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Nomenclatura

Monterrey Escobedo

Monterrey Poniente Apodaca

Monterrey Sur Guadalupe

SanPedro Desayunos

San Nicolas Favorito

Santa Catarina Tendencia
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De moda

Holsteins

Inspirados en las memorias del mundo
Holsteins, son el primer steakhouse en México
gue maneja 6 tipos de cocciones distintas

en sus cortes. Una propuesta con platillos
innovadores, ademas cuentan con un whiskey
room, cocktail bar, coffee stationy cava selecta;
sumado a su arquitectura llena de comodidad

y amplitud que lo vuelven el lugar ideal para
reuniones interminables. Este proyecto celebro
en grande su tercer aniversario en compania
de amigos y sus clientes mas distinguidos el
pasado 15 de febrero.

@holsteinsmx




De moda

Animal

Un restaurante extraordinario, ganador del

Six Star Diamond Award en 2021. Innovador,
instintivo y atrevido, que fusiona la nueva
cocina de asador, los caprichos urbanos
internacionales y el omakase japonésy te incita
aseguir tuinstinto salvaje en cada platillo.

@animalcalzada




Valor por tu dinero

Campomar

Camarones alas varas $330
Tostada marisquera $135
Tostada enamorada $135
Taco dorado con marlin $79

@campomarmx




De dieta

Super
Salads

Veggie & Roast Bowl + Grilled Chicken
Pomodoro

Hawaiian Citric

Santa Fe Spicy + Mediterranean Spicy
Aguas: Sandia Jamaicay Piiia Limén

@supersaladsmx




Munch

Tortas
Joker

Deluxe norteiia
Milanesa norteiia con queso
Super torta joker

@jokertortasmty




Ingredientes

Burrito

Taco Palenque

Frijoles Queso
Arroz Chile chilaca
Arrachera USADA Lechuga
prime

@tacopalenque.mx




Producto local

Thessal

Thessal es unaempresa 100% mexicana con

mas de 10 anos en el mercado con suministroy
venta de insumos premium a nivel nacional. Brinda
servicio directo amas de 60 restaurantes, hoteles
y distintos distribuidores comerciales e impulsa su
propia marca de productos con venta al publico.

Zaaschila

Orgullosamente nacional, Zaaschila es una marca
establecida en San Nicolas de los Garza, desde
1996. Durante mas de 25 afos, la pasion por
lariqueza culinaria del pais los haimpulsado a
elaborar, mediante recetas Unicas y diferenciadas,
una variedad de salsas picantes, aderezos y
sazonadores con los mas altos estandares de
calidad y de tallainternacional.

@thessalmx
@zaaschilaoficial




Marketing Digital

Valentina
Salazar

Ciudad de origen: Maracaibo Venezuela.

¢Como nace laidea de generar
contenidos enfocados enla
gastronomia?

Al emigrar a México descubri el mundo del
marketing digital y me apasiono, conecte
con personas que tienen sus negocios

de comida. Hace mas de 10 afios tomé un
curso de redes sociales donde conocia
la chef Edna Alanis, también a la chef Paty
Roccattiy asi fui conociendo muchos
chefs; anadiendo que el papa de mis

hijos es un reconocido sommelier, era
inevitable no ser parte del movimiento
gastronémico.

Adicional estudie marketing gastronémico
con Erika Silva, que tiene una escuela
especializada en marketing gastronéomico
en Espafa, mas maestrias en turismo
digital y muchas capacitaciones del giro
gastronémico.

¢Cuanto tiempo llevas trabajando en
marketing gastronémico?
Casi11anos con estrategias en
marketing gastronémico para un sinfin
de restaurantes, hoteles, productos

de comida, negocios de foodservice y
emprendedores.

£Qué es lo que mas te satisface de tu
trabajo?

