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RESTAURANTE M

DESDE 1971

Directorio

Portada
José Antonio Chaurand

FOTOGRAFIA Y POSTPRODUCCION

Bob Zamudio DIRECTOR DE OPERACIONES
@zamudiophoto Juan Carlos Lopez
TALENTO EN PORTADA
@restaurantesancarlos GERENTE COMERCIAL
@sigmafoodservice Eduardo Pinto
@comnor.sf
IMPRESION -Cl..lEl-lTAS ESPECIAL'ES
Grafotec Viridiana Gonzalez
VENTAS Y MARKETING
Abisai Lopez
Andrés Araiza
Diana Salazar
W i I\I!o!sés Azuaje
Monica Aréchiga | |
Samanta Santos |
Gerardo Puentes

DIRECTORA DE CONTENIDO Y REDACCION
Alehkz Alanis

FOTOGRAFIA
Mikel Rendoén

= Israel Albornoz
ontenido
DISENO
Beatriz E. Soto

000

#foodculturemty

Novedades, De moda, Desayunos, Pal’Postre,
Snack y Producto local

En portada

Especial: Estrellas de Nuevo Le6n

Bebidas

Cerveza, Café, Vino y Mixologia

Perfiles

Barista

DIRECCION DE ADMINISTRACION
Dan Garcia
ADMINISTRACION
JoanalLodpez
RECURSOS HUMANOS
Claudia Soto
DISTRIBUCION
Carlos Gomez
Antonio Rodriguez

CONTACTO
contacto@residente.mx
+52(81) 8044 9800
www.residente.mx
facebook | residentemx
instagram | @residentemty

RESIDENTE CULTURA CULINARIA (ANO 7, No. 88, DIC - ENE 2023)
ES UNA PUBLICACION DE PLATAFORMA GLOBALMEDIA, S.A. DE C.V.
EJE EXTERIOR #10, LOCAL 21, VIA CORDILLERA. RESIDENCIAL
VALLE PONIENTE, SANTA CATARINA, NUEVO LEON. C.P. 66196.
NO. DE CERTIFICADO DE RESERVA OTORGADO POREL INSTITUTO

DEL DE AUTOR: 04-2012- 101,
NO. DE CERTIFICADO DE LICITUD DE CONTENIDO: 15587. IMPRESO
Y DISTRIBUIDO POR DOCUMENTA CONSULTORES. LOS TEXTOS
AQUI PUBLICADOS SON EN SU TOTALIDAD RESPONSABILIDAD DE
SU AUTOR. CIRCULACION AUDITADA POR SEGOB @ 2017.

@ /restaurantelosfresnos

@restaurante.losfresnos

RSVP : +52 81 2254 5450

www.restaurantelosfresnos.com
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Monterrey Escobedo Novedad

Monterrey Poniente Apodaca Favorito Residente
Monterrey Sur Guadalupe Innovador Munchies

O
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SanPedro Desayunos Iconico After hours
SanNicolas Favorito Valor por tudinero Antojo
Santa Catarina Tendencia Ideal endieta Encarretera
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Novedades
De moda
Desayunos
PalPostre
Snack
Producto local

#foodculturemty

81 8345 3340
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Fortuita café es un proyecto que nace del artey
la simplicidad de compartir café, Ana Chapase
encargo del desarrollo de este concepto que
se ubicaenla colonia Mirador en el centrode

Monterrey. — — o : — -
Una casa restaurada de 1936 es lo que le da vida ) ) ‘-; [}y 1
y esenciaaestaidea, brindando un espacio lleno o L2 i' ’F h
de calidez y muy acogedor donde te ofrecen pan "-f g d
dulce, pastely café, regalandote una experiencia f Ft . |
Unica, algo asicomo estar en casa. ! " |
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Novedades

e

frista adezy Diana
Sanchez Barocio.

Este proyecto inicié en abril del 2022 con un
concepto de waffleria café. Lo que les distingue
es sumenu abase de waffles dulces y sus recetas
saladas. Ubicados en el centro de Monterrey en
unacasonaantiguay con una decoracion vintage
que hace de tu estancia una experiencia muy
agradable, donde el objetivo es desconectarse
delarutinay hacerte sentir tnico.

