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Save es un restaurante de mariscos que llegé a
laciudad paragmpa ir con los regiomontanos

pl?till tradici@fiales de Playa Las Glorias, ubicada
en'Guasave, Sinaloa, ciudad costera de la cual se
deriva st nombre. Sumateria prima proviene de las
aguas del Mar de Cortés, por lo que ésta promete {5 8116000717 & hondatec.com.mx
frescuray excelente sazon. Lo anterior,ademas de P o
_ suvista panoramica, son elementos que invitan a YUnidad Valle Oriente ¥ UnidadCumbres. - = - P Unidad Tec
visitarlos Ay, Lazarg Cardenas 1804 Paseade Ios Leones 3256 Av. Elgenio Garzra Sada 2415
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Desayunos

Montecoyote

ok

Long black

Coyotito
Berry bowl
@montecoyote

S

Desayuno

F

LaFonda103

Quesadillas de rancho
Huevos Marcelo

Chilaquiles mixtos
@lafondal03
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Ingredientes

Tortade
chicharron
ensalsa
verde

Almacén42

Chicharrén Ramos
Salsaverde
Aguacate

Queso panela
Crema acida
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SERVIGIO A DOMICILIO
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8300 1 723 oo S E1 Restaurantelospioneros
e RESTAURANTE @ www.pioneros.com.mx

La experiencia hace la diferencia.
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CARNE AL MEDIO PAPAS

ANTOJITOS
Producto local - POR KILO DiA ASADAS
e - - o Enchiladas Top Sirloin Pollo en mole Sencilla '
- 5 L Flautas Arrachera Asado de puerco Con Sirloin
m \ ; Menudo Rib Eye Milanesa Con arrachera

RefeCtorlo Pozole Alambre Chile relleno Con pastor
Marca regiomontana nacida hace cuatro arnos, Tlalpenn boll 10 Guisado del dia Con champmt:m
que se distingue por elaborar productos libres Tacos dorados (con cebolla y rtr_{: Caldo de res Con PQ"O
de conservadores quimicos afadidos, los cuales Enchiladassii=as de charres, 25 tortillas Mixta

buscan saborizar, complementar y enaltecer :
las creaciones gastrondmicas de quienes los Enchiladas po bhlanas

utilizan. Entre los elementos incluidos en su Entomatadas
fLiciosos pLamLLOS PES y

de maiz y salsas) :
Y Mixta con arrachera

catalogo estan: aderezo de ajo, chimichurri,
semillas adobadas, pesto y salsa macha.

@elrefectorio




Seleccionde

platillosen

cuatro tiempos,

Pick up/Parallevar ; . |OS CualeS al
unirlos forman la

Chuc Chuc comida sonada.

Cochinita pibil
Relleno negro
Tamales de cochinita

The Dream Meal
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Egﬁglada Mandala

Iniciamos con una combinacion de lechuga italiana, garbanzo,
tomate, cilantro, cebolla morada, aguacate y un alifio de aceite
de olivay hierbas italianas, ingredientes que danvida a la
Ensalada Mandala, un platillo cuyo nombre nace gracias a

los colores y sabores de sus elementos que conforman una
armonia, como los mandalas hindues.
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Empanadas
yjocoque

Comida Arabe by Flory Marcos

Una de las entradas mas populares entre los
menus de cocina arabe que se encuentran
en nuestra ciudad son las empanadas de
carne con acompafamiento de jocoque.
Las que aqui presentamos son unas de
nuestras favoritas, por su sustancioso

y exquisito relleno, ademas del estado
crujiente de su masa.




