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Nomenclatura

Monterrey

Apodaca

Escobedo

Santa Catarina

Cool

Novedad

Increíble

Favorito Residente

Genuino

Comfort Food

Monterrey Poniente

Guadalupe Innovador MunchiesMonterrey Sur

Desayunos Icónico After hoursSan Pedro

Favorito Vale lo que cuesta AntojoSan Nicolás

Tendencia Ideal en dieta Zona culinaria

New!

ZONE

MUNCH
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#foodculturemty

7

Novedades
Desayunos

De moda
De dieta

After-hours
Munch
Precio
Snack

Producto local
Ingredientes

Zona
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Presenta a sus comensales platillos 
representativos de la cocina italiana con un 
toque casero. Sus variedades de pizzas al 
igual que los tradicionales calzones son los 
favoritos de su carta. De origen tamaulipeco, 
este restaurante se distingue por ser un 
espacio de ambiente familiar.

Novedades

Italo’s
Armando Moreno

@italos.mty
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Propuesta de cafetería tradicional diseñada 
para el desarrollo de la creatividad, el trabajo 
colaborativo, la socialización y el disfrute de los 
visitantes. Innovan al ofrecer planes de estadía por 
tiempo y un menú ilimitado a quienes se suscriben 
a los mismos. Tienen barra de espresso, tés, jugos 
naturales, panadería y alimentos.

Novedades

Tempo
Francisco Báez y Paulina Hernández

@tempocoffeehouse
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Resulta perfecto para una comida de negocios 
o para el festejo de una ocasión especial. 
Los cortes de carne a las brasas son su 
especialidad, siendo su platillo insignia la 
Costilla del Tío Guillo. Su ambiente es íntimo y la 
atención de su equipo excepcional.

La Torrada
De moda

@latorradamty
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Pasta a las finas hierbas con verduras crocantes
Ensalada griega 
Salmón al ajillo

El Traspatio
De dieta

@traspatiocercado
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La Barbara
Frijoles charros especiales
Taco de trompo, top sirloin con costra de 
queso y lechón
Costillas de rib eye al tajín

After-hours

@labarbaranitetacos
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Maoli
Enchiladas verdes rellenas de pollo con 
queso crema
Pancakes de harina de avena, amaranto 
y garbanzo con frutos rojos
French toast hecho con panqué de 
cranberries y vainilla

Desayunos

@maoli_mx
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La Grange 
Smoke House

Munch

Charola La Grange
Concha rellena de nieve de gloria 
ahumada de gelato

MUNCH

@lagrange_sh
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Fornera 
Wine House

Valor por tu dinero

@fornerawinehouse

Pulpo a la páprika 	 $295
T-bone de cordero en salsa carpigiana 	 $650
Lasagna pasta verde	  $385
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Barra 22
Valor por tu dinero

@barra22mty

Molcajete Mirador 	 $238
Aguachile curado 	  $165
Cazuela al Tata     	  $179
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Creada por el mixólogo Sergio Villarreal y 
Press Foods, SIROP es una línea de jarabes 
ligeros con sabores naturales inspirados en la 
gastronomía del mundo. Estos se encuentran 
listos para servirse con o sin alcohol y se 
distinguen por sus toques especiados y dulces. 

SIROP
Producto local

@elmixologo
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Naranja 
Dulce

Snack

@naranja_dulcee

Mostachones
Pretzels con caramelo 
y chocolate
Palanqueta de brownie 
con amaranto y chispas
Pay limón
Petit chocolate con toffee
Petit pingüino
Mini cheesecake blueberry
Petit Ferrero
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@kebabesbylahm

Kebab
Ingredientes

Kebabes  by Lahm
Salsas turca, chipotle, 
jalapeño rojo y serrano
Cordero
Papas a la francesa 

Lechuga 
Tomate
Tzatziki
Pan libanés
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@kua_mty

Pulpo
Clavo de olor
Pimienta negra
Orégano
Anís estrella
Chile morita
Chile ancho

Chile mulato
Chile guajillo
Chile pasilla
Canela
Tomillo
Comino
Nuez

Madera de manzano
Laurel
Ajo
Pimienta gorda
Cebolla
Tomatillo
Tomate

Pulpo en 
“Chilmole”