Aportar valor y conocimiento a las
personas que tienen su negocio

de comida, eso me llena de mucha
satisfaccion ver su recorridoy
crecimiento, mi mundo son las
estrategias, creatividad y numeros.

¢Como describes la gastronomia de
Nuevo Le6n?

Para mi al ser extranjera, la gastronomia
ha sido una puerta abierta para conocer la
cultura, historia y tradicion de su gente.

@valentinasalazarmx




Alex Jahuey

Ciudad de origen:

Paris, es broma soy del Estado de
México pero me considero 100%
regiomontano.

¢Como nace el gusto porla
gastronomia?

Por mi mama, mis tios y mis abuelas, lo
que para ellos significaba prepararnos
de comer, el amor, la alegriay la sazon
que ponian en cada platillo.

¢Qué es lo que mas disfrutas de tu
trabajo?

Lo que mas disfruto es adquirir
conocimientos acerca de los
procesos de cocina con tecnologia
de punta; mediante estos procesos
altamente sofisticados.

Alterno mivida laboral impartiendo
clases de cocina en diversas
instituciones de la ciudad.

¢Cual es tu platillo favorito? ¢ Por
qué?

Elasado de puerco porque siempre
me recuerda a mis dos abuelas.

Una era originaria del pueblo magico
de Santa Maria del Rio, SLPy otradela
Sierra de Arteaga en Coahuila.

¢Qué restaurante de Monterrey
recomiendas visitar? ¢{Por qué?
Galllo 71 es un lugar que disfruto por

la atencion, el servicio, los alimentos,
la ambientacion, etcy en el que he
pasado momentos fantasticos con
familiares y amigos de Monterrey y de
otras ciudades de México y del mundo
cuando vienen a visitarnos.

@chefjahuey




Seleccionde
platillos en
cuatro tiempos,
los cuales al
unirlos formanla
comida sonada.

The Dream Meal




#foodculturemty

#foodculturemty

Ensalada broccolini Protein Bowl

tatemado Ojode Agua
A elegir entre salmén, atun o pollo. Incluye

Le Coeur lenteja, betabel, camote, tomate cherry,
aguacatey frutos rojos.

Inspiradoss enlos clasicos Bistrots

Franceses, sin tanta formalidad, su cocina esta
influenciada por la técnicas francesas pero
inspirados en los productos locales Mexicanos
sustentables.
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Chick’n free Paleta
e e de yogur

paraello, esta mezcla de lechugas, con

quinoa, cebolla, tomate, frijol negro, e r r I es
acompanado de aderezo de chipotle y un .

toque de guacamole, es ideal. Morelia Gourmet Paletas

Finalicemos nuestro ciclo de
comida sofiada con otro ejemplar
agridulce, ahora como postre: una
paleta helada de yogur griego y
frutos rojos que, ademas, esta
cubierta de chocolate y nuez. Una
tentacion por la que debemos
dejarnos seducir.




Entrevista a

Juan Raul

Muzquiz Garcia

Lider emprendedor

£Quién es Juan Raul Mizquiz Garcia?

Padre de familia, empresario restaurantero, ciudadano
responsable. Uno de mis hobbies es cocinar para mi
familiay amigos.

¢Qué halogrado Juan Raul Miizquiz como emprende-
dor?

Desarrollar un sistema de franquicias local y nacional

que lleva mas de 17 anos vigente en el mercado. Ademas,
hemos desarrollado internamente, sistemas de adminis-
tracion que nos proporcionan lainformacion necesaria
para el eficiente manejo de los recursos.

¢Comoiniciaste o cuando supiste que querias dedi-
carte al sector gastronémico?

En quinto semestre de carrera de Ingenieria Industrial,
para una materia que estaba cursando, presenté un pro-
yecto de Franquicias en Restaurantes. Cabe mencionar
que la wingenieria que estudié me ayudo bastante para el
desarrollo de procesos, administracion de los recursos,
implementacion de sistemas, entendimiento del marke-
ting, etcétera.