@laboveriemty
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Plaza Ellion, Av. Gémez
#918 (Piso 2),locales 46 &«
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Siguenos enredes . ‘ Musica envivo
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“EL JONUCO" auténtica cocina regional,
buscan llevar a otro nivel Ia'bocina tradicional
de los municipios de Nuevo Leon; es asi como
nace VERNACULO, con laidea de presentar 5 fie
enla ciudad una propuesta actual basada en ' ; y : 3 3 "4
lausanza de ingredientes nativos del estado, - N

recetas actuales y antiguas adaptadas al . . p
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Salmén

El Lingote es ellnombre que adoptoe
restaurante delMuseo del Acero, harng
donde puedes degustar exquisitos
con una vista espectacular. Un con
gastronémico que fusiona sabores
norestenses de Méxicoy diferente!
del mundo, creando un menu internaciona
increible. Su fusion de cocina casual y

estacion, acompan'pda de una seleccio

vinosy asilogrando uj celente maridaje. ~—

El Lingote es un deleite visual y culinario =

experiencia compléta que puedes [e] ]
onterrey. g

0 ' ElLingoteRestaurante.com
) OpenTable: | (81) 8126.1111
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C nosotros en: ¢
Sucursales: . ,
Paralelo Obispado Via Cordillera Plaza Laa
seca Bt : o i gy : y Belisario Dominguez Av. Alfonso reyes No 11, Rio Missouri 600,
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Hasta agotar existencias.

Sujeto a disponibilidad.
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iSiguenos en nuestrasredes!
J' los_legendariosrestauran
B @los_legendariosmty

@ |oslegendarios.mx

: L sl g0 AR Nl — Rangel Frias
@eloteslapurisima |+ S— . Ry o B ¢ Y e . 81 8373 2232
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f LosLegendariosmty

Remulo Garza Universidad Paseo de los Leones Fleteros
81 2211 7404 81 2473 6735 81 8381 3775 81 2318 0444
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#% Super SALADS

Producto local

Viejaverd

Desde diversos estados del sur déMéxico, s&
trabaja con caficulteres a través del comercio
justo, trayendo el grano a Monterrey para

ser tostado por tostadores de cafe logales.
garantizando ofrecer un producto de.calidad y
reciéntostado. :

Blanca Tijerina, una firme creyente de que und DR '_ ' BTl ; gy
taza de un buen café puede mejorar tu dia (por e iy, g : f

mas duro que éste sea). En medio del estrés
delgodinato, aunado a la pandemia, se inspird
enelaromaque emanaba de su cafeteray
decidio emprender y ¢por. qué no? compartir
ese placer con.el mundo; asi fue como nacio -
Vieja Verde.

_ , . . . i Pide, ordena y recoge
Actualmente, cuent 4 variedadesd o LG o ]
pfodiggoegyebﬁsig:x(;(;r;dir:;eenaelrenseriado e '_' A o it . b '. ._ pOl‘ nuestra app

nacional. Poco a poco va entrando a los
paladares mexicanos para seguir creando
sorbo a sorbo experiencias chingonas.

@viejaverdemx

) © @SUPERSALADSMX WWW.SUPERSALADS.COM
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nuevefueqos

Cortes finos y Cocina internacional

TrébolPark,Lazaro Cardenas 2424119, San Pedro Garza Garcia
Tel.(81)23174050y51 www.9fuegos.com

Ki/9fuegos @@9fuegos 8123509131

Seleccidonde
platillosen
cuatro tiempos,
los cuales al
unirlos forman la
comida sonada.

The DreamMeal



Tartar tuna
avocado

Moshi Moshi

Es la primera comida del afio, entonces hay que
empezar con algo delicioso y un delicioso tartar
de atun frescoy picante, sobre aguacate asado
con un toque de salsa yuzu y ralladura de limon
para enaltecer su sabor. La experiencia al probar
esta entrada sera especial, te va a fascinar.

g e Prwer v

100% CARNE
DE PUERCO

r

- \a

LIBRE DE

CONSERVADORES

-~ legplaudimos
- algabor

DONA
TOTA




Antipasto
all’italiana

Salvia cocina peninsular

Para continuar una selecta Antipasto allitaliana

de Salvia. Deleita a tu paladar con una seleccion
de quesosy carnes frias, acompanadas de miel y
mermeladas de la casa. La fusion de sabores es
increible e ideal para picar y amenizar la charla con
tus acompanantes.

realmente

ALIANQ

liz

napolipizzapasta @) NapoliPizzaRestaurante () napolipizza.com.mx




Lasana

Zapote negro

Posteriormente, como plato fuerte una deliciosa
lasana de pasta fresca a la bolofiesa, acompanada
de salsa pomodoro, salsa bechamel y para
intensificar el sabor; queso parmesano y mozzarella.
Un platillo unico, de Zapote negro que tevaa
encantar.