Ingredientes

KUA The Chefs’ Table
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Bagel griego
Brioche toast berries
Chilaquiles en salsa verde

Coffee 
with Aliens

@meetthealiens

ZONE

Boulevard Acapulco

EST. 2008
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EST. 2008
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Zitla 
Tosta roca
Tostada de ceviche de camarón 
Taco gober

@zitlayzicatela

ZONE

Boulevard Acapulco
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¼ de brisket
100 gr. de pulled pork
¼ de pork ribs
Sándwich de pulled pork

Texas 
Smokeyard 
Barbecue 

@texassmokeyardbbq

Boulevard Acapulco

ZONE
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Selección de 
platillos en 

cuatro tiempos, 
los cuales al 

unirlos forman la 
comida soñada.

The Dream Meal

41
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O.N. Balance 

Brochetas 
de salmón

#foodculturemty

Saludable y apetecible es una fusión que siempre 
debemos buscar en un menú, particularmente en 
una época donde deseamos darle un respiro a 
nuestro cuerpo. Las brochetas de salmón, a la par 
nutritivas y suculentas, son dignas, entonces, 
de formar parte de él.

Residente_Feb2020_FINAL.indd   44 04/02/20   12:08



Toshi Tiger 
Wok bowl

#foodculturemty

Las creaciones al gusto del comensal son 
tendencia en algunos restaurantes, sobre 

todo en los de cocina oriental. Aquí un 
ejemplo de platillo confeccionado a nuestro 

antojo, que amamos mezclar distintas 
proteínas animales y vegetales  

con noodles hechos a mano.
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Hot dog
#foodculturemty

Las versiones gourmet de los consentidos 
del comfort food tienen lo mejor de los dos 
mundos y es por ello que valen la pena 
probarlos, como este hot dog de pan brioche 
con salchicha artesanal hervida en cerveza, 
cebolla frita y queso fundido.

Parrilla Urbana
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Helado de coco
#foodculturemty

Fresco, rico, sustancioso y elaborado con 
ingredientes naturales, qué más le puedes pedir a 

un postre. Éste, además, es vegano y  endulzado 
con stevia, así podrás ‘pecar’ sin remordimiento 

de conciencia alguno. Disfrútalo.

Oh my yog
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@supersaladsmx

@conniedavalos
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Super Salads: 
Nuevos bowls 
con delicioso equilibrio

En portada

Un balance delicioso y saludable es lo que debemos buscar todos en 
un platillo. Y es que no solo se trata de comer lo necesario para nutrir-
nos correctamente sino también de disfrutar los alimentos debido a su 
gran sabor. 

Lo anterior lo tiene claro la modelo e influencer regiomontana, Con-
nie Dávalos, nuestra invitada especial del mes de febrero, quien ama la 
comida oriental al encontrar los dos elementos, rico y saludable, en la 
misma. Los rollos de sushi y los bowls están entre sus opciones favori-
tas de dicho tipo de cocina; tanto le gustan que dice que podría comer-
los “all day, every day”.

Aunque, claro, Connie, entre sus actividades relacionadas con la 
moda, el ejercicio, los viajes y la generación de contenido en las redes 
sociales, además de aquellas que involucran a su familia, también guar-
da espacio para los antojos calóricos, cayendo de vez en cuando en la 
tentación de “papitas con limón y chile, tostitos con elote, todo lo que 
sea con chilitos, todo eso me lo como con zero regrets”.  

Muy válido dejarse seducir por los antojos de ese tipo, siempre y 
cuando estos sean eventuales. Ahora, regresando a lo que apetece, 
pero que también nutre, ha llegado el momento de hablar sobre quien 
se encuentra detrás del bowl que también protagoniza la portada de la 
presente edición. Su nombre es Super Salads. 

Pioneros en lograr la fusión perfecta: platillos buenos y saludables
Esta cadena de restaurantes que nació en Nuevo León hace 24 años 
y que ahora está presente en otros trece estados de la República, es 
pionera en poner al alcance de los comensales una amplia variedad de 
opciones de platillos saludables y de excelente sazón que siempre re-
sultan atractivos para quienes deciden cuidar la línea, sin sacrificar el 
disfrute por la comida. 