¢Cual es tu trayectoria en Capricciosas?

Mi trayectoria es haber iniciado en el 2005 con la primera
unidad de Capricciosas. Desempefié cada uno de los
puestos de la unidad, desde hacer las masas, preparar las
pizzas, atender mostrador y repartir adomicilio.

En el 2010, ya éramos 10 unidades en Monterrey y mi tra-

bajo se volvié administrativo y de direccion. Actualmente,
tenemos unidades franquiciadas en diversos estados.

¢Cual es tuaporte ala gastronomia en Nuevo Leon?
Crear tendencia de consumo en cuanto a la preferencia
por la pizza delgadita, crujiente, con ingredientes delica-
teseny el consumo del aderezo chipotle. Come Pizza, No
masa.

¢Como describirias aNuevo Leén encuantoa
gastronomia?

Como una comunidad que vive orgullosa de su gastrono-
mia regional y asi mismo, reconoce y acepta influencias

y sabores de otros estados y paises. En pocas palabras,
en Nuevo Leodn le damos la bienvenida a toda propuesta
gastrondmica.

¢Qué eslo mas facil ylo mas complicado alahorade
emprender en cuanto ala gastronomia?

Alahorade emprender, lo mas facil son lasideas y quizas
puede llegar a ser sencillo iniciar el negocio. Lo dificil, es
la permanencia de tu emprendimiento. Se requiere de
mucha dedicaciony tenacidad paraello.

¢Cual es larecetapara el éxito?

En el negocio o empresa, mejora continua, optimizacion
de los procesos, administracion eficiente de los recursos
y un buen equipo de trabajo. En lo personal, ser dedicado,
perseverante, realista, y nunca olvidar, que vivimos en una
comunidad, hay que ser responsables de ello.






@butcherssteakjoint

@bettyayala

Enportada

Propuestay

buen ambiente

Butcher ‘s Steak Joint es un proyecto que nacio en el afno
2019, con ubicacion en Santiago, N.L. Este lugar nos ofrece
un concepto retro, relajado y comida de primera calidad,
aqui podras disfrutar de un ambiente Unico en su terraza o
mesas al aire libre, ideal para ir en familia, pareja o amigos. Y
apartir del viernes 24 de febrero, también podran disfrutar
de la experiencia en una nueva sucursal, pues por peticion
de su publico, Butcher ‘s Steak Joint estara en Casco San
Pedro.

En sumenu podras encontrar propuestas deliciosas para
compartir con quien tu prefieras, entradas como: queso
flameado, guacamole, tacos de fideo seco, coliflor en
diferentes presentaciones, chicharron de rib eye, papas
fritas, frijoles puercos, nachos gordos, tosti-aguachile,
tuétanos, tripitas butcher’s, mollejas y costillas. También
cortes de carng, elige entre sus opciones de Wagyu
Americano como las costillas, picafay churrasco, los
nacionales comorib eye, aguja de rib eye y ladrillo o bien los
cortes AAA Canadiense donde ofrecen picana, arrachera
outside, t-bone choice, rib eye y vacio argentino, aligual que

sus especialidades del mar, pastas, tacos, burgers, postres
y otros exquisitos platillos; ademas de las variantes de
barra de bebidas con variedad de cerveza, ron, tequila, vino,
vodka, whisky y su famoso Jarrito Butcher's.

El servicio de primera, la excelente atencion, el concepto,
sus platillos y cortes, los ha posicionado como uno de
los restaurantes preferidos de Nuevo Ledn, entonces te
invitamos a visitarlo. Sus horarios son: Martes a Viernes
de 6:00 pma12.30 am, Sabado de 2:00 pma 12.30

amy Domingo de 2:00 pm a 8 pm. Te recomendamos
probar la coliflor gratinada con elote desgranado que

es uno de los platillos favoritos de sus visitantes, esto

por sus ingredientesy el sello de la casa, gracias a esto
se posiciona en el top de las coliflores de laindustria
gastronémicade Nuevo Leon.