L

‘Eugenio Gi 0. 400 Sur, Col. Altavista,
64840, Monterrey N.L.




Pan de elote

Principia Monterrey

Para cerrar este menu de ensuefo, un delicioso pan
de elote amarillo; acompanado de cremosa nieve de
gloria, dulce de leche y nuez, resaltando los sabores
de Nuevo Ledn. Esta creacion de Principiay Nomada
XXl se volvera de tus favoritas sin duda.

Do

ff_[.‘

g . . : e
5 i = - S P
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iDisfruta la gastronomia
regional norestense!

L Ll

(©) merenderotino1957 & www.merenderotino.mx
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ComNors Sigma,

TOP QUALITY BEEF

- Nuestros productos ofrecen un

alor extraordinario que representa lo
1ejor de la industria carnica, elaborado
on altas exigencias de calidad y servicio.

www.sigmafoodservice.com

@Sigmafoodservice /Sigma Foodservice
@comnor.sf /ComNor



gmafoodservice

@restaurantesancarlos

Reportaje

Trayectoria,

calidad y sabor.

Cuando hablamos de Sigma, hablamos de calidad esto se ve reflejado con
su presencia a nivel nacional que operan con éxito. Desde 1997, Sigma
ofrece servicios a diferentes segmentos del mercado foodservice en
Meéxico, con la intencion de ser el socio comercial mas confiable para sus
clientes en cuanto aalimentos nos referimos.

Cuentan conlamejor red de distribucion dentro del pais, con unacobertura
a nivel nacional para adquirir los productos que necesites, en la sucursal
que tengas mas cercana.

Sigma foodservice marca la diferencia porque se anticipa a tus necesida-
des con distintas soluciones para brindarte, gracias a su experiencia y va
dirigido a restaurantes, hoteles, comedores, dark kitchen, panaderias, dis-
tribuidores y mas, ademas de capacitarte con asesorias y lo indispensable
para operar con mejor funcionalidad en tu negocio como recomendacio-
nes de meny, tendencias e innovaciones para tus proyectos, desarrollo de
marketing, asesoria culinaria para tu personal de cocina, montaje de plati-
llos, técnicas culinarias. También pone a tu disposicion productos de exce-
lente calidad y suministros no alimenticios.

Sigma también conoce los gustos de los diferentes paladares, es por eso
que cuenta con ComNor, que es una marca para todos los apasionados
por el sabor, la jugosidad y el marmoleo. Si buscas productos afiejados en
humedo, con garantiaen suavidad y un excelente corte, jEstaes tumarca!

Aqui encontraras cortes basados en la clasificacion USDA y cuentan
con diferentes gamas para que selecciones la que mas se adecua a tus
necesidades.

Podras elegir entre:

ComNor Platinum, donde te brindan lo mejor de lamarcay de unamanera
muy exclusiva.

ComNor Prime, paralos conocedores de la carne, donde estan los clasifi-
cados Prime por laUSDA que son unagran opcion con el mejor sabor.

ComNor Choice, donde abarcan una gran variedad y seleccion de cortes
para que puedas ofrecer en tu restaurante, con una gama de productos de
altademandaenelmercado.

Y ComNor Sonora, que es una marca hacional donde te brindan produc-
tos con estandares de exportacion del mas alto nivel, ideal para los que
buscan unaexcelente calidad aun precio justo.

ComNor conoce bien las necesidades de sus consumidores y es por
eso que siempre esta disponible para ti. Si tienes la idea de emprender en
el medio culinario o ya cuentas con un restaurante, con Sigma tienes las
mejores opciones.