Ensaladas, sopas, sándwiches, tortas, paninis, pitas, y reciente-
mente las hamburguesas healthy, sin quedarse atrás las distintas aguas 
de fruta, se han consolidado como las estrellas del menú de Super Sa-

lads, que en actualidad está compuesto de 42 opciones confecciona-
das con ingredientes frescos y de calidad.

Grain bowls… a tasty balance
Tras el inicio del año 2020, la cadena regiomontana de restaurantes, en 
sintonía con su enfoque a las personas que velan por sus metas nutri-
cionales y hábitos en su alimentación, ha incluido en su oferta gastronó-
mica un nuevo platillo pensado en reunir elementos que son necesarios 
para balancear nuestro día: granos, greens (verduras verdes), proteí-
nas y carbohidratos.

De todos los ingredientes anteriores, Super Salads otorga un peso 
especial a los granos, y es por ello que se refieren a su más reciente 
producto como “Grain bowl”, gracias a la presencia de granos como el 
brown rice (arroz integral) como base del mismo. 

Incluir a dicho tipo de grano fue esencial para el equipo culinario de 
esta empresa restaurantera, al conocer que contiene un alto conteni-
do en fibra, reduce el nivel de colesterol, ayuda a mejorar la digestión, 
cuenta con propiedades antioxidantes, es una fuente de Vitamina B y 
baja el azúcar en la sangre. Estos beneficios, aunados a los que de por 
sí ya genera el consumo de verduras verdes, proteínas y carbohidratos, 
lo convierten en el alimento ideal.

Ahora, yendo más allá de los tecnicismos nutrimentales, lo que 
también es importante decir es que el “grain bowl” es muy rico y variado, 
pues existen cinco presentaciones de él, cada una con una personali-
dad y sazón que te hará difícil decidir cuál elegir. “Country”, “Oriental”, 
“Louisiana”, “Teriyaki” y “TexMex”, son los estilos de “Grain bowl” que 
existen en el menú.

De estas presentaciones, a quien le tocó ser la reina de la portada 
de Residente es la “Teriyaki Chicken Bowl”, que lleva brown rice, pollo 
teriyaki, wonton, oriental mix, ajonjolí, pepino, cilantro, tostado, cebollín 
y aderezo ajonjolí-jengibre. Qué magnífica mezcla de sabores, de ver-
dad, no te la pierdas.
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Country chicken bowl
Super Salads

@supersaladsmx
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Oriental 
Poke House
Poke bowl as your own

@orientalpokehouse
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Hawaiian poke bowl

Nectarworks
@nectarworks
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Vegan Inc.
Aguacate tatemado

@veganinc
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Classic tuna

Urban Poke 
Haus

@urbanpokehaus
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Nikkori
Omega 3 poke

@nikkori_sushi
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@passportfoodhall

Greenbowl pollo

Passport 
Food Hall
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Sushi y así
Sushi bowl

@sushiyasi.mx
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Peace 
& Love
Ensalada Hong Kong

@peaceandlovemx
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Arma tu poke bowl

‘Oli ‘Oli Poke 
House

@oliolipoke
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Cerveza
Café
Vino

Té
Mixología

Bebidas

63
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Por: Juan Sánchez

Perfectas para 
acompañar el platillo 
hawaiano de moda 

Cerveza

@latabernamx

Colima 
Colimita Lager
Nada mejor que combinar 
un buen bowl de poke con 
una cerveza nacida en el 
trópico (y casi exactamente 
en la misma latitud que 
Hawái). Esta cerveza 
dorada de espuma blanca, 
combina perfectamente 
por su sabor ligeramente 
amargo y floral que refresca, 
pero desaparece rápido 
para enaltecer el siguiente 
bocado de pescado fresco.

Principia 
Session IPA
De aromas tropicales y 
sabores cítricos, con un 
ligero regusto a pan, esta 
IPA de sesión combina no 
solo con los sabores más 
picosos, pero también con 
el sabor del atún fresco 
espolvoreado con furikake. 
Si eres de los que les gusta 
un poco más de sabor y 
pides wasabi fresco para 
mezclar, esta cerveza es tu 
mejor aliada.