#foodculturemty

Sushi Boat

Yama-to

Naveguemos, ahora, hacia el selecto
mundo de la gastronomia japonesa a
través de un Sushi Boat, que es uno de los
platillos de mayor distincién deliconico
restaurante Yama-to. Esta ‘embarcacion’
de nigiris esta tripulada por frescas
piezas de callo de almeja, camarén,
cangrejo, salmon y atun. Resulta ideal
para compartir.

ot

TEC
83590013

Valle'
8356 8861 «
1/YamatoTec
'1/YamatoValle1
" &/Yamato.Mty
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Mostachoncon
fresas

Los Pasteles de Laura

Un cierre sonado para este menu de cuatro
tiempos lo representa este mostachon con
fresas cuya mezcla de texturas suaves y
crujientes, ademas de sabores dulces y
agridulces, te dejaran deseoso de probar
mas de una rebanada.
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En portada

Gastronomia

japonesaen

Monterrey: ayer y hoy

Los precursores: Egresados de la Generacion Meiji-En

La historia de la cocina japonesa en Nuevo Leon ve sus inicios en
la década de los 80, cuando se establece en Monterrey el restau-
rante Meiji-En, también conocido como Jardin Meiji o Meiji-Eng,
bajo el liderazgo de Ryuzo (o Rogelio) Sakamoto. Aqui se dieron
los primeros coqueteos hacia los comensales regiomontanos de
una propuesta gastrondmica a la que no estaban acostumbrados.
El recibimiento fue bueno, pero aun no lo suficientemente contun-
dente como para desencadenar una oleada de nuevos restauran-
tes de cocinaniponaenla ciudad.

Sin embargo, el deseo de continuar exponiendo la tradicion culi-
naria japonesa prevalecio y varios de los cocineros que formaron
parte del equipo inicial de Meiji-En, emprendieron sus propios
espacios gastronémicos en los afos sucesivos. Uno de ellos fue
Shizue Yamauchi, quien en 1995 abrio el ahora desaparecido Mun-
do de Matsuri en Vasconcelos, en el municipio de San Pedro. Ya-
mauchi fue, también, una de las primeras en ubicarse dentro de las
tiendas Soriana con un carrito de sushi.

Otro ejemplo es el de Toshihisa Ohtsuka, quien terminé su ciclo en
Meiji para abrir Kadan, en Paseo de los Leones, en Monterrey. El
restaurante, antes llamado Kamakura, cerré de igual forma.

Pero, sin lugar a dudas, de aquellos graduados de la escuela de
Sakamoto, los que tuvieron mas éxito son los chefs y socios de Ya-
ma-to, Tenpu SushiKa-Pooy Yamasan, y pruebade ello es que sus
restaurantes siguen vigentes.

Yama-to fue inaugurado en 1992 por Haru Kairiku, conlos esposos
Paulina Gonzalez y Armando Borda. Kairiku, cunado de Gonzalez,
fue socio del Meiji y posteriormente transformo un restaurante de
lazona Tec en el primer Yama-to. El segundo, en Centrito, fue casa
de lafamilia Gonzalez.

También a principios de los 90, inicio a operar Tenpu Sushi Ka-

Poo. Yoshi Koganei empezo aqui como empleado, luego de salirse
del restaurante de Sakamoto, y se convirtié en propietario y chef
principal cuando el Tenpu se cambid a Centrito y posteriormente a
laplazade GomezMoriny Alfonso Reyes, donde hoy se encuentra.

Dos décadas después se establecio el Yamasan de Shinichiro Na-
gata, lugar que tiene lafama de ser el primero del area metropolita-
naen especializarse en ramen.

Situacion actual: gran variedad para todos los gustos

Para contar el niumero de restaurantes de gastronomia japonesa
en Monterrey, antes solo se requerian los dedos de dos manos,
ahora son necesarias muchas mas.

Y es que hasta el afio pasado sumaban mas de 100 marcas res-
tauranteras especializadas en dicho tipo de comida, con casi 180
sucursales distribuidas en toda la ciudad. Lo cual habla de que el
paladar de los regios ahora es mucho mas abierto a probar distin-
tas propuestas culinarias.

Este boom empezo a vivirse a partir de los 2000’s y promete con-
tinuar o al menos mantenerse. Dentro la variedad de restaurantes
de comida japonesa se encuentran aquellos enfocados en el ape-
go estricto a los ingredientes y preparaciones tradicionales de la
cocina nipona, como Ryoshi, Hotaru, Hanaichi, Hattori Hanzo,
Sushi Kado, Tenpu y Yama-to, hasta los que también incluyen en
sus menus platillos con insumos tropicalizados, como Nikkori, El
Guayabo, The Sushi Boys, Koto, entre muchos otros.

