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Novedades
De moda

De dieta
After-hours

Munch
Precio
Snack

Producto local
Ingredientes

Zona



Ambientado con elementos artísticos que 
remiten al desierto, los cuales resaltan 
al postrarse en paredes oscuras, este 
restaurante retoma la herencia culinaria 
norestense presentado platillos como aguja de 
rib eye, atropellado de carne seca, además de 
distintos asados y ahumados, para compartir 
con familia y amigos.

Novedades

Mata 
de Chile
Humberto Villarreal 

@matadechile



Un espacio especializado en comida italiana, 
cuyo platillo insignia es la pizza hecha a la 
leña. Su oferta gastronómica también incluye 
pastas, ensaladas, distintos cortes de carne 
y bebidas.

Novedades

La 
Toscana
Daniel Herrera 

@latoscanamonterrey



En este lugar donde el homenaje a las 
calaveras se ve reflejado hasta en la forma de 
las macetas que lo decoran, puedes disfrutar 
de drinks y botanas mexicanas, al igual que de 
un DJ y música en vivo, los viernes y sábados. 

Novedades

Calavería
de Barrio
Erik Moro

@calaveriadebarrio



Aquí los cortes de carne son los rock stars, 
aunque siempre comparten escenario con sus 
tacos, botanas, ostiones, mariscos y su popular 
col asada, que no se quedan atrás en sabor y 
presentación. Es para visitarlo con los amigos en 
una sintonía desenfadada pero con mucho estilo. 

Colmillo
De moda

@colmillomx



Quinoa egg bowl
Zucchini noodles bowl
Beef cauliflower bowl 
Bebidas: 
Cookies and cream
Berry antioxidant

Common 
Bowlery

De dieta

@commonbowlery



Maximo’s
Pizza
Pepperoni
Meat lover
Margarita

After-hours

@maxim0s_pizza



Cueva
Carvajal

Munch

Costillas BBQ 
Tacos de láminas de rib eye 
Mac n’ cheese

MUNCH

@cuevacarvajal



La Divina 
Vita  

Valor por tu dinero

@ladivinavitamty

Fettuccini Divina Vita $220
Pizza al prosciutto, provolone e mozzarella $290
Carpaccio al salmone $260

Frijoles sencillos $30
Taco de chicharrón  $30

Taco de rib eye $38
Taco de lechón $40

Costra de queso con lechón $45
Volcan rib eye $43

Costra  de queso con chicharrón $30

La Bárbara
(Ahora en  Cumbres Elite)

@labarbaranitetacos

Valor por tu dinero



Salsas con distintas intensidades de chile, 
aceites mezclados con chile serrano o piquín, 
además de mermeladas de frutas, estos 
son algunos de los elementos que presenta 
Origen 9, una marca que se distingue por 
la elaboración artesanal de sus productos, 
combinando ingredientes clásicos de la 
comida mexicana con ingredientes que 
aportan un toque diferente y resaltan el sabor 
de los platillos y las botanas.

Origen 9
Producto local

@origen9.mx



Rosa 
Vainilla

Snack

@rosavainillamx

Ice cream con Pingüino y M&M
Greek yogurt con Kinder, Reese’s 
y Ferrero Rocher
Ice cream con mazapán, Fruity 
Pebbles y Kranky
Ice cream Oreo
con Lucky Charms y Mamut
Sorbete de mango
con Skwinkles y Pelón



@todoempanadasoficial

Harina
Sal
Mantequilla
Carne molida
Orégano

Huevo
Ajo
Morrón verde y rojo
Cebolla

Empanada
de carne

Ingredientes

Todo Empanadas



@hellomatina

Miel de maple
Kiwi
Avena
Durazno
Plátano
Fresas

Carbón activado
Zarzamora
Mora azul 
Menta 
Nieve

Black Waffle  
Ingredientes

Matina



Pastor
Picadillo

Asado 
Chicharrón crujiente

Chicharrón en salsa

Tacos Villa 
de Santiago 

ZONE

@tacosvilladesantiago_oficial

Av. José Vasconcelos

Tabulé
Kibe crudo
Hojas de parra y repollo
Árabe mixto
Guarniciones:
Pan tostado con zaatar
Hummus
Jocoque

Beirut

@beirutmty

ZONE

Av. José Vasconcelos



El Agasajo
Tacotón
Tostada de atún philly
Salmón al piquín
Bebidas:
Clamato Agasajo
Clamato con chamoy

@elagasajomx

ZONE

Av. José Vasconcelos

Los 
rostros 
detrás 
del sabor 

Próximamente

Tercera edición

F O T O G R A F Í A  D E  R E T R A T O 
D E  L O S  P R I N C I P A L E S 
E X P O N E N T E S 
D E  L A  G A S T R O N O M Í A 
D E  N U E V O  L E Ó N



Selección de 
platillos en 

cuatro tiempos, 
los cuales al 

unirlos forman la 
comida soñada.