Wendlandt 
Veraniega
Esta cerveza que en 
su nombre lleva todo lo 
que representa, es una 
logradísima combinación de 
lúpulos florales, herbales y 
cítricos con maltas claras que 
combina perfecto con una 
ensalada o platillos tropicales, 
en especial mariscos. Tan 
ligera en boca que es probable 
que termines primero tu 
primera botella antes de ver el 
fondo de tu plato.

Poke significa rebanada o corte en hawaiano, y se 
refiere al pescado en trozos que se combina con una 
base de arroz, algunos vegetales y sus poderosas 
salsas llenas de ese sabor umami. Pero, ¿alguna vez te 
has puesto a pensar qué cerveza tomar para maridar 
con esa combinación de sabores sutiles y frescos 
con salsas ponzu o soya? No te preocupes, aquí te los 
presentamos:

Paracaidista 
The Fat Mariachi
Una mexican lager en toda la 
extensión de la palabra. Hecha 
en CDMX pero con aspiraciones 
globales, El Mariachi Gordo 
es pale lager con aroma 
predominante a maltas, con 
cuerpo medio y color dorado 
intenso. Sin embargo, en boca, el 
lúpulo alemán balancea y seca 
el trago, con un final elegante. 
Si eres de los que te gusta 
agregar salsa ponzu, o aminos 
a tu poke, ésta es la cerveza que 
estás buscando.

Colima 
Piedra Lisa
Ligera en boca pero llena 
de aromas y sabores 
resinosos, esta IPA de 
sesión es la compañera 
perfecta de un poke 
sazonado con salsas 
picosas, como sriracha o las 
de jengibre y ajo picosas. De 
sabor inicialmente amargo, 
trago a trago tu paladar 
se irá acostumbrando, 
mientras tu corazón se 
va enamorando.
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Por: Daniel Veranderen

Experiencias 
únicas en torno a 

una taza de café

Café

Cold Brew: Una de nuestras bebidas 
más emblemáticas. Una mezcla de café 
molido y cerezas de café infusionada en 

agua a temperatura ambiente por más de 
70 horas, le da un perfil de sabor único y 

explosivo a cada gota. Es la bebida perfecta 
para despertar y refrescarte al máximo. 

La intensidad y la dulzura de este trago no 
tienen igual.

Cappuccino: Bebida a base de espresso y 
leche acremada originaria de Italia. Nuestro 

cappuccino se corona como una de las 
bebidas favoritas de todos gracias a su 

espuma aterciopelada y sabor aromático. 
Cada sorbo te transporta a nuestras fincas 

en Chiapas, a un ambiente tranquilo y natural. 

Iced Latte: El latte que a todos nos gusta, 
pero bien helado. Una capa densa de leche 

y hielo coronada con nuestro intenso y 
aromático espresso que se va hasta el final 

del vaso ofreciendo un espectáculo visual 
increíble. Nuestro latte tiene una textura 

suave, sedosa y muy cremosa y el sabor del 
café es sutil, pero sin dejar de estar presente 

hasta el último sorbo.

@kalicoffeeroasters
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Tilia Torrontés (Argentina): 
Torrontés, la uva blanca insignia de Argentina, 
le encanta la altura, donde puede desarrollar su 
frescura y frutalidad que tanto la caracterizan. 
Sus notas a durazno, limón y toronja lo hacen 
súper dinámico y fácil de tomar. Iría excelente 
con poke bowls de pepino con camarones, 
mango y ajonjolí, ¡delicioso! 
Precio: $209.

Monte Xanic Chenin Colombard (México): 
Un clásico vino blanco de nuestro país, 
aromático y expresivo, con buena calidad y 
excelente precio. Tiene notas a mandarina, 
piña y guayaba que te amarran a seguirlo 
tomando. Lo acompañaría de pokes frescos 
con cangrejo, cilantro, algo de jengibre y por 
qué no… un toque de wasabi alioli. 
Precio: $270.

E. Guigal Côtes du Rhône Rosé (Francia): 
Blend de Grenache y Syrah, un rosado con un 
balance increíble, entre su frescura, cuerpo y 
variedad de sabores. Con este rosé podemos 
ser más creativos con las proteínas de nuestro 
poke; atún, salmón, pulpo serían opciones muy 
recomendadas, preparados con vinagreta 
italiana o ponzu. 
Precio: $379.