Sin duda una propuesta que recomendamos para tus
proximas reuniones, aqui encuentras todo lo necesario
para que disfrutes tu estancia, calidad en cada platillo,
amplioy delicioso menu, excelente ambiente y ahora con
dos sucursales para que visites la que te quede mas cerca.







FOTOGRAFIA
Bob Zamudio
@zamudiophoto

@bettyayala

Entrevista

Betty Ayala

Nacida en Chihuahua, ella es una mujer fuerte, imparable y siempre se hace notar.
Unareferente y reconocida tanto en radio como enla television regia. Alegre, dinamica, trabajadora,
conelrock enla sangre. La fusion de empoderamiento femenino, musica, buena onday estilo, el
ejemplo de que se puede ser punk y tener buenos modales.

Redaccion: Alehkz Alanis
Fotografia: Bob Zamudio

¢Comosedescribe Betty Ayala?

Soy una persona que disfruta mucho de la musica,
principalmente del rock. Me gustan las motos, los roadtrips,
asistir aconciertos, las plantas, los perros son mi adoracion.

¢Qué sientes de ser una de las voces mas reconocidas
deradioylatelevisionregiomontana?

Muy satisfactorio porque es un indicador de que he ido
cumpliendo mis metas profesionales.

¢Qué proyectos trabajas en la actualidad y en qué te
veremos trabajando a futuro?

Tengo un proyecto que se llama “caramelo macizo”, es un
programa con rock de los 60’s al actual, transmitido por
Switch 95.7fm en Chihuahua y en televisa Monterrey tengo
unos segmentos para N Mas. A futuro, seguir enradio y tener
unasilo para perritos con mi colectivo rescate animal Rufus.

¢Comohasido paratilaevolucionde los medios?

Una evolucion muy chingona y exigente pero no debemos
olvidar las bases como prensa, radio y tv. A pesar de las
versiones digitales, es importante estar presente y ser un
agente de cambio.

¢Comoestucomidaideal?

Sin picante, sin vegetales y bien servida,no postre, me inclino
mas por lo salado. Debe llevar aguacate, un buen queso
y excelente compania. No me gusta el minimalismo en la
comida.

¢Con qué banda/misico prenderias el carbén para la
camitaasada?

Tengo muchas bandas, es una preguntadificil, pero con Tom
Petty, Creedence, Elvis Presley, Def Leppard, Bon Jovi, Alanis
Morissette, Arctic Monkeys, Interpol, Oasis, Foo fighters,
Muse, Depeche mode, R.E.M., Pearl Jam, INXS, Van Halen,
The Rolling Stonesy mas.

¢Betty Ayala es solo rock o tambiénbaila cumbias?
Enun95%rocky el resto ritmos latinos, jajaja.

¢Qué piensas sobre la propuesta gastronomica de
NuevolLedn?

Deliciosa, mas los domingos por la manana jajaja, pero si, ha
tenido unagran evolucion.

¢Si tuvieras que elegir un platillo que represente a
Monterrey ¢Cual platillo seria?

Definitivamente el cabrito, seguido de la obligada carne
asadaendomingo.

¢Cuadl restaurante de Nuevo Leodn es tu favorito? ¢Por
qué?

Tengovarios, elgaucho,ladivina, mariscos temis (en Allende),
Butcher’s Steak Joint, El tercer tiempo sport bar, que tiene los
mejores boneless, El zacatecas, el guayabo, nomada y me
gustadescubrir fonditas en el centro.



Santiago, pueblo magico

Santiago: Un pueblo magico que
reune tradicion, naturalezay sabor

Uno de los pueblos magicos mas visitados, situado entre la
SierraMadre Orientaly laSierradelaSilla,que enamoratanto
a sus habitantes, a quienes van de paso y a los turistas, es
Santiago, Nuevo Ledn; un destino lleno de cultura, tradiciony
buenagastronomia.Desde que pisassuterritorio, susaromas
te envuelven al igual que su esencia, un lugar tranquilo, lleno
de gente trabajadoray muy simpatica.