De esta manera, se ha procurado satisfacer los gustos de las per-
sonas que prefieren la experiencia de probar los makis, temakis,
sashimis, nigiris, como se sirven en el denominado Pais del Sol Na-
ciente, es decir, con los peces e insumos que suelen emplearse en
tal nacion. Pero también, se han creado menus para aquellos que
optan, por ejemplo, por rollos con ingredientes como el pollo, la
carnederesy el chile.



Entrevista

Viridiana Velazquez:

Entufelicidad, tu eres el howl
y el bienestar fisico, emocional
y mental los ingredientes principales.

De esta forma nos respondio la conductora y productora monclovense, Viridiana
Velazquez, cuando le pedimos que nos planteara un modo de representar a la
felicidad a través de un platillo. Y estamos totalmente de acuerdo con ella, pues
justo ese equilibrio es el que nos permite disfrutar de la vida. Sobre este tema,
ademas de sus gustos en cuanto a comida japonesa y de sus actuales proyectos,
platicamos con Viri, nuestra invitada especial para esta edicion de Residente.

Redaccion: Atziri Espinosa
Fotografia: Carlos Rodriguez “Caroga”




Entrevista

ablar con Viri Ve-
lazquez es un
deleite, pues la
misma buena vi-
bra y sencillez que
transmite a través
de la television y
de sus mudltiples
proyectos en las
redes sociales,
son las que irradia
cuando se conver-
sa con ella, frente
a frente.

Es por lo anterior que, cuando iniciamos la entrevista, no
tuvo problema al declararse una persona “de buen diente
que no sigue dietas”, pero que si procura tener una alimen-
tacion balanceada que le permita mantenerse saludable y
feliz.

En tal sentido, la comunicadora con casi dos décadas de
presencia en los medios (pues inicio su trayectoria desde
los 17 afos), nos comentd que la cocina japonesa se ha
convertido en una de sus favoritas, precisamente por la po-
sibilidad que ésta ofrece de disfrutar de ingredientes salu-
dables vy, sobre todo, de un sabor excepcional.

Los sabores intensos de los denominados ‘frutos del mar’,
de los cuales Viri se considera fanatica, son los que acer-
caron a la también vlogger a la gastronomia nipona, siendo
el salmon, camardn y atdn los que disfruta mas, de manera
que es comun que pida makis, sashimis, tostaditas o pokes
que contengan esos ingredientes.

Y cuando dichos insumos se fusionan con elementos dul-
ces como el mango o el tamarindo, la conductora y pro-
ductora de television experimenta una sensacion gustativa
extraordinaria.

“Me encanta la combinacion de lo salado-dulce, entonces
siempre trato de ir hacia estos rollos que tienen sabores
dulces, tamarindo, mango, esa fusion de sabores hace una
explosion deliciosa en mi paladar”, nos indico Viri, quien se
dice apasionada de los menus de restaurantes como P.F.
Chang’s o Nikkori.

Asimismo, respecto a la cocina nipona, la influencer con
mas de 777 mil seguidores en Instagram nos compartio que
se siente atraida por sus platillos ya que tiene un gran res-
peto por las tradiciones culinarias de las distintas culturas
del mundo, de modo que siempre esta dispuesta a probar
los sabores diversos que las caracterizan.

Un equilibrio en todos los sentidos de lavida

Para Viri Velazquez, quien es orgullosa mama de dos pe-
quenos y esposa de un hombre a quien ama, es de suma
relevancia buscar el equilibrio no solo en la comida sino
también en todos los sentidos de la vida. Es por ello que al
plantearle el reto de representar a la felicidad a través de un
platillo, ella nos dijo lo siguiente:

“Es muy importante ponerte a ti en primer plano, o sea, tu
eres el bowl, entonces ahi tu vas a contener el bienestar fi-
sico, emocional, mental, porque a partir de esta estabilidad,
de este equilibrio en ti, viene todo lo demas, todo lo positi-
vo”, comento la creadora de vlogs en YouTube como “Esto
es vida” y “Mi cocinita con Luciana” y co-creadora junto con
su esposo Irving Tomato de “La Cosecha de los Moritos”.