Mas informacion en sobre servicios y marcas en:
www.sigmafoodservice.com



@restaurantesancarlos

“Esimportante
recalcary
engrandecerel
hechode queen
Nuevo Leonha
crecido lavariedad
ylademanda
gastronomica,
eso hos beneficia
porque sedauna
competenciasana
que nosimpulsaa
mejorar,innovary
crecer.

Entrevista

Chef Francisco
Macias Verastegui

El chef maestro parrillero Francisco Macias, hadedicado 42
anos de su vida al servicio en el Restaurante San Carlos, uno de
los lugares preferidos por los regios por su especialidad que es

la cocina norestense. Aqui el chef deleita a sus comensales en
cada platillo y al mismo tiempo enaltece nuestras tradiciones
con sus dotes gastronomicos.

Redaccion: Alehkz Alanis
Fotografia: Bob Zamudio

¢Cualestuciudadde origen?
Nacienelestadode Zacatecas, enlaciudad de El Salvador.

¢Cuantos aiosllevas de trayectoriaenlagastronomia?
42 Anos. Orgullosamente he dedicado casi toda mivida a la gastronomia'y
alservicio.

¢Dedonde surgié tuinterés porlagastronomiay convertirte en chef?
Mi interés por la gastronomia comenzo a mis 13 afios cuando trabajé en
un restaurante, desde entonces decidi aplicarme para ofrecerle a los
comensalesloque séy que tenganelmejor platillo del estado ya sea cabrito
alpastor, fritada, cortes de carnes o lacomidaregional.

¢Cuales el platillo que mas disfrutas al comer?
Costillares, agujas de rib eye, tomahawk o un porterhouse, disfruto todo lo
anterior pero el cabrito es miplatillo favorito.

¢CualestuopinionacercadelaofertagastronomicaenNL?

En la actualidad tenemos mucha variedad de platillos que han llegado
al estado de Nuevo Ledn, pero aqui siempre va a perdurar la comida
norestense, pues es toda una tradicion. Es importante recalcar y
engrandecer el hecho de que en Nuevo Ledn ha crecido la variedad y la
demanda gastronémica, eso nos beneficia porque se dauna competencia
sana entre todos los establecimientos y nos impulsa a mejorar, innovar y
crecer.
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Estrellas de Nuevo Ledn

LaTorrada

Lo mejor, de lo mejor

Sin duda, uno de los mejores restauran-
tes en Monterrey! Con su excelente ubi-
cacion, atenciony menu, alogrado en 10
anos, situarse en la preferencia de todos
los regios y los visitantes a la ciudad.

La experiencia y control del fuego y
la lena, que tiene Joel Arizpe, Chef
Ejecutivo en La Torrada, ademas de la
excelencia en el servicio y los detalles,
lo hace un restaurante que sin duda hay
que visitar. Totalmente renovado y me-
jorado, en La Torrada, ahora puedes

contar con 16 salones privados v terra-
zas, para la comodidad de tus eventos,
reuniones de negocios o ejecutivos.

Festejando ya su décimo aniversario, La
Torrada ofrece una experiencia unica a
cada uno de sus visitantes y sigue gene-
rando experiencias que marcan la dife-
rencia con el exquisito sabor y variedad
en sus platillos; es por eso que abrimos
nuestra edicion de Estrellas de Nuevo
Ledn, presentandotelo.



Estrellas de Nuevo Leon

Nueve Fuegos

Prestigio y sofisticacion

quedestaca

Dentro de este recorrido con las
Estrellas de Nuevo Ledn, encontra-
mos a 9 fuegos. Un restaurante dirigido
por Lorena Rodriguez donde puedes
encontrar un delicioso menu donde des-
taca el fuego y la parrilla como su espe-
cialidad; te envuelve con su ambiente
relajado y sofisticado que sobrepasa la
expectativa de sus visitantes.

Entre su menu encontraras platillos de

alta especialidad y que se distinguen por
sus sabores inigualables, parrilladas de
calidad angus y su menu especial: “las
joyas de nueve fuegos”, y su mixologia
que es impresionante.