En sus alrededores podras sorprenderte con algunos de
sus lugares turisticos que mas se frecuentan iniciando por
el Templo de Santiago Apdstol, que es una parada obligada
por ser parte del recibimiento que te da este bello municipio.
Fue construido a partir de 1745 en estilo barroco, sus torres
desiguales y sus colores le dan un encanto especial a
la Plaza Ocampo y son parte del atractivo visual de este
Pueblo Magico, donde también encontraras la Presidencia
Municipal, la Casa de la Cultura, los Museos de Historia y un
sinfin de restaurantes donde encontraras comida casera 'y
todo el sabor tradicional paracomplementar tu visita.

Otro sitio que es una mezcla de tradicion, cultura y riqueza
gastronomica es el Corredor Artesanal “Los Cavazos”. Te
envuelve con los colores de sus artesanias, muebles para
jardin, plantas, macetas, los deliciosos dulces tradicionales,
gorditas, pan de elote, agua mineral preparada o bien, una
michelada y claro, la variedad de bufetes con los platillos
tipicos del lugar.

Después en la Presa la Boca, para visitar con la familia, los
amigos o parejay poder disfrutar del espectacular escenario
conformado por el agua de los arroyos de la Sierra Madre
Oriental, la vistosa montana y para complementar alguna de
las opciones que nos brinda el lugar paradegustar.

Un paseo obligado, en la cola de caballo. Un acercamiento
a la naturaleza, 25 metros de caida de agua, ideal para
la carne asada familiar ya que cuentan con asadores,
areas de descanso, alquiler de carretas y caballos y un
amplio estacionamiento. Una experiencia que tienes que
experimentar.

A estos lugares le sumamos otros también muy visitados
por los turistas y mismos habitantes como: Matacanes y
El Chipitin, La Cueva de los Murciélagos, Parque El Banito,
Hidrofobia, Las Adjuntas, esto por mencionar algunas,donde
ademas de encontrar hermosos paisajes, conoceras parte
deltesoro gastrondémico de este hermoso Pueblo Magico.

Laaventuraen Santiago no estaria completa sino hay deleite
culinario y es que entre los platillos mas tradicionales esta el
Asado de puerco, Cortadillo de res, Caldillo de carne seca,
Machito a las brasas, Costillas de puerco con calabacita y
elote, Frijoles charros, Pernil de cerdo, Jocoque, Dulces de
leche, Gorditas de manteca, Conservas de naranja y frutas
de la region, Piloncillos naturales y con nuez, Calabaza en
tachay el tanfamoso Pande elote.

Estos manjares y mucha otra variedad la podras encontrar
dentro de las propuestas restauranteras de Santiago, entre
los restaurantes que encontraras y que te recomendamos
estan: Las Paloma, El Charro, Merendero Tino, La Churreria
de Santiago, Compostela, Cliari, Los Toreados del Alamo,
Mia ltalia, Los Mentados de Vllila, por mencionar algunos.
Santiago, es un tesoro en la extension de la palabra y seguro
que regresas ya que es imposible apreciar todo en una sola
visita.