“Es muy
importante
ponerte a tien
primer plano, o
sea, tu eres el
bowl, entonces ahi
tu vas a contener
el bienestar fisico,
emocional, mental,
porque a partir

de este equilibrio
en ti, viene todo

lo demas, todo lo
positivo”.

Vivir en amor es otro de los ingredientes clave para la felici-
dad, segun Viri. “También es muy importante la energia y to-
das estas vibras, siempre vivir en amor. O sea, podemos pasar
por situaciones dificiles, negativas, que a lo mejor nos tumban,
pero si esto lo transformas a vivirlo en amor, dejando a un lado
todo el miedo, todas estas emociones que nos pueden opacar,
yo creo que siempre es mucho mas facil tener esta actitud de
darle el giro positivo”.

Mi Cocinita con Luciana: tiempo de calidad y diversion en familia
El 2020 implicd grandes cambios para la vida de Viri. En pri-
mer lugar, porque dio a luz a un nuevo miembro de su familia,
su hijo Mariano, y en segundo, porque decidié tomarse una
pausa en los medios de comunicacion para pasar mayor tiem-
po con sus retofios y su marido, y también para emprender
proyectos personales.

Uno de estos proyectos es el viog de “Mi Cocinita con Lucia-
na”, un programa en el que prepara con su hija de 3 afos rece-
tas sencillas y divertidas invitando a sus seguidores a replicar-
las, también en compania de sus familias.

“Luciana siempre quiere hacer todo, si me ve cocinar me dice
‘yo te ayudo’, quiere estar ahi metida, quiere participar, quiere
aprender”, entonces, aprovechando esta iniciativa por parte
de la pequeia, a Viri le parecio una buena idea realizar dicho
programa juntas.

“Esto es vida” es otros de sus proyectos digitales, y en éste, la
conductora originaria de Monclova, Coahuila, se ha dedicado
a profundizar, con ayuda de expertos, en temas que actual-
mente nos aguejan a muchos como la manera de sobrellevar
la ansiedad, el duelo, el encierro, o bien, sobre las formas de
experimentar una vida mas saludable, de modo integral.



Tenpu
Sushi Ka-Poo

Chirashi sushi
Tempura normal
Chawan mushi

@SushiKaPooTenpu
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Tenpu Sushi Ka-Poo es un icono en nuestra ciudad. Es
unodelos primerosrestaurantes de gastronomiajapone-
saque se establecieron enla capital regiomontanay se ha
considerado por muchos como uno de los mejores esta-
blecimientos de dicha especialidad enlaregion. Lafigura
quelollevoallugar que hoy ocupaesladel cocinero (asise
consideraba €l) Yoshi Koganei, originario de la prefectura
japonesade Chiba, quien por muchos anoslideré a Tenpu
hasta su fallecimiento en el 2019. Su fuerte personalidad,
su comunicacion franca, sinreservas, su eterna defensa
por elrespeto alosingredientes tradicionales de la coci-
naasiatica, suvision misticaacercade lavida, pero sobre
todo suexcelente sazon, son caracteristicas que siempre
lo distinguieron. Sibien Yoshiyano estaentre nosotros, su
legado aun sevivey disfrutaatraves de los platillos de es-
terestaurante ubicado en SanPedro.



“EnHotarulacomidaes masformaly muy estricta, laapa-
rienciay el atractivo visual son fundamentales, el objeti-
vO es lograr una armonia que proyecte la naturaleza del
pescadoy elarroz, todo esto dentrode unabella presen-
tacion”. De esta forma sintetiza el restaurante japonés
Hotaru la experienciagastronomica que se vive al interior
de su establecimiento ubicado en las inmediaciones
del exclusivo complejo habitacional-comercial lamado
Highpark, en elmunicipio de San Pedro. Y laverdad es que
taldescripcion no puede ser mas acertada, pues elapego
alosingredientes,lasformasde preparacionylos sazones
tradicionales dela cocinanipona,aunado ala estéeticaim-
pecable de sus platillos, son caracteristicas que en efecto
distinguen alapropuesta culinariade esterestaurante que
nacio en Nuevo Leonenel 2017, bajo el liderazgo del expe-
rimentado chef mexicano Alejandro Perez. Acercade sus
_‘ ) N _ iIngredientes sobresale que estos se tratan bajo el estilo