The Dream Meal

41



Revolución Verde
Chick’n free 
#foodculturemty

Para empezar apetecen verduritas. Y para ello, esta 
mezcla de lechugas, con quinoa, cebolla, tomate, 
frijol negro, acompañado de aderezo de chipotle
y un toque de guacamole, es ideal. 

La Escondida
Caldo Tlalpeño

#foodculturemty

Una sopa que nos hace pensar en la calidez 
de la cocina de mamá o de la abuela, así es el 

caldo tlalpeño. Tradicionalmente lleva carne de 
pollo, garbanzo, zanahoria, aguacate, epazote, 

ajo y chile chipotle.



Ceviche de salmón cremoso
#foodculturemty

Ésta es una manera refrescante y saludable 
de llegar al punto máximo de la comida 
soñada. Consiste en un ceviche de salmón 
con mayonesa de chile de cambray, nuez 
tostada, alga wakame, aguacate quemado 
y aceite de ajo.

Átomo
Pay de plátano

#foodculturemty

Se distingue por ser estéticamente atractivo y de 
sabor excepcional. Además, su acompañamiento 

de cajeta, fresas y nueces lo hace aún más 
irresistible al paladar.

Casa Padre Mier 



Colmillo: 
un proyecto auténtico

En portada

Luz tenue, candelabros estilo gótico, techos de madera con capricho-
sas figuras geométricas, sillas y sillones vintage de piel, azulejos con 
trazados que hipnotizan, pantallas que reproducen videos musicales y 
escenas de películas de culto, estantes con libros controversiales, aro-
mas a perfumes que seducen. 

Ésta bien podría ser la descripción del hogar de alguna legendaria 
estrella de rock de la talla de Ozzy Osbourne o Roger Waters, pero no 
lo es. Todos los elementos antes descritos en realidad corresponden al 
interior de unos de los restaurantes que más están llamando la atención 
en la ciudad durante nuestros días, tanto por su ambientación oscura y 
desenfadada, pero con gran estilo, como por la sazón de todos los pla-
tillos de espíritu “callejero” que preparan. 

El nombre del lugar al que nos referimos es Colmillo, un espacio de 
experiencias multisensoriales que inicia en Plaza Lúa en el año 2016, 
bajo la iniciativa de tres personas con los mismos intereses e inquietu-
des, que hoy protagonizan la portada de nuestra edición de enero: Fran 
Martínez, Alejandra Sarmiento y Gerardo Soto.

Los fundadores de este restaurante en boga ubicado en Parque 
Arboleda, indican que la admiración por la honestidad, técnica, discipli-
na y constancia que se presentan en la cocina de la calle, los motivó a 
crear un recinto que replicara dichos distintivos bajo las inmediaciones 
de un establecimiento que, adicionalmente, brindara confort mediante 
buena música, arquitectura disruptiva pero acogedora y una excelente 
atención.

“Es una mezcla entre New York, las taquerías de Ciudad de México, 
la música de Los Ángeles y una carne asada en Monterrey”, aseguran 
en conjunto los creadores de Colmillo.

Propuesta gastronómica
Sabores que conocimos cuando niños y que, por lo tanto, nos remiten 
a la nostalgia pura, esos son los que busca brindarnos el menú de Col-
millo.

En tal sentido, Gerardo “Jerry” Soto, chef ejecutivo, apunta que, 

con su propuesta gastronómica, no tratan de descubrir el hilo negro. 
“No buscamos hacer combinaciones tan rebuscadas, no encontrarás 
tamarindo con salmón en la cocina de Colmillo, simplemente, hacemos 
un buen arroz, una buena pasta, una buena carne, unos buenos tacos, 
buenas botanas”, señala.

“Le metemos mucho cariño y muchas horas desde que seleccio-
namos el ingrediente hasta que se sirve en la mesa”, agrega el chef 
egresado del Colegio Superior de Gastronomía de la CDMX.