Articulo por Alehkz Alanis




Las
EINER

Asado de puerco
Plato mexicano
Cabrito al pastor

@laspalomasdesantiago




Merendero
Tino

Carne seca montada en salsa
Milanesa de Res
Chilerelleno de deshebrada

@merenderotino1957




VIENEE]

Pizza Mia Italia
Pasta Gamberoni Juliette
Dicozze e scampi




La Churreria
de Santiago

Abominable churro de las
nieves

Pechuga cordon bleu
Chilaquiles poblanos

@lachurreriadesantiago




Los
Toreados
del Alamo

Machacado
Caldoderes
Asado de puerco




@ Zaragoza 128 Centro, Santiago. Nuevo Leén, México C.P. 67310.
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@villalosfaroles.com
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www.Villalosfaroles.com

Santiago, pueblo magico

Un lugar magico ubicado a unos cuantos pasos de la plaza
principal del Centro de Villa de Santiago en Nuevo Leodn.
Esta hermosa Hacienda Norestense abrio sus puertas para
eventos hace 10 afnos en el 2013. Es el lugar perfecto para
todo tipo de eventos sociales; Bodas, Bautizos, Primeras
Comuniones, Cumpleanos.

La Hacienda cuenta con capacidad de hasta 400 personas
que pueden disfrutar de sus espacios al aire libre. Cuenta
también con espacios interiores intimos para reuniones

pequenas. Tus invitados podran disfrutar de unaarquitectura
colonial de mas de 100 anos de historia. Este lugar te
envolveraen sumagiay ensusincreibles areas verdes.

Villa Los Faroles se renueva constantemente para ofrecerte
un servicio de primera con deliciosos menus para todo tipo
de ocasion. Es un espacio muy agradable en donde se goza
de la paz y tranquilidad. Visitanos y reserva con nosotros
tu préximo evento especial. jQueremos que nuestra larga
historia sea parte de tu magico acontecimiento!
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Mixologia

Matisse
Por: El Mixologo

@elmixologo

NUDE|

Mezcal Contraluz Cristalino Artesanal
RGMX Scielo Blanco Espumoso
Aprikos

Aceite de Limon Eureka

Jarabe DaVinci Caramelo x
CAFFENIO ESPECIALIDAD

NUDEII

Kin Euphorics Bloom

Sal de Chapuliny Jengibre x Compania de Sales
Charagolos con Sal de Gusano x Charamusca
Espirulina Azul

NUDE I

Suntory Roku Gin

St. Germain

LaCroix Agua Gasificada Pamplemousse
Psilocybe Zapotecorum

Quinina

Salut,
SR-V®




Café

Cafévivo

Por: @amoba_mx

@amoba_mx

Laversion cool del Espresso Americano: Agua
Mineral, jarabe de cardamomoy jugo de limén; estos
sabores hacen que nuestro Espresso Vivo seauna
bebida fresca, balanceaday perfecta siquieres
probar algo diferente.

Dirty Matcha: Unté matchaconlalechedetu
eleccion, untogue de vainillay un shot de nuestro
espresso. Especial para los matchalovers que no se
quieren perder de probar nuestro café.

Latte de Romero: lacombinacion deljarabe de
romero con nuestro Latte se siente como un abrazo.
Acentuando las notas ahumadas del espressole
dauntoque frescoy aromatico a este latte que te
recomendamos que pruebes frio y caliente.



Cerveza

Lo mejor
de lo mejor

Por: Memo Martinez

©@hudsoni5edg

Mutante

Una Pale Lager dorada
paijizay de cuerpo ligero,
muy refrescantey con
aromasalupulos frutales.
Lacervezaquevinoa
revolucionar Cerveceria
Heroica, Saldelalinea

y pruebamutante, la
recomiendo con botanasde
carnes friasy charcuteriate
vaavolarlacabeza.

Corazon
demalta

Conelmonero Trino
engalanando la etiqueta,
llega Chelita, una American
Lager.Esunacerveza

muy fresca, ligeray sin
complicaciones, listapara
disfrutarse en cualquier
momento. Los cereales,una
ligeranotaamiely levadura,
esloquemas sesienteen
esteestilo.

Ticus
Sucolorcomoeldelgranode
café tostadoy su persistente
espuma color crema, invitan
ahacerlavolaratravésdel
paladar. Alsaborearlasonlas
notas delas maltas tostadas,
caféychocolate dulce las
que salenarelucir mientrasel

amargor del lipulo aparece para

balancearlaecuacion.