Beringer Founders’ Pinot Noir 
(Estados Unidos): 
Un Pinot Noir californiano, amable y divertido, le 
gusta la charla y también los pokes. Sus notas 
a moras, fresas, con ligeros toques de roble, 
hacen que pensemos en pokes con un poco 
más de intensidad; el salmón ahumado es una 
opción, atún spicy otra un poco más divertida. 
Precio: $299.

Villa Ponciago Beaujolais Villages (Francia): 
La fruta es la bandera de este vino de uva 
Gamay. Cerezas, frambuesas y fresas con 
una frescura típica de la región, hacen de este 
vino una opción obligada para pokes con 
pollo y crispy noodles; inclusive ajos asados le 
vendrían muy bien. 
Precio: $329.

Por: David Zambrano
Vinos y poke bowls
Vino

@vinoteca_mexico
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Earl Gray Royal.
Té negro con aceite de bergamota de calabria. 

Súper recomendado para tomar con ensaladas 
verdes ya que sus notas cítricas hacen un 

match perfecto con cualquiera de éstas.

Joie de Vivre (Alegría de vivir).
Tisana de frutas. Excelente combinación para 

darle un toque frutal a tu bebida y
combinarlo con cualquier poke.

Great Hunan Green Tea.
Té verde natural de la región del Hunan. Este té 
verde puro es siempre una muy buena opción 

para acompañar tus pokes y ensaladas.

Por: THEA Tea House

Tés para maridar tus 
pokes y ensaladas

Té

@theateahouse
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Por: Sergio Villarreal
Patera
Mixología

@elmixologo

URSUS
Pileta de raíz carmesí con brío campiño. 
Wyoming Bourbon Whiskey
Parasol Mango
Gelato de Lima Persa y Piperis Largum x Casa Gelato
Isotipos de Wyoming Whiskey Bourbon Bears
Sirop de Sudachi-Yuzu de Licuraduría x SR-V®

CAELUM
Emulsión pitera con nata en ambrosía.
Tequila General Gorostieta Joven
Parasol Lima Yucateca
Gelato de Keffir y Pistache x Casa Gelato
Galletas de Pistache con Chocolate Blanco y Cristales de 
Muscovado
Sirop de Maíz Azul y Elderberry de Licuraduría x SR-V®

CINDY
Peña de artífice fucsia y tejedura cristalina.
Mezcal AMORES Logia Sierra Negra
Parasol Mandarina
Gelato de Toronja Espumosa y Vin Blanc x Casa Gelato
Fruttini de Naranja Sanguina
Rocas de Azúcar de Betabel 
Sirop de Ashberry de Licuraduría x SR-V®

Salut,
SR-V®
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LITOGRAFICA
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Chef
Foodie

Perfiles

71
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@atomomty

Ciudad de origen
Sabinas, Coahuila.

¿Dónde estudiaste o quién te 
enseñó a cocinar?
Estudié en UR y en ITAB; me enseñé 
a cocinar en mi casa, por mis dos 
abuelas y mi madre.

¿Con cuál ingrediente te 
identificas?
Con la sal.

Comida favorita
Milanesa empanizada.

Restaurante favorito
Coctelería Gabino.

Tu mayor éxito como cocinero
Influenciar a través de la alimentación.

Platillos:
Tacos de ribeye con tuétano del mar.
Tiradito inverso.
Ojos de pescado.

Bebidas:
Sugar mommy.
Tequila spicy.

Chef

Martín 
Sandoval Tello  
Átomo
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Ciudad de origen 
MTY, Nuevo León.

Profesión
Nutrióloga y maestra fitness de Cardio 
Beat.

Ciudad de México a la que viajas o 
viajarías a comer 
Oaxaca.

Platillo o comida que podrías comer 
toda tu vida
¡Açai bowl de Ojo de Agua, un peanut 
butter sandwich o un aguacate!

Platillo o comida que jamás 
comerías
Me reservo a comer tripitas y sus 
acompañamientos.

Platillos de @ojodeaguamty
Bowl de salmón 
Huevos Polanco
Club house

Andrea 
Villarreal 
Gutiérrez

Foodie

@andyvillarrealg
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