Col asada, ¿one hit wonder o un clásico?
Si los creadores de Colmillo fuesen una banda, Fran, Alejandra y Jerry 
comentan que serían Black Sabbath o Depeche Mode. Si de esto se 
trata, definir a su actual platillo insignia, la col asada, como un one hit 
wonder es totalmente equivocado. Y es que la idea que lo sustenta y el 
proceso por el cual atraviesa han dejado una importante huella en los 
paladares regiomontanos.

“Queríamos ver qué otros instrumentos se podían incorporar a esta 
banda, como si fuese un grupo de rock y allí nació la col”, comparte Je-
rry sobre el proceso de creación de su platillo más famoso. “Lo intenté 
siete veces, estuvieron a punto de rechazarla, pero le ‘neceé’ tanto que 
a la octava salió y hoy en día no puedes dejar de venir a Colmillo sin pro-
bar la col asada. Sin duda es un clásico”. 

Los creadores del restaurante también afirman que otros imperdi-
bles de su oferta culinaria son los ostiones a las brasas con mantequilla 
de tuétano, ajo rostizado y piquín; al igual que las quemadas de filete con 
tuétano, el rib eye de kilo, el filete al piquín, el kampachi a la talla, la tosta-
da de betabel amarillo y el arroz meloso. 

Por su parte, Alejandra Sarmiento, arquitecta y directora de expe-
riencia de la marca, sostiene que la clave para los logros que ha alcan-
zado Colmillo es que representa un proyecto auténtico “ya que refleja la 
personalidad de cada uno de nosotros, no intenta ser algo que no es y 
se nota en los sabores, en los emplatados, en el diseño de la arquitectu-
ra, en lo que pasamos en nuestras pantallas”. 

@colmillomx

#Colmillomx



Ensalada Happiness
Ensalada César
Ensalada Buffalo 

Mr. Brown

@mrbrownmexico



Casa 
Carlina
Ensalada Iris
Ensalada Lili
Ensalada Carlina

@casacarlina



Pollo almendrado
Ensalada tropical
Açai bowl

Punto 
Vital

@puntovital.mx



Super 
Salads
Ensalada con calabaza 
asada, betabel, pollo a la 
plancha

Ensalada con aguacate, 
edamame, cebolla 
morada, pepino

Ensalada con fresas, 
queso de cabra, 
mandarina, arándanos

@supersaladsmx



@senorlatino

Ensalada de la casa
Chilaquiles veganos
Huevos light

Señor 
Latino



Ensalada avo
Ensalada fusilli con atún 
Avo toast
Smoothie tropical yogurt
Jugo green detox
Agua de jamaica con jengibre

Avo Toast 

@avotoastmx



Parisienne
Marseillaise 
Saint Tropez

Mon Paris 

@monparismx



La
Torrada
Ensalada de espinaca baby 
y berenjena asadas
Ensalada asada
Tacos de totoaba al pastor

@latorradamty

Opa 
ByLahm

Greek keto 
Hércules 

Gea
@opabylahm



Ojo 
de Agua
Sándwich atún spicy
Acai bowl
Hojas de fresas y serrano

@ojodeaguamty



Ensalada Lalaland
Veggie panini
Waffle fit (gluten free)

Garden 
Station

@gardenstationmx





Cerveza
Café
Vino

Té
Mixología

Bebidas

71



Por: Monstera Coffee Bar
Recibiendo el 2020
Café

Latte en las rocas con leche y crema 
de coco: Recomendado para los que se 
inician en el mundo del café o simplemente 
para aquel que quiera disfrutar refrescarse 
con este delicado mix. La leche y crema 
de coco crea un ligero dulzor natural en el 
café que ya no requiere agregar azúcar. 
Cualquiera de las versiones ya sea en las 
rocas o caliente, se recomienda acompañar 
con un postre como cheesecake de 
zarzamora u hojaldre relleno de queso.

Espresso con panna: Cuando requieres 
ese punch del café con la dulzura de la 
panna creas un delicioso postre que hasta 
puedes beberlo a cucharadas. Nuestro 
café de tostado medio y la crema rompe 
un poco la acidez del oro veracruzano. 
Te recomendamos agregarle un shot 
de Baileys para que ahora sí le des de a 
cucharadas.