AyAyl

Degmagor medioalto,
absolutamente lipulosay
citricaenaromay sabor,de
cuerpo ligero, sequedad
enelretrogustoy conbajo
contenido alcohalico.Una
cervezacolaborativacon
Cerveceria Cholula.

Calaverita
Cervezaartesanal lager,
frescay ligera. Ligeras
notasamargasy florales
provenientes del lipulo,en
buen balance con el sabor de
lamalta. Maridaje: Esta suave
yfrescacervezaesidealen
combinaciénconcarnesy
antojitos mexicanos.




Cerveza

Estilo Pilsner,unacerveza _
burbujeante, refrescante yligera

Por: Max Felix

@beermaxf

Frecuentemente me preguntan cual es lamejor cerveza del
mundo. Enlo personal, me gustan todas, desde unaligera Kélsch
0 Munich Helles, una IPA americana hasta una Stout ilandesa o
Scottish ale. Pero hay de cervezas a cervezas y existen algunas
conmencion honorifica, de esas cervezas que no solo son
increibles por si solas, sino que también han modelado al mundo
cervecero convirtiéndolo enlo que es hoy endia. Y esacerveza

nacio en un pueblito al oeste de Praga hace casi doscientos afios.

Por aquellos dias, en Pilsen (Plzen), la cerveza eramala. Con
calidad inconsistente y sabores que claramente denotaban
que tanto los ingredientes como el proceso de elaboracion
tenian problemasy no eradigno de tomarse. Los Checosno
podian pasar por alto estoy un diaen 1838 la plaza principal del
pueblo fue tomada por sus habitantes, con decenas de barriles
de cerveza que fueron derramados en el suelo, frente al palacio
municipal, en sefial de protesta. A raiz de eso, eventualmente
nacio el estilo de cerveza mas influyente del mundo: La Pilsner
checa.

Los pobladores iniciaron un colectivo empresarial para construir
unaplanta cerveceray contrataron aun maestro cervecero del
sur de Alemania, Josef Grohl, para comenzar la operacion. Josef
se dio cuenta que el agua de Pilsen era diferente; sibienno se
conocia enaguél entonces el manejo de la quimica del agua,

él sabia que el agua de ahi tenia propiedades increibles lo que
permitié hacer una cerveza clara; esto adicionando lupulo noble
variedad Saaz, una variante de levadura de Bavariay un método
de hacer cerveza llamado decoccién en la cual hervian el mosto
para sacar jugo almidén del grano, pero a la postre se asomaba
un sabor a caramelo en lacerveza. ¢, El resultado? Una cerveza
brillante, de profundo color dorado, con un amargor pronunciado
contrarrestando el dulzor acaramelado, con unadensay espesa
espuma que coronaba este elixir.

El éxito fue tal, que muchas cervecerias en Alemaniay
alrededores quisieron reproducirla pero nuncalo lograron
Ademas, como una especie de tormenta perfecta, laindustria
delvidrio estaba floreciendo. Por aguellas épocas, tomar en

un vaso de vidrio era muy costosoy algo que solo las clases
pudientes podrian darse el lujo de hacer. Era obvio el contraste
de las cervezas oscuras, con esta nueva invencion dorada ya
que se podia ver através del vaso lo que uno estaba por beberse.
LaPilsner checa nacio en 1842 en la cerveceria Pilsner Urquell,
y todas las cervezas claras del mundo son resultado de su
influencia. Es decir, mas del ochenta por ciento de las cervezas
del planeta.