Ademas de su cocina, algo que tambien
destaca de este lugar es la vista impre-
sionante desde suinterior o terraza. jUna
bellezal
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@dolcebisquet.mx
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Estrellas de Nuevo Ledn

Dolce
bisquet

Un manjar para el desayuno

Dolce Bisquet es una franquicia que
nace en Saltillo y llegdé a Monterrey en
abril de 2022 a ofrecernos desayunos,
brunch y merienda con sabores excep-
cionales. El aroma a pan recién hecho
atrae tuatencionallugary el menute sor-
prendera, ofrecen waffles, chilaquiles,
huevos al gusto, café, té, licuados, jugos
frescos y bisquet. Ideal para una charla
matutina o un momento de relajacion.

Erika Ruiz es socia operativa en Dolce
Bisquet en las sucursales de Monterrey

y area metropolitana algo de lo que mas
dlsfruta es poder generar empleos y ser
apoyo en el crecimiento personal de
quienes trabajan con ella.

El platillo mas solicitado es el Bisquet de
Chilorio, que esta hecho con una base
de aguacate, omelette y queso man-
chego. Sus bisquets destacan por ser
de receta original y recien horneados.



Estrellas de Nuevo Ledn

Los Fresnos

Experienciay sabor

garantizados

Reconocido por el sabor tradicional en
sus platillos y sus cortes a la parrilla, con
un concepto de cocina regional, elabo-
rado por Jesus Guajardo Elizondo y
Esther Garza de Guajardo. Con mas
de 50 anos en el gusto del publico neo-
leonés, Los Fresnos Restaurante, es un
icono gastronémico lleno de tradicion,
Su servicio y ambiente hacen que sus
clientes vuelvan a visitarlos.

Aqui encontraras desayunos, ensala-
das, platillos con todo el sazon de la re-
gion, cabrito, cortes, mariscos y parri-
lladas, cuentan con 4 sucursales en las
cuales puedes deleitarte con los tuyos,
por su trayectoria y distincion también
son Estrellas de Nuevo Leon.



@palmalitas

Estrellas de Nuevo Ledn

NEER

Antojomunchoso

ydelicioso

Un proyecto que nace en plena pandemia
y permanece al dia de hoy, con una pro-
puesta munchosa para satisfacer todos tus
antojos, ya sea con uno de sus deliciosos
hotdogs, sus iconicos boneless o una ex-
quisita hamburguesa.

Este negocio se inicio en manos de Noé
Palma y Rolando Gamez y se encuentra
ubicado en el Centro de Monterrey para
que puedas visitarlos.



@theovenpizzatto
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Estrellas de Nuevo Leodn

The Oven
Pizzatto

Pizza napolitana enlaciudad
de las montanas

The Oven Pizzatto trae para nosotros el
concepto de cocina italiana y pizza na-
politana contemporanea. Jorge Corral,
en el 2013 se inspird en ltalia para co-
menzar su proyecto en nuestra ciudad.
Y desde el 2019 comenzo ofreciéndo un
concepto diferente, con unamasa 100%
napolitana y los mejores ingredientes
que hay en el mercado. Es asi como en
Su menu podemos apreciar la tradicio-
nal pizza de pepperoni, la canivari, la

gennaro o una de las favoritas que es la
de prosciutto & pesto, ademas entradas,
strombolis y postres con todo el sabor
inspirado en su experiencia gastrono-
mica vivida en ltalia.

Actualmente The Oven Pizzatto cuenta
con dos sucursales y en ellas nos brinda
un poco de ltalia por medio de pizzas
hechas al horno.



@los_legendariosmty

Estrellas de Nuevo Ledn

Los

Legendarios

Tradicion y sabores del norte

Desde 1997, Los Legendarios tienen un lu-
gar importante en Nuevo Ledn. Su comida
norestense y el ambiente familiar les ha
otorgado permanencia en el gusto de su
publico.

Con cinco locaciones en la ciudad donde
nos ofrecen platillos como las mollejas

asadas, el delicioso chicharron de rib eye,
la tradicional carne seca estilo atropellado
y los famosos chinchulines, siendo estos
algunos de los platillos mas solicitados por
sus comensales, Los Legendarios, gracias
a su excelente equipo y su sabor son una
Estrellade Nuevo Ledn.