Carajillo divorciado o shakeado: 
Nos enorgullece decir que nos salen muy 
buenos. Café tostado fresco y molido al 
instante es así como sacamos nuestro 
cremoso shot de espresso en nuestra 
cafetera especializada y lo servimos con la 
especiada y afrutada dulzura del Licor 43. 
Bebida que muchos la encuentran como 
un buen digestivo o simplemente para una 
convivencia matutina.

@monsterabarmx

Por: Juan Sánchez
Cerveza de estilos ligeros

Cerveza

@latabernamx

Allende
GoldenAle 
Esta cerveza Golden Ale nos 
sorprende de entrada con un 
sabor resinoso del lúpulo que 
va cediendo ante un discreto 
sabor a malta, terminando 
siempre cada trago con un 
final nítido y fresco. Te la reco-
mendamos con una pechuga 
a la parrilla o pescados a la 
plancha.

Buqui bichi 
Banquetera
Kölsch es un estilo que se 
fermenta como ale, pero se 
acondiciona en frío como 
lager. Esto le da ese aroma 
floral, pero una sequedad 
refrescante. Este estilo es ori-
ginario de Colonia, Alemania
y es perfecta para maridar 
con ceviches y sushi. 

4E Saison
Saison quiere decir “estación” 
en francés, y en este estilo se 
refiere a que tradicionalmente 
se hace en las estaciones frías, 
para disfrutar en las más cálidas. 
Sin embargo, su delicioso sabor 
a paja con toques condimen-
tados en sabor y espumoso 
en boca, convenció a muchos 
cerveceros a hacerla todo el 
año. Combínala con quesos 
y pescados de sabor fuerte. 

¿Sabías que la diferencia entre una cerveza “light” y una 
cerveza normal de algunos estilos, son normalmente 

de 30 a 60 calorías? Menos que una cucharada de 
tu aderezo favorito.  En estas épocas de propósitos 

de año nuevo para comer más sano, no es necesario 
omitir una cerveza de vez en cuando. Te presentamos 
las que recomendamos para poder cumplir tus metas 

y tus dietas.

Principia Lager
Esta es una cerveza lager ame-
ricana con ligeros toques de 
aromas a pasto y paja, combina-
dos con un sabor refrescante, 
floral y cítrico es perfecta para 
acompañar tus ensaladas. Con 
solo 4% de alcohol, no temas 
tomarte una en esa comida con 
los compañeros de oficina.

Coronado
Orange Ave. Wit
Una cerveza estilo witbier, 
hecha con maltas de trigo y 
cáscara de naranja de Cali-
fornia. Su sabor cítrico y seco, 
la convierte en la compañera 
perfecta de pescados y 
mariscos crudos, ensaladas 
con vinagretas y ¿por qué no? 
por sí sola, para disfrutarla 
después de una sesión de 
gimnasio.



Erath Pinot Gris (Estados Unidos): Pinot 
Gris, un tesoro escondido del gusto popular, 
sin embargo, es una uva que produce vinos 
delicados, con aromas a flores blancas, 
duraznos, melón y un toque pícaro de lima, pero 
que deja huella en nuestra memoria. Este vino es 
ideal para unas alcachofas al vapor con limón o 
ensaladas frescas con supremas de mandarina. 
Precio: $499

Lapostolle Chardonnay (Chile):El 
Chardonnay chileno tiene como principal 
descriptor aromático la manzana roja y un 
toque de piña, que hacen a este vino muy 
cautivador, sobre todo si lo acompañamos con 
pescados blancos horneados con hierbas, o 
una pasta de calabaza y puerro.  Precio: $359

Triennes Rosé (Francia): Provence, Francia; 
quizás la región más “trending” en el mundo 
del vino rosado hoy día, porque produce vinos 
frescos, con una sutileza de seda y un equilibrio 
entre fruta, acidez y alcohol milimétrico. Es un 
vino muy versátil que irá bien con camarones, 
pulpos, inclusive unas papas con curry. 
Precio: $479

Chateau St. Michelle Rosé (Estados 
Unidos): Oriundo de Washington State, es un 
rosado elegante, fresco y vivo, tiene también 
aromas a sandía y frambuesa con sabores a 
fresas y ralladura de cítricos con un toque de 
melón. Es tierno y sabroso en el paladar, ideal 
para tostadas de atún o salmón. Marida bien, 
asimismo, con una pasta al pesto. 
Precio: $679