De apariencia es brillante, con unintenso color dorado y
transparente esta cerveza se ve genial. Pero al olfato, en
estacheve saltan las notas especiadas del lipulo tradicional
(Saaz) que recuerdan a pimienta y algo de menta. El cuerpo
delacervezano estanligero, pero lo suficiente parano estar
pesada. Esto derivado de los aztcares producto del proceso de
elaboracion. Pero al tomarla, si bien se tiene un amargor bastante
pronunciado, el delicioso sabor a dulce caramelo lo balancea de
forma perfecta. Y por sifuera poco, el nivel de alcohol no es nada
comprometedor, ya que no pasade 4.5%. Refrescante, deliciosa
y sensible, ideal para tomar en un dia soleado mientras se disfruta
de buena compania, también una de las mejores para maridar
casitodolo que le eches al asador, especialmente carnes.

Se sabe gue una sesion de carne asadano duraunahora
solamente, sin embargo, el nivel de alcohol de la Pilsner Checa
te permite beber varias mientras vas comiendo o platicando.

En México puedes buscarla, lamarca es Pilsner Urquell, otras
opciones son Staropramen, Budvar todas checas o lamexicana
Republica, de cerveceria Hércules.

Esta cerveza simple en sus ingredientes, forma de presentarse
y apreciarse, para mies lamas pura expresion de lo que una
cervezapuede aspirar allegar a ser. ;Lamejor cerveza del
mundo? No sé. Pero de las mejores sin lugar a dudas.




smoke power
Por: Julio Grinberg

@juliogrinberg

Beringer Bros Brothers Red Blend:

Exoticoy atrevido cuya calidad esta fuertemente
respaldada por Behringer. Se trata de un super blend
de 5 varietales californianos unidos y afiejados por
60 dias en barriles de Bourbon de roble americano,
elresultado es exquisito y potente. Notas de licor

de moras, avellanas tostadas, chocolate amargo,
grafitoy caramelo, corpulencia densa. Ideal Brisket
Ahumado.

Esteco Cabernet Sauvignon:

La provincia de Salta logra vinos para paladares
vikingos elegantes y de exigencia alta, imaginate que
el Cab esintensoy encimaa 1800 metros de altura, lo
que resulta es un vino de concentracion asombrosa,
firmezay estructura envidiable. Es posible encontrar
pimientas tricolores, paprika, mina de lapiz, te negro

y roble tostado. 12 meses roble francés. $549. Ideal
Tomahawk Steak Ahumado.

Almirez:

Un supernova de Toro de los hermanos Eguren. Si
escuchaste del famoso Numanthia... bueno este
vino lo elaboran sus creadores quienes buscanen
un terreno mas noble imprimir aun mas la tierrade
origen. Generoso de aromas, glicérido al paladar y
persistencia alta. Notas de brandy, caramelo, raices,
carboén, arandanos, cedroy moka. 12 meses roble
francés. $899 Ideal Short Rib de 6 horas.

ErrazurizMax 8:

Directamente del valle de Aconcagua, se realizé un
concurso de viedos y quedaron los ocho parcelas
las cuales su nivel de expresion resultaronideales,
paraunir,aqui tenemos un mega blend de uvas Syrah,
Malbec, CS, Carmenere, Grenache y Mouvedre

con 20 meses deroble francés. Aromasy sabores
sUper poderosos siempre con gran balance. $549
Disfrutalo con Sticky Pork Belly Burger.

Viento Sol de Noche:

Bodegas del viento demuestra en cada cosechaun
saber hacer increible. Estamos en Arteaga que yaes
unarevelacion, agui se ensamblan cepajes franceses
y descansan 10 meses en roble nuevo. Es unvino
luminoso, con aromas y sabores especiados como
inciensos, curiosas notas medicinales, mentol, licor
de cerezas, entre muchos mas. $549. |deal BBQ
Baby Bach Ribs.




LITOGRAFICA

En esta edicion, en colaboracion con los artistas
visuales JACH (@Jachworks) y Angela Garcia (@

angelagarcial_ ) nos presentan unarecopilacion

de frases relacionadas con restaurantes, comiday

bebidas; convertidos en material artistico-visual con

el sello dela cultura neoleonesa.
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