Sashimi7 variedades W*) ﬁ‘ v | |~ culina’ric_) Con_ocido como Edome}e yque proviengn nosolo

Rt W Osaka gl de México sino también de paises como Japon, Nueva
8 _croanumy o | Zelanda, Islandia, Escocia, Rusia, Alaskay Canada.
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Nikkori

Japanese Pan de Mariscos
Rock and Roll Shrimps
Rainbow Roll

@nikkori_sushi

Nikkori es otro de los precursores de la cocina nipona
en Nuevo Leodn. Su primera sucursal inicido operaciones
en el ano 1993, en San Pedro Garza Garcia, ofreciendo
los servicios de sushibar en salon, asicomo el servicio a
domicilio. A partir de entonces, este restaurante que aho-
ra conforma un grupo de seis marcas especializadas
endistintas propuestas culinarias, halogrado extenderse
junto con sus marcas hermanas, no soloatraves de nues-
tro estado sino también a otras 12 entidades de la Repu-
blica Mexicana. Rollos, yakimeshis, sashimis, temakis,
nigiris, pokes, sopasy pastas son algunas de las clasifica-
ciones de comida que encuentras en sumenu, muchasde
ellas conlosingredientes tradicionales empleados enla
gastronomiajaponesay otras coninsumos mas de nues-
traregion, pues ellos no estan peleados con elhechode
tropicalizar platillos iconicos del denominado ‘Pais del Sol
NVaciente'.
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El Guayabo '

Sushi Paquito
Sushi Chencho
Sushi Tiburcio

@elguayabomty

Quienes conocen a este restaurante que nacio hace
mas de cinco anos en Guadalupe, saben que decir El
Guayabo equivale a pensar en “Fast bastard”, su platillo
insignia, aquel que ha enamorado alos comensales con
su arroz frito salteado y acompanado de mieles de cama-
ron, verduras, tocino, huevoy chispas de rabo de cebolla.
Ellos, sinembargo, tambien son testigos de que sumenu
de fusion oriental-mexatiene otros manjares como tacos,
chimichangas, tostadas, chancho ribs, molcajetesy sus-
his. En sushis son imperdibles los llamados “Chencho”y
“Paquito”. El primero esfritoy llevaaguacate, queso crema
y camaron por dentro, mientras que por fuera tiene furi-
kakey pastatampico, aderezado con salsasriracha. El se-
gundo, por su parte, es frioy se compone de queso crema,
camaron fritoy cilantro, por dentro; afuera trae masago y
salmon fresco banado en salsa dulce de camaron. Se
acompana, asimismo, de pétalos de betabel y flake. Sin du-
da,ampliamente recomendados.
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Lucky Di ,?h’s Ramen

Ellos son del sur de Monterrey, cerquita de esa institu-
cion educativa de nivel superior que todos conocemos.
Su propuesta de cocina es fresca, saludable y de enal-
tecimiento alos ingredientes y sazon de la gastronomia
japonesay hawaiana. Comenzaron adeleitarnosafinales
del 2018 y desde entonces, pese a ser relativamente
nuevos en el escenario de los restaurantes orientales en
laentidad, se hanconsolidado yaenelgustodelosregio-
montanos. Uno de sus platillos mas solicitados es el “Fried
Chicken Ramen”, que consiste en caldo de pollo con soya,
fideo delgado, pollo frito, zanahoria, espinacas, cebolliny
naruto. En su carta cuentan también con otras opciones
predeterminadas de ramen,ademas de poke bowlsy dis-
tintas entradas, aunque, de igual manera, puedes crear
tus propios ramen y poke bowls con los ingrediente de
tu preferencia. Sieres vegano, qué crees, aquiencuentras
diferentesalternativas parati.