@tacospancho_mty

Estrellas de Nuevo Ledn

Tacos
Pancho

Tacosquevande N
generacion engeneracion

Tacos Pancho, un negocio iniciado por
alla de 1994. Sus fundadores Lucy Norma
Gutierrez Gonzalez y Francisco Sosa
Marroquin (Q.D.E.P) fue un hombre con
alto gusto por la cocina que decidié aventu-
rarse e iniciar suemprendimiento detacosa
vapor.

Posteriormente, estos tradicionales tacos
se fueron innovando tanto en su elabora-
cion como en sus complementos, todo para
satisfacer a sus clientes, sumandole sabor
con sus complementos como guacamole,

salsa habanera, cebolla morada curtida,
cueritos con zanahoriay mas.

Tacos Pancho se ubica en la colonia Florida
y sus clientes les frecuentan por su sabor
y variedad de guisos; entre los que encon-
traras: deshebrada, chicharrdn, frijoles, pi-
cadillo, papa, machacado, barbacoa, papa
con chorizo y los puedes solicitar en harina
0 maiz, también te ofrecen deliciosas tortas
de barbacoa y por todas las razones men-
cionadas anteriormente, son reconocidos
como Estrellas de Nuevo Ledn.



@pizzastudio.mx

. Studio

Estrellas de Nuevo Ledn

Pizza

Unagastronomiaitaliana
conelsellodelacasa

David Jimenez y su chef especialista, son
los maestros detras de este proyecto que
tienelaideade brindar al publicolafusionde
conceptos tradicionales y modernos de la
gastronomiataliana.

Pizza Studio, nace en el ano 2020 en ma-
nos de David, quien es amante de la cocina
y genero las ideas base, mismas que com-
plemento con el chef Granata; para trans-
formar susideas en platillos.

El concepto va mas alla de ser unicamente
un restaurante, su proposito es proyectar la
gastronomia italiana con el sello de la casa,
dandole autenticidad e innovacion.

Ubicados en obispado, donde ademas de
brindar deliciosos platillos, la esencia del
lugary los aromas, te envuelveny te regalan
unaexperienciaencantadora.
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| @cesars.tacoos

Cesar’s
tacos

Unlugardondelos
comensales se sienten

comoencasa

La historia de esta taqueria ubicada en el
municipio de Santa Catarina inicia en el
ano de 1980, cuando se establece como
un negocio informal en las inmediaciones
del Blvd. Diaz Ordaz, posteriormente surge
la apertura de un local dirigido por Cristina
Mendoza Ramirez, donde se ofrece gran
variedad de guisos con tortillas recien
hechas.

Son 18 guisos entre los que puedes encon-
trar:barbacoa, carne asada, discada, asado

de puerco, picadillo, queso con rajas y los
preferidos de sus comensales son chicha-
rron, machacadoy chilesrellenos.

La calidad, comodidad y el buen servicio
que distingue a Cesar ‘s Tacos, hace que
sus clientes se sientan como en casa y
por €so se le reconoce en este numero de
Estrellas de Nuevo Leon.
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Estrellas de Nuevo Ledn

El Fara

Cocinaregional que
tienes que probar

Este lugar lleno de sabor y mucha tradicion,
tambiénmerece ser una Estrellade Nuevo
Leon. El Fara es un restaurante que ofrece
alta cocina regional, con platillos tipicos y
del gusto del publico neoleonés.

Destaca por su sabor tradicional del norte,
en su menu podras encontrar el delicioso
molcajete con guacamole, los frijoles a la
charra,elasado de puerco, cortadilloderes,

queso fundido, tacos, tuétanos asados, pa-
rrilladas, cabrito, cortes finos, el pollo estilo
Rio Ramos que es su platillo mas iconico,
siendo el unico restaurante que lo maneja
enNuevo Leodn

Se ubica al sur de Monterrey y te ofrece un
ambiente totalmente familiar con musicaen
vivo y transmision de partidos para que dis-
frutes una experienciacompleta.
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Ragoel®s
comiaa_
mexica

Cocina querealzalos sabores
mexicanos

Iniciando en 1971 con la elaboracion de tortillas y
posteriormente en 1995 ofreciendo a su publico el
gran sabor de la comida mexicana. Tacos y antojitos
Ragoel (Ramiro Gonzalez Martinez) ofrece un
menu con comida emblematica del Estado de Nuevo
Ledn con 70 opciones de plato fuerte y guarniciones
para que puedas elegir. Por el medio dia encuentras:
caldo de res, asado de puerco, cortadillo, mole, chiles
rellenos y antojitos mexicanos, por las noches tacos
de trompo, tacos de bistec, hamburguesas y mas.
Ademas de barbacoa los dias viernes, sabado y
domingo.