Bouchard Bourgogne Reserva (Francia): 
Un Pinot Noir sincero que muestra un estilo a 
la altura de un Borgoña clásico, pero a nivel de 
amigos y a un precio justo. Se distingue por 
sus notas delicadas a cereza negra con un 
toque de “piel de tomate” y una pizca agradable 
de pimienta negra. Cordero, salmón sellado 
e inclusive una pasta con salsa de hongos 
intensos quedaría espectacular.  
Precio: $499

Por: David Zambrano
Ideal para ensaladas
Vino

@vinoteca_mexico

Peche.
Ideal para ensaladas verdes

Jardín. 
Se recomienda para acompañar ensaladas 

con yougurt o crema

Marabout.
Mezcla perfecta para tus ensaladas con 

sabores fuertes e ingredientes dominantes

Por: THEA Tea House

Tés e Infusiones para 
acompañar tu ensalada

Té

@theateahouse



Por: Sergio Villarreal

Natrae x 
Licuraduría

Mixología

@elmixologo

ACETARIA.
Rupestre origen de vergel olivo.
Mezcal AMORES Logia Sierra Negra
Casa del Agua Gasificada
Hojas de Lima Kaffir
Yaca Deshidratada
Higo Liofilizado de Frutas LIO
SIROP de Camu Camu de Licuraduría x SR-V®

ACINI.
Epicentro cítrico con vid berberisca.
Amazonian Gin Company
Caqui Cristalizado
Tintura de Mano de Buda
Barberries + Mulberries
Parasol Mandarina
SIROP de Yuzu + Sinensis de Licuraduría x SR-V®

HERBARIUS.
Fibroso ente de pebre rizoma.
Tequila General Gorostieta Joven
Casa Del Agua Armonizada
Crocus Sativus
Piper Cuceb
Longum + Galangal
SIROP de Sal Persa Azul de Licuraduría x SR-V®

Salut,
SR-V®

DOMINIO



Opinión

Amemos a nuestro cuerpo nutriéndolo 
con productos saludables
Por: Loren Cervantes

Hello darlings, les voy a compartir una frase que acabo de leer y que es muy 
cierta: “El doctor del futuro no tratará el cuerpo humano con drogas, sino que 
prevendrá las enfermedades con la nutrición”. Fue dicha por uno de los ge-
nios más grandes del mundo, Thomas Alva Edison, y estoy totalmente con-
vencida de que, para curar las enfermedades, tiene uno que empezar por 
comer sano.

Les voy a platicar que hace unos meses mi hijo de 9 años empezó con 
unos dolores de cabeza horribles, no aguantaba los ruidos fuertes y tampoco 
la luz. Y pues, claro, lo llevé a consultar y le hicieron el tac y mil pruebas. Gra-
cias a Dios que las pruebas salieron muy bien, pero ¿qué era lo que le estaba 
ocasionando esas migrañas tan fuertes a los 9 años? Ustedes ¿qué creen 
que le estaba causando ese dolor tan intenso a mi gremlin? La comida, así es, 
la comida… Yo me quedé con el ojo cuadrado.

Entonces, ahí voy con un alergólogo y me dijo que mi hijo era sensible, 
o sea, alérgico a los colorantes artificiales, a los ingredientes que no pode-
mos pronunciar que traen las comidas, a todo eso procesado. Obvio sufrí al 
principio, porque era cambiar desde el pan, los cereales de colores, los ju-
gos, dulces, muchos tipos de fritos, etc. etc. Me pongo a investigar y empie-
zo a darme cuenta también de que el tipo de ingredientes y comida influye 
demasiado en la salud.

Cambié todo lo que tenía en la alacena y en el refri, por cosas menos pro-

cesadas y más naturales. Todos parejo, en verdad me percaté de que era me-
jor para todos hacer ese cambio. Podemos comer delicioso y sin sacrificar la 
salud. Por ejemplo, en lugar de comprar un pan de barra que te dura mil años 
en la alacena empecé a comprar el pan de Benell, que no tiene conservado-
res, ni cosas raras. 

El sabor de este pan no tiene comparación, es delicioso y nutritivo. Tam-
bién ya me hice cliente de CORM que venden carnes y pollo orgánicos de 
excelente sabor y calidad. Aparte ahí en CORM puedes encontrar quesos, 
embutidos, cereales, leguminosas, huevos, etc. Ya existen muchas tiendas 
que se dedican a ofrecer productos sin conservadores, o sin ser tan proce-
sados, hay que regresar a lo de antes. Digo a lo de antes porque lo que nues-
tros abuelos consumían era todo local y del campo, natural. Y eso es lo que 
necesitamos consumir, productos locales y elaborados con la calidad y amor.