Sushi
Boys

Torre de camardnroca
Tuna hot

Salmon crunch
Bebida de la casa:
Limonada con fresa

@thesushiboysmex

\Vi[gle
Cerveza
Mixologia

Bebidag




Vino

Ideales parala
gastronomia japonesa

Por: David Zambrano

@davidsommelier
lr “f 14
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Samas (ltalia):

Elegante como una dama, este vino elaborado
abase de Vermentinoy Chardonnay es
delicadoy sutil, perfumado, floral, con notas
citricas; es un vino que ira muy bien conrollos
delicados, 0 sashimis a base de pescados
blancos, simplemente extraordinario.

Precio: $449.

Emilio Moro El Zarzal (Espaiia):
Probablemente no tan conocida en nuestro
pais, sin embargo, la Godello es una uva que
esta causando furor en el mundo del vino, su
elegancia, estructuray versatilidad refleja

un parecido ala Chardonnay, sin embargo,
hay que probarla para descubrir sus grandes
virtudes.

Precio: $529.

Hito Rosado (Espaiia):

Con caracter y personalidad, como todo
espanol, Tempranillo 100% de Ribera del
Duero, sufrescuray cuerpolo hacenideal

pararollos con un poco mas de potencia; atiin %
y salmon pueden ser elementos ideales para LI
acompanar a este vino. 2 i
Precio: $259. E:
Triennes Rosé (Francia):

Provence, Francia; quizas laregion mas
“trending” en el mundo del vino rosado hoy dia,
porque produce vinos frescos, con una sutileza
de seday un equilibrio entre fruta, acidez y

| E

alcohol milimétrico. Es un vino muy versatil Q ! ; i

queira bien con camarones, ceviche de pulpo, f :\\.; 1 / il ’ 1{

inclusive preparaciones especiadas. I | j\\{ - -y :

Precio: $479. — . S \ {
i S

Louis Latour Morgon (Francia): b i ) -j#_r

Lt . 'Y
S -

Beaujolais y su uva Gamay; cerezas,
frambuesas y fresas con unafrescura
dinamica, son las caracteristicas de estos
vinos. Morgon es un Cru, un vino con mayor
intensidad, con notas a especias secas.
Aquitenemos a alguien mas complejo para

preparaciones atrevidas como un tartar de Hbl

Toro o Gyozas de Wagyu, jufffl. ™

Precio: $439. 1:5\
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Cerveza

Amor en contraste

Por: Pedro Lopez

Algo que nos encanta del maridaje con cervezaesla
complejidad conla que se puede jugar con saboresy
contrastes. En esta ocasion les traemos cinco opciones
de cervezas lupuladas las cuales te recomendamos con
sushis, sashimis, teppanyakis y mas.

@cervezarrey

Bonita/Huerca
Con 5.5 grados de alcohol

y 50 unidades de amargor,
Cerveza Huercanos
presentaunagran IPA
Americana, suamargor es
agradable y su retrogusto
lupulado nos hace pensar en
unramen de chashu.

PiedralLisa/
Colima

Con 4.5 grados de alcohol

y 40 unidades de amargor,
Cerveceria Colimanos
muestra como hacer
unabuena session IPA,
refrescante pero compleja;
esideal paraacompanar un
sashimi de salmon o chu-toro.

Super Lupe/

Hercules

Con 6.1grados de alcoholy 70
unidades de amargor, sin duda
eslalPA mas fuerte de lalista,
suamargor es pronunciado

y balanceado, el lipulo
simcoe da notas citricas que
nos llevan a pensar en unos
camarones tempura.

MexicanlIPA/

Rréy

Con5.5gradosde
alcoholy 45 unidades de
amargor, laMéxican IPA
de Cerveceria Rréy nos
ofrece unalPArefrescante
y frutal, excelente para

los que apenas se estan
aventurando a probar

el estilo. En definitivale
vaexcelente aunbbqg
coreando acompafnado de
un buen kimchi.

