los 
tiraderos de basura. Es un termo reutilizable y que al final de su vida útil (míni-
mo 10 años) se puede reciclar y convertir en un nuevo producto.  

Y bueno, están todos los beneficios cool del rCUP, es 100% leak proof, o 
sea literal NO se te tira el líquido. La tapa me fascinó porque su diseño tiene 
un 360 drinking, o sea que ¡le puedes tomar como una taza por todos lados! 
Y para abrirlo o cerrarlo, solo tienes que presionar la tapita con un dedito y 
listo. Su diseño esta súper fashion, ya que se ve moderno y minimalista. Ahh 
¡y sus colores me encantaron! Negro con tapa rosa, beige con tapa azul cielo, 
beige con tapa negra… están espectaculares. Pueden encontrarlos en Insta-
gram como: rcuponeplanet.mx

Hay muy pocos cafés o coffee shops, que están aplicando un descuen-
to en la compra de tu café, siempre y cuando tú lleves tu termo. Creo que es 
una súper idea llegar con un termo como el rCUP a un café y que te ofrezcan 
un descuento por apoyar al medio ambiente. Me encantaría ver que más co-
ffee shops se unan a la causa. 

Por lo pronto, yo estoy tratando de cambiar mis hábitos de consumidor. 
Ya no uso bolsas de plástico en los supermercados, trato de comprar deter-
gentes y jabones biodegradables, ya tengo mis popotes de aluminio, poco a 
poco podemos hacer ese tipo de cambios. Ahora ya voy a todos lados con mi 
rCUP, del cual estoy enamorada. ¿Tú qué esperas para tener el tuyo y apoyar 
al medio ambiente?



Chef
Foodie
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Ciudad de origen
Monterrey 

¿Dónde estudiaste o quién te enseñó a 
cocinar?
Estudié en el ICMAC

¿Con cuáles ingredientes te identificas?
Me identifico con ingredientes como 
embutidos ahumados y en conservas

Comida favorita  
La cocina mediterránea

Tu mayor éxito como cocinero
Desarrollarme en lugares turísticos como 
playas y cruceros

Platillos:
Pollo violado
Betabel con jocoque y piquín
Short rib ahumado
Pork belly
Guacamole con chicharrón

@lafundacion1596

Chef

Jorge Rodríguez 
Esmeralda
La Fundación



Ciudad de origen
León, Guanajuato

¿Dónde estudiaste o quién te 
enseñó a cocinar?
ICUM y Culinaria Pangea; mi madre 
también influyó mucho

¿Con cuál ingrediente te 
identificas? 
Aguacate, chile morita, maíz 

Comida favorita  
Mexicana, mole y tacos

Tu mayor éxito como cocinero
Ver el avance que he tenido y el de las 
personas que están a mi alrededor, 
¡eso me da mucho gusto!

Platillos:
Carrot pancake
Waffle de churro
Mexi toast

@hotel.habitamty

Chef

Gustavo 
Fernández
Hotel Habita Monterrey



@winesocietymx

Ciudad de origen
Soy de Guadalajara, Jalisco (llevo 
toda mi vida viviendo en Mty) 

Profesión
Sommelier

Ciudad de México a la que viajas 
o viajarías a comer
Ensenada, Baja California

Ciudad del mundo a la que viajas 
o viajarías a comer
Grecia

Platillo o comida que podrías 
comer toda tu vida
Aguachiles, ostiones y cebiches

Platillo o comida que jamás 
comerías
Foie gras

Platillos Mostrados: 
Monte Xanic Cabernet Sauvignon 
Rancho El Fortín Merlot
Catena Malbec
Monte Xanic Chenin Blanc
Aceitunas
Uvas
Queso brie
Manchego añejo
Salame 
Chorizo español 
Fresas
Lomo embuchado
Mermelada de fresa

Foodie

Cynthia 
Espinosa
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