Total, les comparto que desde hace meses mi hijo no ha tendido migra-
ñas, y no se ha quejado de la comida…no extraña mucho la comida chatarra o 
procesada.  Créanme que hasta yo he notado cambios en mi salud y hasta en 
mi peso. Sin querer queriendo he estado bajando de peso, me siento deshin-
chada y con la panza desinflamada, me siento muy bien.

Claro, habrá momentos y lugares en los que no voy a poder cuidar de lo 
que sirvan de comer, sin embargo, en mi casa ya empezamos ese cambio y 
créanme que es la mejor inversión que he hecho en cuanto a salud. Hay que 
apoyar a los productos locales que están hechos con ingredientes sanos. 
Hay que entender que, si a nuestro cuerpo lo empezamos a respetar y amar 
un poco más, realmente a nutrirlo, entonces vamos a empezar a sentirnos 
mejor. Y ese amor va a ser recíproco.

Gamificación en tu estrategia de marketing 
gastronómico
Por: Valentina Salazar

Seguramente, en más de una oportunidad te has preguntado: ¿Cómo se 
puede llegar a conseguir la captación de nuevos clientes, y al mismo tiem-
po, mantener la lealtad y preferencia de los antiguos comensales? Por 
suerte, hoy a través de estas pocas líneas, te mencionaré algunos de los 
truquitos que debes de emplear y saber aprovechar en todo momento. Tal 
vez, utilizando estas estrategias tu restaurante sea el #1 de los sitios más 
concurrido de tu ciudad.
¿Qué es la gamificación y cómo aplicarlo en mi restaurante?
Primeramente, antes de entrar en materia, debemos de repasar un poco 
sobre en qué consiste el término de gamificación. Además, descubrir por 
qué en la actualidad es tan nombrado por los sitios gastronómicos.

Según especialistas, la gamificación es la estrategia de marketing que 
actualmente se está implementando para atraer la atención y retener nue-
vos clientes o usuarios. A través de juegos y actividades didácticas, que 
mantendrán al cliente sumamente activo y entretenido.

Generalmente, esta práctica comercial aplicada en los restaurantes, 
está ligada completamente con la experiencia que el cliente tuvo en ese 
establecimiento culinario. De este modo, habrá una excelente interacción 
entre los clientes y el local gastronómico.

Por esta razón, muchos establecimientos culinarios han comenzado a 
implementar las distintas tácticas mercadotécnicas, enfocados en el signi-
ficado de este término.

Ahora bien, una de las preguntas más importantes es ¿cómo aplicar 
la gamificación en el marketing gastronómico para mi marca comercial? 
Como anteriormente mencionamos, a continuación te diremos algunas 
recomendaciones para ejecutar un plan de mercado llevadero y con resul-
tados eficaces:

¡Recomendaciones!
1. Hazlos sentir como en casa. Cada día, los amantes de la buena comida son 
más exigentes. Por consiguiente, estos clientes buscan una experiencia culi-
naria completa. Y no se trata solamente de degustar un excelente, perfecto y 
suculento plato. Sino los comensales buscan atención personalizada.

Por eso, no hay nada mejor que establecer un juego, concurso o acti-
vidad creativa, que el cliente se sienta identificado con la marca. Este plan 
puedes ejecutarlo antes, durante o después de la visita del cliente.

2. Promociones y descuentos ¿a quién no le agradan estas palabras? 
Sin duda, una manera de atraer rápidamente a los clientes, es ofreciendo 
cupones de descuentos e inventarte un menú especial para este ofertón.

3. Las redes sociales son tus aliadas. Por lo tanto, sácale el mejor de los 
provechos y ejecuta descuentos, sorteos o concursos para tus seguido-
res. Normalmente, las empresas gastronómicas usan como premios cenas 
gratis para los ganadores. Además, trata que tu marca se viralice en la web, 
utilizando una etiqueta personalizada.

4. Un trato especial para los cumpleañeros. Esta estrategia obtiene 
muy buenos resultados, si uno de tus fieles o nuevos clientes se encuentra 
de cumpleaños. Pues, ofrécele un menú totalmente gratis en tu restaurante.

5. Para los eventos o inauguraciones, sirve algún aperitivo sin costo al-
guno. Indiscutiblemente, ésta es una de las mejores estrategias del merca-
do para atraer a nuevos comensales.