TunaTurner/
Wendlandt

Con 4 grados de alcoholy

30 unidades de amargor,
Cerveceria Wendlandt nos
tiene la cerveza mas ligerade
lalista, con notas herbalesy un
agradable retrogusto citrico;
podemos recomendar esta
Tuna Turner con cualquier
platillo de atun fresco.

Mixologia

RUDIS x @
ELMIXOLOGO

Por: Sergio Villarreal

@elmixologo

NUDEL:

Kronenbourg Blanc 1664

Félix Schorle Guayaba

Hebras de Guayaba Liofilizada
Cristal de Valencia

Bitters de Etrog x @ELMIXOLOGO

TE:

MATRACA Gin Artesanal

PARASOL Lima Yucateca

Curtido de Mano de Buddha

Cristal de Meyer

Té Negro Ikebana x @World Of Tea
Bitters de Azafran x @ELMIXOLOGO

KONO:

The Macallan 12YO Double Cask Lunar Year
HELIX Hard Seltzer Toronja

Cono de Arroz + Amchur & Baobab
Amarena Mash x @ELMIXOLOGO

Salut,
@ELMIXOLOGO
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Por: Arturo Baez Estrada

©@tempocoffeehouse

Té verde con arandanos morados.
Sibuscas la bebida ideal para disfrutar sushi,
sinduda algunanuestro té verde frioes la
opciénindicada. Un equilibrio perfecto entre
el suave dulzor de los arandanos, lo citrico
delyuzuy las hojas verdes de nuestro té, nos
proponen una bebida refrescante con efecto
astringente que armonizan cadabocadoy
potencializan la experiencia.

Té de manzanillacon miel y polvo de rosas.
Sicombinas jengibre, naranja, miel, rosas,
manzanillay uno que otro ingrediente secreto,
no puedes obtener un mejor resultado que
estabebida. De sensaciones frescas, puras
eintensas, en Tempo Coffee House puedes
pedir este delicioso té como la perfecta opcion
de acomparnamiento para tus platillos de origen
japonés.

Cold brew ténico.

El prominente ritual de Tempo Coffee House
vuelve con sus mas de 20 horas de infusidn

en frio que dan como resultado nuestro
incomparable cold brew, pero... por sieso fuera
poco, ahoralo traemos acompanado de la
ligereza citrica del agua tonica, proyectando
unabebida equilibrada, de caracter y sabores
bien definidos.

Chef
Foodie

Perfiles



Chef

Remy
Garibay

Ciudad de Origen
Colima, Col.

Lugar donde estudiaste o como
aprendiste a cocinar
Culinario de Monterrey.

Ingredientes con el que te identificas
Pimienta negra fresca.

Platillo favorito
Paella valenciana.

Restaurante favorito de Monterrey
Restaurante El Gaucho.

Tu mayor éxito como cocinero
Dejar una escuela en cada uno de los
cocineros que formaron parte de mi
vida.

Platillos en la foto: Burger House
Hamburguesa doble con trozos de
polloy salsadelacasa
Costillaahumaday bbq rustico
Papas cerdas

@burge_house_

@chefremygaribay




Foodie

Cynthia Kinef

Ciudad de Origen
Monterrey, N.L.

Profesion
Lic. Administracion Gastronémica.

Ciudad ala que viajas o viajarias a
comer

En México, Ensenada, B.C., realmente
amo la cocinadel mar. Y en el extranjero
mi suefo es conocer ltaliay sus
sabores.

Platillo o comida que podrias comer
toda tu vida

Elarroz con leche que me preparaba mi
abuelita paterna (Q.D.E.P).

Platillo que jamas comerias

Soy muy abierta para experimentar
nuevos sabores, incluso sabores
extremos, pero jamas probaria el
“Balut”, huevo de pato fertilizado con su
embrién dentro que se cuece como un
huevo cocido.