Ubicados en la famosa Av. Aimazan en San Nicolas
de los Garza, mas de 50 afos de servicio respaldan
atacosy antojitos ragoel, visitalos y degusta los
platillos que ofrecen para ti.
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Cerveza

Te presentoa

las estrellas.

Por: Memo Martinez

Foodie /Food Style & Wine Specialist, Asesor de
centros de consumo de Vinoteca Mexico.

@hudsoni5edg

Cucapa
Loscucapasonlos
descendientes de un pueblo
indigena que desarrolld
unaformade vivir que les
permitié dominar, durante
por lomenos 1500 afos, la
region del extremo noreste
deloquehoyendiaes

Baja California unacerveza
Roja Artesanaly facil de
tomar. Susaboramalta,
pantostadoy caramelo se
puede maridar con pollo
frito,hamburguesas, alitas y
costillas.

Tempus Dorada
Esunacervezade caracter
muy refrescante que
desprende notas florales

y citricas. Conaromas a
pany miel que lahacenuna
excelente acompanante
como aperitivo o para
refrescarse enundia
caluroso. Medio. Con cierto
parecidoaunvinoblancoy
por su efervescenciaaun
Champagne.

Ocho
Reales Ale

De amargor medio con
aromasuavey delicadoy
un sabor ligero. Lupulos:
Mezcla de variedades
europeas dando ungrado
de amargor medio bajocon
aromamuy fino e intenso, y
un sabor sutil.

RegioLager
Esunapilsner original
elaborada artesanalmente
en Monterrey, México
desde 1998 en estricta
adherenciaalas Leyes

de Pureza Alemanas

de 1516 ( The Bavarian
Reinheitsgebot ), usando
solo cuatroingredientes:
Agua, Lupulos Saaz, Maltay
levadura Lager. No contiene
adjuntos niconservadores.

JabaliBock

Esunacervezalagercon
fuerte aromaamaltas
tostadasy cuerporobusto. El
amargor del lipulo equilibra
los sabores tostadosdela
malta permitiendo un ligero
dulzor gque permanece. Su
estilode Cervezaes Bock:
Surge enelsiglo XIV,en
Einbeck, Alemania.

Ven a conocer nuestra NUEVA
Whayaburger y su Cajita Alegre.
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Cafe

Esta es la ultimallamada, ultima
[a barra.

cancion, vamos a cerrar

Por: Beto Martinez y Jean Christopher

@zig_zag_mx

Peggy Pin Up: Laperfectasinfoniaentre la Drambuie Espresso Tonic: Ligero, frescoy The Espresso Martini: Una pocion magica para
dulzurasutil del vermut e infusiones de especias undelicioso balance entre notas acidas del café, despertarte y ponerte ensintonia. El coctel ha
conlos toscos amargos del campari. Rudeza con sobre un burbujeante amargor del agua tonica, estadoimpulsando salidas y extendiendo noches
elegancia en sumaxima expresion. unificados en una dulce base de licor de whisky. desde que hizo sudebut enladécada de 1980.una

base de espresso, licor de café, vodkay azlcar, el
mejor aliado para cerrar con broche de oro.




Vino

Vinos

Grandescomo

Nuevo Leon
Por: Julio Grinberg

@juliogrinberg

Malleolus Magnum 19| Espaiia| Ribera del Duero

Hermosa propuesta de Bodegas Emilio Moro, apodados como
los futuros vegas Sicilia de Ribera del Duero, siguen demostrado
que através de sus tempranillos la potencia, la eleganciay la
estructura son puntos claves destacar en esta etiqueta, con

un afinamiento de 14 meses de roble francés nuevo. Ideal para
cerrar negocios. Ideal probarlo conla cocinade La Torrada.
Precio: $2622.