6. Las grandes empresas gastronómicas, realizan el plan mercadológi-
co “acumulación de puntos y canjea por comida gratuita”. Debido a que, da 
muy buenos resultados, atrayendo así a una gran masa de nuevos clientes 
ansiosos por involucrarse a esta estrategia. De esta manera, lograr conse-
guir algún servicio gratis.

7. Otra forma de atrapar la atención del público, es elaborar un menú 
especial y gratis para los pequeños de la casa, válido solo los fines de se-
mana. Puedes hacer una promo, la cual, consista en ofrecer un pedido de 
plato fuerte para los adultos y un menú infantil para los niños. Lo mejor, es 
que este último lo puedes ofrecer gratis o a muy bajo precio.
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@maoli_mx

Ciudad de origen
Ciudad Victoria, Tamaulipas.

¿Dónde estudiaste o quién te 
enseñó a cocinar?
Estudié en Tec Milenio Las Torres y 
aprendí de mis abuelas.

¿Con cuál ingrediente 
te identificas?
Chocolate.

Comida favorita
Albóndigas de res en salsa de chipotle 
con arroz blanco.

Restaurante favorito
Dulce Patria CDMX.

Tu mayor éxito como cocinera
Haber trabajado con la mejor chef 
del mundo: Carme Ruscalleda

Platillos:
Huevos Regios estrellados, 
Hamburguesa de res en pan 
marmoleado, Salmon Maoli, Cafe 
americano, Mocktail Mauii

Chef

Nahomy 
Gless



Ciudad de origen
Guadalajara, Jalisco.

¿Dónde estudiaste o quién te 
enseñó a cocinar?
El amor a la cocina fue motivado por 
mi mamá. Mis estudios gastronómicos 
fueron en la ciudad de Puebla.

¿Con cuál ingrediente 
te identificas?
Tocino.

Comida favorita
Carne en su jugo (jalisciense).

Restaurante favorito
Colmillo MTY. 

Tu mayor éxito como cocinero
El éxito lo considero como algo que día 
a día construyes. 

Platillos:
Filete de res con adobo mío 
Ensalada Texmex
Bruce Cake pimpeado 

@chef_rodrigomq

Chef

Rodrigo 
Millán



Ciudad de origen
Caracas, Venezuela.

¿Dónde estudiaste o cómo 
aprendiste a preparar bebidas? 
Empecé en la franquicia americana 
TGI FRIDAYS en 2004, me certifiqué 
como coach para esta cadena de 
restaurantes. 

¿Licor o ingrediente preferido en 
tus drinks? 
Mezcal.
¿Drink clásico preferido?
Mai Tai.

Drinks:
Whisky sour de calabaza ahumada
Ingredientes:
Macallan 12 Double Cask
Sour Mix (calabaza ahumada,  
pomelo rosa,mandarina, lima persa, 
jengibre+néctar de agave)
Calabaza deshidratada
Pétalos de rosa chinensis orgánica

Aullido nocturno 
Ingredientes:
Montelobos espadín 
Shrub frambuesa 
Infusión té negro+frutos rojos 
(Tesis Culture)
Parasol ginger brew 
Bayas de frutos tojos 
Flor de fresas + cítricos

Tropical mexa
Ingredientes:
Ancho reyes verde 
Shrub Pera + Chía (Más Que Un Bar)
Pomelo rosa
Matiz caña de azúcar 
deshidrata & natural 
Sal epazote con jalapeño

@masqueunbar

Mixólogo

Román
Uzcátegui  
Más que un bar



@foodietalesmx

Ciudad de origen
Guadalajara.

Profesión
Arquitecto. 

Ciudad de México a la que viajas
o viajarías a comer
En México, Oaxaca; extranjero, Tokio.

Platillo o comida que podrías 
comer toda tu vida
Quesadillas (¡con queso!).

Platillo o comida que jamás 
comerías
El menudo, lo probé pero no es lo mío.

Platillos @cometamtyrest:
Tlayuda oaxaqueña 
Chamorro a la cerveza
Taco de chicharrón pork belly

Foodie

Andrea Assad 
Álvarez







COSTILLA DEL TÍO GUILLO

WWW.LATORRADA.MX

LÁZARO CÁRDENAS 2500, SPGG     RSVP - 81 8262 · 7150         81 8259 · 9853 