Primer restaurante que te viene ala
mente:
Colmillo

Platillos en la foto: La Mia Pizza
Cumbres

Pizza de espinacas con queso de cabra
Lasana

Tiramisu

@lamiapizzacumbres

@welcometomymouth




De mi amor por el sushi,aunque con un inicio
un poco accidentado

Por Loren Cenantes

(Esoyioren

Hello darlings, Acomo estan’? Quiero empezar este ariculo contandoles una
anécdota. Hace muchos ahos, cuando yo estaba en prepa (o sea, hace mu-
chos muchos afos) nos gustabair a cenar A Umeco restaurante de sushi que
se encontraba por San Pedro. Yo creo gue fue el primer restaurante de sushi
tradicional en lodo Monterrey v pues en asa antoncas erala novedad. Nunca
habia probado & sushien mi vida y ka primera vez fue todo una expenencia. Bl
local pequeno y acogedor con decoracion onental japonesa. Mos sentamos
y nos atendid el duefo, que era japonés. Recuerdo gue nos lkevd el mend y
estaba stper corto, mada que ver con los que hay shonta Les recuerdo que
era la primera vaz que pedia sushi, asi que pedi e mas normal para mi con
CAMAranNas, Peping, amoz v alga. Cue me 1o van llevando y jqud cosa tan mas
espectacular y perfecta, fue amor a primera vistal Aparte, la novedad de co-
nocer esa cultura y escs sabores tan diferentes y desconocidos. Ahiviene lo
buans de |a historia Bl wasabl, /saben qué es? Bueno yo no sabla qué eray
purto. Vienia a un lado del sushi v pues yo como soy super tragona y me gus-
tan todos los aderezos vy asi pues que e voy embarrando sin modaracion el
wasahi aun pedazo. Mo, buend, jcasi me muarg! jSe me descongastionancn
los pulmones! Literal, lloré del dolor, jajaga. No quise volver a saber masde ese
ingrediente, lo tenia vetado pero ya hicimos las paces. Ahi fue elmomentoen
donda aprendl y empach a taner curiosidad v respatar los ingrediantes o pla-
tillos sjenos anuestra cultura.

Haca anos no leniamos tanta varnedad de restauranias, eran und gque
otroy di gue e fue bien La mayora eran tipo restaurantes de parmitadas, la-

pinion

cos, tortas, ete. Desde hace unos afos para acd hemos tenido la dicha de ver
cémo ha crecido la diversidad de restaurantes de diferentes culturas. Pode-
mos encontrar desde curry, gyros, franceses, italianos, efc. elc. Regresando
altemada los restaurantes de sushi, hoy hay demasiadas opciones entre res-
taurantes tradicionales y unos mas comerciales.

Lo que ultimamente me ha lamado la atencidn es gue hay diversas
preparaciones con los componenies del sushi Los chefs o propietarios de
restaurantesde sushi han dado vuelo a suimaginacion. Empezamos con los
sushis empanizados, ueqo siguieron Con s que estaban rallenos de came
asada y rompa. Como decimos, mexicanizamos los platillos. Después os -
picos poke bowls, queviene siendo lo mismo gue un rello peroen plato, De ahi
sequimos con el sushi gue no tiene arroz, sino que usan ka coliflor como sus-
tituto, este lolkaman keto, Adaptanel platilo por el tipo de régimen aimenticio
de la persona que no puede consumir gluten

Loms reciente en tendencias del sushi, que se me antoja probar dema-
siado, son kas hamburguesas o los tacos. No s& por qué se me antoja tanto,
ya gua kos ingrediontes son muy similares al sushi normal Serd la novedad
de probarko en otra presentacién. Los panes estan formados por armoz que
lo presionan y gue le dan forma del bun de hamburguesa. Después, enuna
parte del “pan” de armoz, le agregan sashimi de atin ode salmdn, con adere-
Zo, tampico, aguacale, Queso crema; pueden ponere verduras tempura, etc.
Luego o tapan con el ofro “pan” de armoz y ke ponen ajonjcl negro. Tengo mu-
chas ganas de agarrar asi la hamburguesa de sushl v dippaarta an salsa de
soya y darle una mordidota. Como es gue un platillo tan tradicional como el
sushipuede ser fransformadoendiferentes estilos v, sinembargo, sigue sen-
do el sushi algue la mayoria amamos. Les mandoun beso, jbye!

Tu punto de encuentro.

Las mejores historias de |la UANL

en un solo lugar.

puntou.uanl.mx
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