Lagar de Cervera "20|Espaiia| Galicia

Semejante potencial habian detectado la compania RASA
(Rioja Alta Sociedad Andnima) para apostar toda su confianza
y trayectoria en Rias Baixas. Y el resultado esta ala vista, uno
vino de marineros y marisqueros, se trata de la uva anfitriona
Albarifio, cuyas caracteristicas marcadas resultan un gran
diferencial entre sus pares. Mineral, floral y citrico, con un toque
glicérido que lo define como auténtico. Ideal probarlo conla
cocina de Moshi Moshi.

Precio: $899.

Louis Latour Ardeche Magnum “19|Francia| Ardeche

Unade las bodegas supremas en cuanto elaboracion del
Chardonnay, todas sus etiquetas significan reflejo exacto de
procedencia, son respetados a nivel mundial y todo aquel
interesado enidentificar el ADN de la uva seguramente recurre a
latour como referencia mundial. Ardeche es un nuevo proyecto
con vision modernista lista para conquistar al consumidor nuevo
y experimentado. Ideal probarlo conla cocina peninsular de
Salvia.

Precio: $809.

Viha Ardanza Reserva Magnum “15 | Espaiia| La Rioja

Vifa Ardanza es simbolo de historia y tradicion, estamos frente
aunabodega centenariay pionera de La Rioja, perteneciente
aDon Alfredo Ardanza fundador ademas de la compania Rioja
AltaS.A. Destapar un Ardanza es retroceder en el tiempoy
descubrir el porqué el tempranillo es tan especial como Unico.
Ideal probarlo con la cocina de Principia.

Precio: $1899.

Muga Reserva Magnum “17 | Espaiia|La Rioja

Mi anada favorita, es uno de los tintos mas valorados por los
amantes de las riojas tradicionales. Tempranillo elegante,
suculentoy de paladar sedoso, es un gran tinto de Rioja, que
evoluciona en labotella con seforio. Fundada en Riojaen
1936, Muga tiene una amplia gama que representa muy bien
los diferentes estilos posibles en el vinedo de la region. Ideal
probarlo con la cocina de Fogo de Chao.

Precio: $1741.

[AGAR B CERVERA |

CHARDONNAY

Mixologia
Rise
Por: El Mixologo

@elmixologo

MMXXIII

Chandon Délice Brut

LaCroix Agua Gasificada Limon
Naranja Cristalizada

Jengibre Confitado

Bitters de Angostura

Macallan-Jillo

The Macallan Harmony Collection Intense
Arabica Whisky\

Licor 43

H-E-B Central Market Blood Orange Italian
Soda

Pera Deshidratada

Jarabe DaVinci Té Chai x CAFFENIO
ESPECIALIDAD

Garden 33

Mezcal 33 Reposado

San Pellegrino Naturali Aranciata
Fresa Cristalizada FABBRI

Mango Deshidratado

Miel de Agave con Carbon Activado

Cheers
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laopo
cocinaa
para come
propias.

éCual estuingre

¢Por qué?

El cardamomo, por s!

tanto al gusto como al ol

la creacion de jarabes y alg
infusiones asi como parala

¢Para ti,como tiene que seru
café? [
Prefiero el café con grano de tueste
medio balanceando la acidez y el
dulzor. A gusto personal, tomarlo en
lasrocas.

¢En qué te inspiras para crear una
bebida?

Dado a mi gusto por las bebidas frias,
lainspiracion yace en los sabores, en
un balance entre cadaintegrante de la
misma para que puedan disfrutarse de
manera unificada.

¢Cuanto tiempo llevas haciendo
esto?

Detras de la barra estoy por cumplir
dos afos, me he desarrollado en
Nuevo Ledn y Baja California.

EVO Uzion

PUNTO CENTRAL
400, Av. de la Industria 300, 66270 San Pedro Garza Garcia, N.L.

¢£Qué bebida recomiendas para
ar el afno?
i recomendacion parainiciar el afio y
elinvierno es un chocolate blanco con
lavanda, en caliente para la ocasion.
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VERNACULO

Circuito Frida Kahlo No. 303, Distrito Armida 2do. piso
Lunes a Sdbado de1p.m.al1a.my Domingo de1p.m.a é p.m.
@ @vernacuonl @ /Vernaculo RSVP 814067 5766
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LA TORRADA
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